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APRESENTACAO

Verifica-se atualmente um crescente indice de doencas crbnicas
ndo transmissiveis, tais como diabetes, hipertensao, cancer, obesida-
de, doencas cardiacas, entre outras, que em sua maioria sao decor-
rentes de habitos alimentares ndo saudaveis e auséncia ou reducao
da atividade fisica.

O Programa de Monitoramento do Estado Nutricional, desenvol-
vido pela Secretaria de Estado da Educacéo - SEED, evidencia que
atualmente, 25 % dos alunos da rede estadual apresentam sobrepeso
ou obesidade. A partir desta constatacao € preciso agir e modificar este
quadro preocupante, para que ocorra a sensibilizacdo sobre escolhas
e consumos saudaveis.

A conducéo do desenvolvimento de hortas escolares e gastronomia
como ferramenta de pratica pedagdgica, esta fundamentada nas acdes
de Educacéo Alimentar e Nutricional previstas na Resolu¢do/CD/FNDE
no 26/2013 e na Portaria Interministerial MS/MEC no 1.010/2006. Nes-
te contexto, a Coordenacao de Alimentacdo e Nutricdo Escolar, repre-
sentando a SEED, busca estimular os professores da rede estadual
a incluirem temas correlatos na educacgéo de alunos, incorporando a
alimentacao nutritiva e saudavel como eixo gerador de saberes.

Estas a¢Bes contam com a experiéncia e o apoio da Secretaria de
Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB, através dos exten-
sionistas do Instituto Emater, que orientam sobre técnicas agricolas
sustentaveis, contribuindo com as reflexdes do papel da agroecologia
em relacdo a educacdo ambiental. Além das discussdes técnicas, con-
tamos com os voluntarios da Pastoral da Crianca que realizam a inte-
racao/integracdo entre escola e comunidade com tematicas voltadas
a qualidade de vida e transformacédo das concepcdes sobre aproveita-
mento integral e manipulacéo de alimentos.

No decorrer da leitura, os educadores poderdo se aproximar de te-
mas relacionados a alimentacao escolar, gastronomia, aproveitamento



integral dos alimentos e outros assuntos de relevancia como referéncia
para construcdo de conceitos de educacao alimentar e nutricional.

Desejamos a todos (as) uma boa leitura, salientando que os auto-
res estardo a disposicao para qualquer esclarecimento.

NORBERTO ANACLETO ORTIGARA
Secretario de Estado da Agricultura e Abastecimento

PAULO AFONSO SCHMIDT
Secretario de Estado da Educacgéao

NELSON ARNS NEUMANN
Coordenador Adjunto da Pastoral da Crianca



PREFACIO

Este livro é resultado da parceria entre a Secretaria de Estado da
Educacéo do Parana - SEED, Secretaria de Estado da Agricultura e
Abastecimento do Parana - SEAB, por intermédio do Instituto Parana-
ense de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural - EMATER e Pastoral
da Crianga, idealizado em 2013, durante o desenvolvimento do projeto
de Educacgéo Alimentar e Nutricional - EAN em estabelecimentos de
ensino da rede publica estadual do Parana.

As acdes de EAN, dentro da SEED, estéo inseridas na Superinten-
déncia de Desenvolvimento Educacional — SUDE, sendo gerenciadas
pela Diretoria de Infraestrutura e Logistica e executadas pela Coorde-
nacao de Alimentacao e Nutricdo Escolar, também responsavel pelo
Programa Estadual de Alimentag&o Escolar.

O Instituto Emater tem a atribuicdo de acompanhar e prestar assis-
téncia técnica na implantagéo, conducéo e colheita das hortas. Partici-
pam deste projeto técnicos de campo treinados para esse acompanha-
mento. Esta acdo visa o atingimento de um dos objetivos estratégicos
da extenséo rural que é contribuir para a seguranca alimentar e o au-
mento no consumo de alimentos seguros.

As novas tendéncias da Alimentacao Escolar evidenciam que esse
programa estruturante ndo se baseia apenas na compra e distribuicéo
de alimentos, busca também diversidade, qualidade, respeito e resga-
te de habitos e culturas alimentares, utilizacdo de produtos da agricul-
tura familiar, monitoramento do estado nutricional e acdes que incor-
porem o tema “alimentac&o e nutricio” no contexto escolar. E preciso,
portanto, reconhecer o ambiente escolar como um espaco adequado a
formacédo de habitos saudaveis e de promocao a salude. Toda a escola
deve estar sintonizada neste objetivo e inserir projetos e agbes que
reflitam esta necessidade.

Alimentagdo Saudavel e Sustentabilidade Ambiental nas Escolas
do Parana € uma publicacéo destinada aos educadores das escolas
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paranaenses com o objetivo de difundir conhecimentos relacionados
aos temas de Educacédo Alimentar e Nutricional - EAN e incentiva-los
a multiplicar agcdes promotoras de saude e de qualidade de vida, como
por exemplo a implantacdo de hortas escolares, utilizando o trabalho
de horticultura como incentivo a adocao de habitos alimentares sau-
daveis.

O livro composto por uma coletdnea de 16 artigos diversificados,
contou com a colaboracgéo de técnicos da SEED, EMATER e Pastoral
da Crianca, integrando saberes de alimentacao saudavel, olericultura,
manejo e conservacgao, aproveitamento integral dos alimentos e gastro-
nomia, estruturados num eixo pedagdgico que perpassa as disciplinas
ministradas a partir do 62 ano, tendo a horta escolar como estratégia
de implantacdo. Para colaborar nesta reflexdo, inserimos contetdos
técnicos, porém com linguagem de facil entendimento.

Em parceria, todos estes atores atuam para garantir a pratica da
producé&o de conhecimento, inspirada na interdisciplinaridade e no mul-
ticulturalismo, abrindo-se a perspectiva de reflexéo sobre a construcéo
do sujeito e do consumo consciente, criando um contexto critico sobre
a intervencdo humana no meio em que estamos inseridos.

RUBENS ERNESTO NIEDERHEITMANN
Diretor-Presidente do Instituto EMATER

JAIME SUNYE NETO
Superintendente de Desenvolvimento Educacional

MARCIA CRISTINA STOLARSKI
Diretora de Infraestrutura e Logistica



CAMINHOS DA ALIMENTACAO
ESCOLAR NO SECULO XXI:
HISTORICO DA POLITICA
NACIONAL E AVANCOS NA
GESTAO DO PARANA

Marcia Cristina Stolarski*

“O servico de alimentacdo nas escolas € um termdémetro do
compromisso de uma sociedade com o desenvolvimento
social porque atende um publico jovem e vulneravel
cujos gostos fisicos e modos de pensar ainda estdo em
formacao”. Morgan & Sonnino.

* Nutricionista, Mestre em Desenvolvimento Econdmico com énfase em Politicas
Publicas pela Universidade Federal do Parana - Secretaria de Estado da Educacéo
marcia_cs@seed.pr.gov.br






INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE representa a
politica publica mais longeva do Brasil na area de Seguranca Alimentar
e Nutricional (SAN). Apesar do longo histérico, os avan¢os mais signi-
ficativos so foram observados nas Ultimas décadas fazendo com que
0 programa assumisse maior projecdo. Descentraliza¢do do programa,
universalidade do atendimento, aquisicdo de alimentos provenientes da
agricultura familiar, resgate dos habitos alimentares regionais, controle
social e insercdo de acbes de educacéo alimentar e nutricional no coti-
diano das escolas sdo algumas das mudancas nesse cenario.

Desde 2007, o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacéo -
FNDE, autarquia vinculada ao Ministério da Educacao - MEC, é o 6rgéo
responsavel pela coordenagdo geral, normatizacéo e pela transferén-
cia de recursos financeiros a execug¢éo do PNAE. O programa atende
43 milhdes de alunos da rede publica em todo o pais, contando com
or¢camento de R$ 3,5 bilh6es em 2014. O 6rgao repassa aos Estados
recursos para atendimento da rede estadual e para os Municipios, para
atendimento da rede municipal e filantropica.*

No Parand, a Secretaria de Estado da Educacado - SEED ¢ a enti-
dade executora - EEX. responsavel pela gestdo do Programa Estadual
de Alimentacéo Escolar - PEAE, beneficiando cerca de 1,3 milhdo de
alunos da rede estadual, matriculados em 2.933 unidades escolares
nos 399 municipios.? A gestdo do programa adquiriu caracteristicas
préprias (algumas inéditas no pais), sendo marcada por profundos
avancos representados principalmente pelo Monitoramento Nutricional
dos Escolares da rede estadual (anual desde 2010), levantamento do
numero de alunos com necessidades alimentares especiais (diabetes,

1 Esta prevista na legislacéo vigente (Resolucéo n° 26/2013) a possibilidade de delegagao
da rede estadual por meio da transferéncia da responsabilidade para os Municipios. No
caso da delegacgéo, o Estado autoriza que o repasse de recursos financeiros federais,
ocorra diretamente ao Municipio.

2 O nimero oficial de escolas estaduais de acordo com o Censo Escolar 2013 é de 2.149.
No entanto, o Programa Estadual de Alimentacédo Escolar beneficia também estruturas
descentralizadas da SEED tais como: Atividades Pedagdgicas Descentralizadas - APEDs,
Programa Parané Alfabetizado - PPA (alfabetizagao de adultos) e atendimento as escolas
itinerantes (ligadas aos assentamentos da reforma agréria), totalizando 2.933 unidades
escolares.
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doenca celiaca e intolerancia a lactose), modernizacao da logistica de
distribuicao, inclusédo de produtos carneos congelados para toda a rede
estadual, formacéo por Educacéo a Distancia - EaD para gestores e
manipuladores de alimentos, incluséo de projetos de educacao alimentar
e nutricional como o Educando com a Horta Escolar e a Gastronomia
no Parana, desenvolvimento de sistema eletrénico para as Chamadas
Publicas com o objetivo de adquirir produtos da agricultura familiar, entre
outros. Estes avancos seréo detalhados no decorrer do presente artigo.

O sistema eletrénico para chamada publica implantado em 2010, e
desenvolvido em parceria com a empresa Tecnologia da Informacéo e
Comunicacédo do Parana - CELEPAR, pode ser considerado o grande
responsavel pelos resultados expressivos obtidos pelo Estado na aqui-
sicdo dos géneros da agricultura familiar.

Para o atendimento de 2014, foram contratadas 134 associacdes e
cooperativas que fornecerdo 15.487 toneladas de 81 itens, totalizando
um investimento de 46 milhdes, ou seja, 57% do recurso repassado
anualmente pelo governo federal. Este processo esta beneficiando em
uma ponta da cadeia 2.254 estabelecimentos de ensino (87% do total
de escolas com estrutura) e na outra, 21.814 agricultores familiares.®

Para Triches & Schneider (2012),

“programas publicos alimentares como o Programa de Alimentacéo Escolar
aparecem como potenciais reintegradores de componentes, em face das

condig@es de auxiliar no enfrentamento das problemaéticas referentes ao consumo
e a producédo de alimentos”.

Morgan (2008) sustenta a ideia de que ao deliberar a favor de de-
terminadas atividades em relacéo a outras e decidir sobre orcamentos
de seus programas, o Estado promove mudangas nos comportamentos
do setor publico, privado e do terceiro setor, bem como de individuos
e familias.

O presente artigo, balizado por reviséo bibliografica, discorre sobre

3 ASEED ainda ndo atende a totalidade das escolas estaduais com produtos da agricultura
familiar por falta de interesse ou organizacdo das Cooperativas e Associacfes de
agricultores familiares. No modelo paranaense, Cooperativas e Associagdes escolhem
municipios e escolas onde apresentam condigdes de fornecer. Aampliagdo do atendimento
tem sido gradativa. Em 2014, 26 municipios estdo sem atendimento. Chamada publica
especifica para estes municipios esta em curso.
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o0 histérico nacional e estadual do programa, no ambito do Parana. Na
primeira parte, sdo apresentados a evolucdo e os avangos observa-
dos na normatizagdo da Politica Nacional de Alimentacéo Escolar e
na segunda, o modelo paranaense desenvolvido para a execugéo da
legislacéo vigente.

CONSTRUGAO DA POLITICA NACIONAL DE ALIMENTACAO
ESCOLAR

Com um histdrico oficial de quase seis décadas, o PNAE representa
uma politica pablica estruturante de atendimento universalizado e um
dos maiores programas de alimentag&o e nutricdo do mundo.

Relatos histdricos apontam que desde 1908, a magonaria iniciou
atendimento voluntario e focalizado de alimentacéo escolar em escolas
de Corumba e Campo Grande no Mato Grosso (COIMBRA, 1982, apud
FIALHO, 1993). Outros relatos revelam que em 1924, ja havia forne-
cimento alimentar voluntario em escolas de Formigas, Minas Gerais,
mantidas pelo Caixa Escolar, precursora da atual Associagdo de Pais
e Mestres (FIALHO, 1993). Na década de 1930, iniciativas de alguns
estados com maior desenvolvimento econémico, diante da escolari-
zacao obrigatéria, passaram a responsabilizar-se de forma crescente,
pelo fornecimento da merenda em suas redes de ensino (STEFANINI,
1997). Neste periodo a fome e a desnutricdo representavam graves
problemas de saude publica no pais (PEIXINHO, 2013). No inicio da
década de 1940, o entdo Instituto de Nutricdo embasou proposta para
que o Governo Federal assumisse financeiramente o atendimento da
alimentacéo escolar. No histérico disponibilizado na pagina eletrénica
do FNDE é citada a tentativa de estruturagao do Programa na década
de 1950, por meio do Plano Nacional de Alimentag&o e Nutricdo, deno-
minado Conjuntura Alimentar e o Problema da Nutricdo no Brasil. Este é
o primeiro documento a propor alimentacéo escolar em ambito nacional,
sob responsabilidade publica.

Na mesma década, decorrentes de excedentes de uma supersa-
fra americana, foram destinadas ao Brasil doa¢8es do United Nations
International Children Emergency Fund - UNICEF, no final da Guerra
da Coréia. Os donativos cessaram e o governo brasileiro assumiu fi-
nanceiramente o programa, considerando que a interrupcao traria um
impacto muito grande (MOYSES & COLLARES, 1995; ABREU, 1995).
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Deve ser ressaltada a atuacédo de Josué de Castro nesse periodo,
como deputado federal e presidente do Conselho Executivo da Organi-
zacao das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacédo - FAO. Castro
procurou difundir e despertar a consciéncia mundial para o problema da
fome e da miséria, bem como promover projetos que evidenciassem que
a fome poderia ser vencida e abolida pela acdo e vontade dos atores
sociais (PEIXINHO, 2013).

Em 31 de marco de 1955, através do Decreto n° 37.106 houve a
criacdo da Campanha da Merenda Escolar - CME, alterado em 1956
pelo Decreto n®40.052. Em 1965 foi instituida a Campanha Nacional de
Alimentagdo Escolar - CNAE, subordinada ao Ministério da Educacao
e Cultura - MEC. Assim, o programa de suplementacéo alimentar mais
antigo do pais, assumiu abrangéncia nacional. A cobertura do programa
ainda era pouco efetiva e a regularidade do fornecimento da alimentacao
era baixa. Ainda néao havia preocupagao com a adequacao cultural nem
mesmo com aceitabilidade dos alimentos.

O periodo entre 1955 a 1970 foi marcado pela significativa partici-
pacao e doacBes de organismos internacionais. Na década de 1950,
houve predominancia de recursos provenientes do Fundo Internacional
de Socorro a Infancia - FISI, atualmente UNICEF. A década de 1960 foi
caracterizada pela presenca de alimentos provenientes dos Estados
Unidos, disponibilizados pelo Programa “Alimentos para a Paz” e finan-
ciado pela United States Agency for International Development - USAID,
e pelo Programa Mundial de Alimentos - PMA da Organizacdo das Na-
¢Oes Unidas - ONU, os quais supriam quase a totalidade dos géneros
consumidos pelos escolares brasileiros (PEIXINHO, 2013).

O gerenciamento do programa entre 1955 a 1965 coube a Comis-
sdo Nacional de Alimentagdo; no periodo de 1965 a 1981 a Campanha
Nacional de Alimentag&o Escolar - CNAE e no periodo de 1981 a 1983
ao Instituto Nacional de Assisténcia ao Educando - INAE. De 1983 a
1997, a Fundacéo de Assisténcia ao Estudante - FAE, 6rgéo resultante
da fusdo do INAE com a Fundac¢&o Nacional do Material Escolar - FE-
NAME passa a responder pela gestdo do programa. A partir de entao,
0 programa teve sua gestao toda concentrada na FAE, cabendo a este
orgdo adquirir géneros alimenticios para todo o pais. Consolidava-se
nesse momento o papel das Secretarias Estaduais de Educagéo por
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meio dos Programas Estaduais de Alimentac&o Escolar - PEAES, que
executavam o programa em nivel estadual. Nesse periodo o programa
visava assegurar assisténcia as criancas de pré-escolar e de 1° grau
matriculadas em estabelecimentos oficiais de ensino regular e filantrépico
(STOLARSKI, 2001).

Na década de 1970 houve priorizagdo na aquisicao de géneros
nacionais, com a consequente criacdo de varias industrias nacionais
fornecedoras de alimentos formulados. A partir desse periodo, houve
ampliacdo no uso desses produtos na alimentag&o escolar (COIMBRA
et al., 1982; VASCONCELOS, 2005).

A partir de 1976 o programa passou a contar com financiamento do
Ministério da Educacéao e integrou as politicas do Il Programa Nacional
de Alimentacéo e Nutricdo - Il PRONAN, com o objetivo de proporcionar
suplementagdo alimentar aos pré-escolares e escolares do primeiro
grau, por meio do fornecimento de uma refeicdo que suprisse 15% das
recomendacdes nutricionais diarias. Em 1979, passou a denominar-se
de Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE.

Com a promulgacéo da Constituicdo Federal - CF em 1988, surgiu a
garantia do direito & alimentacéo escolar a todos os alunos matriculados
no ensino fundamental. Segundo o artigo 208: “O dever do Estado com
a educacéo serd efetivado mediante a garantia de: atendimento ao edu-
cando, no ensino fundamental, a partir de programas suplementares de
material didatico-escolar, transporte, alimentagéo e assisténcia a saude”.

Desde o inicio do programa até meados de 1993, o programa nacio-
nal apresentou caracteristicas de operacionalizacao centralizada. Para
Stolarski (2007), a partir desse momento, o gerenciamento do programa
adquiriu caracteristicas préprias, haja vista que em funcéo da disponibi-
lidade ou ndo de complementacao de recurso (contrapartida estadual ou
municipal) e de fatores diversos, houve o surgimento de novos cenarios
e modelos de gestao diferenciados em todo o pais.

A Lei n® 8.913/1994, modifica o panorama caracteristico de cen-
tralizacdo, uma vez que dispbs sobre a descentralizacédo dos recursos
financeiros para atendimento da alimentag&o escolar. Foram entéo fir-
mados convénios com os estados, Distrito Federal e municipios, entao
denominados entidades executoras - EEXxs., para repasse de recursos
financeiros, transferindo a essas entidades a responsabilidade pela aqui-
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sicao e distribuigdo dos géneros alimenticios destinados ao suprimento
do programa. A primeira fase da municipalizacdo referente ao periodo
de 1993 a 1998, ocorreu por livre adeséo, cabendo aos municipios com
mais de 50.000 habitantes apresentar projeto de municipalizacdo do
programa (BELACIANO; MOURA, 1995).

Um marco importante desta lei foi o surgimento do controle social
no programa, na figura do Conselho de Alimentagdo Escolar - CAE, que
passou a ser instituido em todos os estados e municipios. A constitui-
¢do dos CAEs pelas EExs. se tornou pré-requisito para o repasse de
recursos. Atualmente, os CAEs apresentam mandato de quatro anos
e sdo formados por 7 representantes: de entidades civis organizadas,
dos trabalhadores da educacdo, dos discentes, dos pais de alunos e
representante do poder executivo.

Em 1999, outra inovacao passa a vigorar - a transferéncia direta de
recursos do FNDE para contas especificas das EExs., sem necessidade
de celebracéo de convénio, ajuste, acordo ou contrato. Este fato trouxe
mais agilidade aos repasses.

Segundo levantamento do FNDE, no periodo de 1994 a 1998 houve
rapida adeséo a descentralizagédo por parte dos municipios, passando
de 1.532 em 1994 para 4.314, em 1998, ou seja, representando mais
de 70% dos municipios do territ6rio brasileiro.

Com a extingdo da FAE e de suas Representacdes Estaduais -
REFAEs em 1997, em decorréncia da Medida Provisoria n® 1549-27 os
programas por ela desenvolvidos foram incorporados ao FNDE, onde
permanecem até hoje.

Pesquisa de Stolarski (2001), realizada com secretarios municipais
de educacgédo no Parand, registrou as primeiras percepc¢bes das EEXxs.
frente a municipalizacdo: recursos insuficientes, atraso nos repasses,
dificuldade de comunicacdo com o FNDE, morosidade nos procedi-
mentos licitatérios, falta de informacao sobre a operacionalizacédo do
programa e pregos de aquisi¢do muito elevados quando comparados
aos precos pagos pelo estado. Naquele periodo, o estudo apontou que
0s municipios pagavam em média 40% a mais que o estado do Parana
pelos mesmos produtos.

No entanto, com o passar dos anos houve a incorporagéo gradativa
das novas demandas e a regularizacdo no repasse dos recursos por
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parte do FNDE. Para Sturion et al. (2005), a descentralizag&o trouxe
mudancas significativas na operacionalizacdo do programa, que resul-
taram na melhoria da qualidade dos servigos prestados. O pesquisador
aponta ainda a alteracé@o na sistematica de aquisicdes e ampliacdo na
utilizac@o de alimentos basicos e in natura. Para Spinelli & Canesqui
(2002), a gestédo do programa descentralizado possibilitou o planeja-
mento dos cardapios segundo a cultura alimentar das comunidades
e a maior participacado da sociedade civil por meio do Conselho de
Alimentacéo Escolar.

A publicacdo da Medida Proviséria n° 2.178/2001, reedicao da MP
n® 1784/1998, representou conquista na ampliagdo da utilizacdo de
géneros alimenticios relacionados aos habitos alimentares regionais e
avocagdo agricola, haja vista que determinou a obrigatoriedade de que
70% dos recursos transferidos pelo governo federal fossem aplicados
exclusivamente em produtos basicos.

A partir de 2005, o PNAE passou a integrar a Politica Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional como um dos eixos estruturantes de
acesso aos alimentos.

Para Carvalho & Castro (2009),

“a alimentacdo escolar envolve aspectos cultural-territoriais; interagcées
socioecondmico-ambientais; politico-institucionais; de respeito ao ciclo da
natureza de ofertar alimentos para atender a necessidade basica do individuo
de ndo sentir fome; entre outros, a fim de promover a Seguranga Alimentar e
Nutricional (SAN) e o Direito Humano a Alimentagdo Adequada (DHAA).”

A definicdo de Seguranca Alimentar e Nutricional é:

“a realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos
de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras da
saude, que respeitem a diversidade cultural e que sejam social, econémica e
ambientalmente sustentaveis (BRASIL, 2004)".

A partir da Resolugdo CD/FNDE n° 32/2006, surge a exigéncia do
nutricionista como responsavel técnico pelo programa, bem como do
quadro técnico composto por esses profissionais nas entidades execu-
toras. Segundo informacdes do FNDE a ampliagdo do nimero desses
profissionais permitiu melhoria significativa na qualidade, no que se
refere ao alcance dos objetivos do programa. Ainda em 2006, o FNDE
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estabeleceu parcerias com Instituicbes Federais de Ensino Superior,
entre elas com a Universidade Federal do Parana - UFPR, para a criagédo
dos Centros Colaboradores de Alimentacao e Nutricdo Escolar - CECA-
NEs como unidades de referéncia e apoio para o desenvolvimento de
acOes e projetos de interesse e necessidade do PNAE.

Uma das alteragdes mais importantes em todo o histérico do progra-
ma é resultante da publicacdo da Lei n® 11.947/2009, que estabeleceu
a obrigatoriedade de que, no minimo, 30% dos repasses financeiros
do FNDE sejam investidos na aquisi¢cao de géneros alimenticios prove-
nientes da agricultura familiar. Essa lei tornou-se um marco nas politicas
publicas relativas a SAN, porque incentiva a agricultura familiar e, con-
sequentemente, estimula o desenvolvimento econdémico e sustentavel
das comunidades, bem como a inovacao de um novo formato para
as aquisicdes publicas brasileiras nesse segmento, as denominadas
chamadas publicas.*

Esta Lei também representou avango na ampliacdo da clientela
beneficiaria do PNAE com a inclusdo dos alunos do ensino médio, do
Atendimento Educacional Especializado - AEE, da Educacgéo de Jovens
e Adultos semipresencial - EJA e daqueles matriculados no Programa
Mais Educacéo.

Desta forma, atualmente, séo beneficiarios do PNAE, alunos de
toda a educacéo basica (educacao infantil, ensino fundamental, médio
e educacdo de jovens e adultos) matriculados em escolas publicas,
filantropicas e em entidades comunitarias (conveniadas com o poder
publico). Para os estados séo repassados os valores referentes aos
alunos matriculados na rede estadual e para municipios, os referentes
aos alunos da rede municipal e filantropica.

Anualmente o FNDE repassa os recursos as EExs. Em 10 parcelas,
no periodo de fevereiro a novembro, utilizando como base de calculo

4 A aquisicao de alimentos provenientes da agricultura familiar podera ser realizada
dispensando-se o procedimento licitatdrio, desde que os pre¢os sejam compativeis com 0s
vigentes no mercado local, observando-se os principios inscritos no art. 37 da Constituicdo
Federal, e que os alimentos atendam as exigéncias do controle de qualidade estabelecidas
pelas normas que regulamentam a matéria.
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0 numero de alunos matriculados no Censo Escolar realizado no ano
anterior ao do atendimento. O valor per capita repassado pela Unido a
estados e municipios por dia letivo é definido de acordo com a etapa e
modalidade de ensino, conforme demonstrado na Tabela 1:

Tabela 1- Valores per capita/aluno/dia para atendimento do PNAE, por
modalidade de ensino

. . Per capita/
Modalidade de Ensino aluno/dia R$
Creche 1,00
Pré-escola 0,50
Escolas indigenas e quilombolas 0,60
Ensino fundamental, médio e educagao de jovens

0,30
e adultos
Ensino integral 1,00
Alunos do Programa Mais Educacgéo 0,90
Alunos que frequentam o Atendimento 0.50
Educacional Especializado no contraturno '

Fonte: FNDE (2014)

Em 2013 houve a publicacdo da Resolucdo CD/FNDE n° 26 que
trouxe como destaque as a¢6es reconhecidas como sendo de Educacgéo
Alimentar e Nutricional - EAN e de Seguranca Alimentar e Nutricional
- SAN. As atividades desta natureza foram incorporadas pela primeira
vez nas legislagtes especificas da alimentacdo escolar, demonstrando
sua relevancia e sintonia com as politicas publicas atuais relacionadas
a Seguranca Alimentar e Nutricional, ao Plano Nacional de Combate a
Obesidade e ao Plano de A¢des Estratégicas para o enfretamento das
Doencas Crdnicas ndo Transmissiveis - DCNT. De acordo com a reso-
lugcéo, a coordenacao destas acles deve ser realizada por nutricionista
habilitado.

Conforme esta resolucéo, conceitua-se EAN, no ambito do PNAE,

como:

“o conjunto de ac¢des formativas, de pratica continua e permanente,
transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional, que objetiva estimular a adogéo
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voluntaria de praticas e escolhas alimentares saudaveis que colaborem para a
aprendizagem, o estado de satde do escolar e a qualidade de vida do individuo.”

As principais atividades relacionadas a EAN neste contexto sao:
fornecimento de alimentagdo adequada e saudavel; capacitacdo de
profissionais envolvidos na alimentacgéo escolar; articulacao de politicas
publicas; inclusdo do tema no curriculo escolar; utilizacdo de novas
metodologias pedagogicas; promocao de habitos alimentares regionais
e saudaveis; estimulo de produtos organicos; incentivo de tecnologias
sociais e uso da alimentag&o escolar como ferramenta pedagogica.

Dentre as principais atribuicdes dos nutricionistas, constam: realiza-
¢do de diagndstico e monitoramento do estado nutricional dos estudan-
tes; planejamento, elaboracao e avaliagédo do cardapio da alimentacéo
escolar e coordenacéo de acdes de educacéo alimentar e nutricional
juntamente com equipe pedagégica das escolas (BRASIL, 2013). De
acordo com o FNDE, o nimero de nutricionistas responsaveis técnicos
pelo PNAE nos estados e municipios, aumentou de 12% em 2003, para
82% em 2011.

O objetivo atual do PNAE é o de:

“contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a
aprendizagem, o rendimento escolar e a formacgéo de praticas alimentares
saudaveis dos alunos, por meio de acdes de educagédo alimentar e nutricional
e da oferta de refei¢cGes que cubram as suas necessidades nutricionais durante
o periodo letivo” (BRASIL, 2013).

Aevolucao na cobertura do PNAE em sua trajetoria € impressionan-
te. No inicio do programa em 1955, o atendimento se estendia a 137
municipios, fornecendo refei¢cdes para 85 mil alunos (BELIK & CHAIM,
2009). Passados quase 60 anos, 0 programa representa um dos maio-
res em atendimento universal na area de educagédo no cenario mundial,
beneficiando a totalidade dos alunos da rede publica brasileira.

Sao apresentados no Grafico 1 a evolucdo do atendimento do PNAE
no periodo de 1995 a 2014, em numero de alunos e recursos financeiros.

Afiscalizacdo do PNAE ocorre por meio dos Conselhos de Alimen-
tac@o Escolar - CAEs, pelo FNDE, pelo Tribunal de Contas da Uniéo -
TCU, pela Controladoria Geral da Unido - CGU e pelo Ministério Pablico.
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Graéfico 1 - Histérico do nimero total de alunos atendidos (em milh&es) e
recursos financeiros (em bilhdes) repassados aos estados e municipios
para atendimento do PNAE— 2004 a 2014
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Fonte: FNDE

CONSTRUCAO DA POLITICA ESTADUAL DE ALIMENTACAO
ESCOLAR NO PARANA

Nesta segunda parte, sera abordada a operacionalizacdo e gestéo
do Programa Estadual de Alimentacdo Escolar - PEAE, instituido no
Parana pelo Decreto n° 6.037/1983. O gerenciamento do PEAE coube a
Fundagédo Educacional do Estado do Parana - FUNDEPAR, criada pela
Lei n® 4.599/1962. Desde a criagcdo do PEAE em 1983, o atendimento
contemplou a clientela do ensino pré-escolar, fundamental, supletivo,
médio e filantrépico. No entanto, no &mbito federal a extenséo do aten-
dimento aos alunos do ensino médio s6 foi viabilizada em 2009, pela
Resolucdo CD/ FNDE n° 38/2009.

A Lei Estadual n°® 9.663/1992 alterou o regime juridico da FUNDE-
PAR de fundacao para autarquia, passando a denominar-se Instituto de
Desenvolvimento Educacional do Parana. Até 1993 a FUNDEPAR foi
responséavel pelo atendimento da totalidade das escolas estaduais, mu-
nicipais e filantrépicas com a alimentacéo escolar. O PEAE permaneceu
sob o gerenciamento da FUNDEPAR até 2007, ano de sua extingéo.
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Todas as atividades por ela desenvolvidas foram incorporadas a SEED,
na Superintendéncia de Desenvolvimento Educacional - SUDE, onde
permanece até a atualidade.

Até o final de 1996, a FAE ainda mantinha uma relacao dos produtos
gue poderiam ser adquiridos por estados e municipios. Desta forma,
s0 era permitido a FUNDEPAR e demais EExs, incluir em suas progra-
macdes alimentos previamente cadastrados na FAE, havendo até esta
data, pouca inovacao quanto a variedade dos géneros adquiridos nas
diferentes unidades da federacdo (STOLARSKI, 2001).

No final desse ano, esta regra foi alterada e as entidades executoras
ganharam autonomia para selecionar os géneros a serem adquiridos nos
municipios e estados. A partir desta abertura, em 1996/1997, a FUNDE-
PAR realizou pesquisa de habitos e preferéncias alimentares junto aos
municipios e escolas atendidas. Esse estudo buscava subsidiar ajustes
na pauta alimentar de forma que se aproximasse dos habitos alimentares
regionais e resultasse em maior aceitabilidade da alimentacéo escolar. O
diagnéstico apontou, por exemplo, importante diferenciagéo em relagéo
ao consumo do feijéo carioca e preto, nas diferentes regides do Estado.

A partir desse diagnostico, a FUNDEPAR ampliou o nimero de
géneros alimenticios utilizados no programa e introduziu programacdes
diferenciadas para atendimento das escolas. O planejamento contempla-
va dez programacdes alimentares diferenciadas, baseadas no indice de
aceitabilidade indicado pelas escolas. Segundo Vianna & Tereso (1997),
“atender publicos diferenciados, com cardépios especificos, aumenta a
complexidade da administragao”.

Atualmente, séo disponibilizadas nove programac¢fes denominadas
pautas, e cada escola opta por aquela que melhor atenda as caracte-
risticas dos seus escolares, conforme Tabela 2.

Para Morgan & Sonnino (2010)

“O servico de alimentacao nas escolas € um termémetro do compromisso de
uma sociedade com o desenvolvimento social porque atende um publico jovem
e vulneravel cujos gostos fisicos e modos de pensar ainda estdo em formacéo.
Mas oferecer uma alimentacao sustentavel nas escolas é mais dificil do que
parece. Narealidade, apesar do estere6tipo de um servigo simples, a alimentacao
escolar é parte de uma ecologia bastante complexa que exige sincronismo de
diversas variaveis”.
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Tabela 2 - Tipos de programacao, caracteristica da alimentacéo escolar
e numero de escolas atendidas, por programagédo no Parana — 2014.

NUmero de
Programacao | Caracteristica Escolas atendidas/
Programacéo

80% de cardapios salgados (feijao carioca)

Pauta 1 e 20% de cardapios doces 1123
60% de cardapios salgados (feijao carioca)

Pauta 2 e 40% de cardapios doces 210
40% de cardapios salgados (feijao carioca)

Pauta 3 e 60% de cardapios doces !
cardapios para unidades onde nao ha

Pauta 4 infraestrutura adequada para o preparo 338
80% de cardapios salgados (feijao preto) e

Pauta 5 20% de cardéapios doces 610
60% de cardapios salgados (feijao preto) e

Pauta 6 40% de cardapios doces 182
40% de cardapios salgados (feijao preto) e

Pauta 7 60% de cardapios doces 14

Pauta 8 _Coleglos Agricolas (alunos internos e semi 19
internos)
Alimentagdo para grupos especiais com

Pauta 9 dificuldade de degluticio 370
TOTAL 2933

Fonte: Instrugdo Normativa n°® 01/2014 - SEED/SUDE/DILOG

Outra preocupacédo na construcao do programa foi a necessidade de
garantir a qualidade dos alimentos distribuidos as escolas. Para tanto,
no periodo de 1983 a 1996, houve a criagdo de rede de laboratérios
credenciados pela FAE, responséavel pelas andlises laboratoriais dos
géneros alimenticios em todo o pais. Pela Portaria n® 291/1996, a FAE
extinguiu a obrigatoriedade das analises laboratoriais dos alimentos
adquiridos por estados e municipios.

No Parand, entretanto a equipe técnica da FUNDEPAR optou pela
manuten¢cdo dos servigcos para garantir a seguranca alimentar dos
escolares. Assim, a Unica alteragdo que ocorreu nesta transicao, foi
que no periodo de 1983 a 1996, as despesas referentes as analises
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laboratoriais foram pagas pela FAE e, de julho de 1996 até o presente,
passaram a ser pagas com recursos do tesouro estadual. De 1983 até
2011, o laboratério credenciado para as atividades relativas ao controle
de qualidade foi o Centro de Pesquisa e Processamento de Alimentos —
CEPPA da UFPR e de 2012 até o presente, vem sendo executado pelo
Instituto de Tecnologia do Parana — TECPAR.

Com a publicacao da Medida Proviséria n°® 1.784/1998, a munici-
palizacdo para a rede municipal deixou de ocorrer por livre adeséao,
passando a ser obrigatoria. Este periodo compreende a segunda eta-
pa da municipalizacao da alimentacéo escolar. A FUNDEPAR, a partir
desse ano, passou a gerenciar e suprir apenas as escolas estaduais,
€ 0s municipios passaram a assumir 0 atendimento as redes municipal
e filantrépica de ensino.

O estado do Parana utiliza um modelo de gestdo misto, ou seja,
realiza aquisicdes centralizadas®, repassa recursos diretamente as es-
colas® e adquire produtos da agricultura familiar, por chamada publica
eletrbnica’. Neste sistema, a administracéo obtém o maximo de vanta-
gens de cada modelo, ou seja, ao realizar compras centralizadas em
grande quantidade, reduz o pre¢o dos géneros pela economia de escala.
Por outro lado, ao realizar compras descentralizadas diretamente pela
escola, permite a complementacéo dos cardapios e aquece a economia
local. Com a crescente aquisicdo de géneros provenientes da agricul-
tura familiar, estimula o consumo de alimentos produzidos localmente,
incentiva a organizacéo de Cooperativas e Associacdes representativas
de agricultores familiares, fomentando a economia local. A gestao deste
modelo de atendimento misto mostra-se mais complexa, mas no entanto,

5 A SEED realiza aquisicéo centralizada dos géneros alimenticios por pregao eletronico,
dividindo-os em 7 grupos distintos: basicos, enlatados, desidratados, derivados de trigo,
cereais, sucos e congelados. Os cinco primeiros apresentam entregas centralizadas e os
sucos e congelados séo entregues diretamente pelo fornecedor, nas escolas.

5 Em 2005 foi implantado a cota-extra alimentos para o repasse de recursos do tesouro
estadual as escolas estaduais, por meio do Fundo Rotativo (sistema estadual utilizado
para repasse de recursos e aquisicdo de materiais de consumo para a manutengéo da
escola).

7 A aquisicédo dos produtos da agricultura familiar é considerada um avanco e iniciou em
2010.
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proporciona maior diversificagdo dos cardapios, respeito aos habitos
alimentares e suprimento adequado e ininterrupto.

De acordo com o preconizado no Plano Estadual de Alimentacao e
Nutricdo Escolar (2011), o PEAE no Parana apresenta caracteristicas
proprias e contempla acbes em cinco eixos: aquisicdo de alimentos;
infraestrutura; recursos humanos; educacgéo alimentar e nutricional e
monitoramento e avaliacdo (2011). Estas acBes ocorrem simultanea-
mente e de forma complementar haja vista a abrangéncia e as interfaces
do programa.

As Leis estaduais n°® 14.423/2004 e n° 14.855/2005, dispdem sobre
padrdes técnicos da qualidade nutricional exigidos para a comercializa-
¢éo de alimentos em lanchonetes e similares, instaladas nas escolas de
ensino fundamental e médio particulares e da rede publica. A Instrucao
Normativa n® 02/2014 - SEED/SUDE normatiza as referidas leis.

Nas ultimas décadas observa-se no Brasil e, consequentemente, no
Parana, o fendmeno denominado “transi¢ao nutricional”, caracterizado
por um significativo aumento dos indices de sobrepeso e de doencas
cronicas ndo transmissiveis, associados a uma grande, mas declinante,
prevaléncia de déficits nutricionais (KAC & VELASQUEZ MELENDEZ,
2003).

De posse dessas evidéncias, em 2004, a FUNDEPAR realizou
projeto piloto para levantar dados antropométricos por amostragem de
13.217 escolares de 10 a 19 anos, de 324 escolas localizadas em 99
municipios paranaenses. Na sequéncia, foi firmado termo de cooperagao
com a UFPR para analise dos dados, que classificou o estado nutricio-
nal segundo o indice de Massa Corporal - IMC, adotando critérios de
classificagdo da OMS (1991). Os resultados obtidos nessa pesquisa
mostraram que 79% dos alunos estavam eutréficos (dentro da norma-
lidade), 10% com sobrepeso, 4% com obesidade e 7% com magreza.

Em 2010, apés capacitacéo de multiplicadores, foi implantado o Mo-
nitoramento do Estado Nutricional dos Escolares, realizado por censo,
avaliando-se desde entdo em torno de 1 milh&o de escolares. Os obje-
tivos principais do monitoramento € obter informacdes sobre o estado

25



nutricional dos escolares, subsidiar as aquisicées para suprimento do
PEAE e o planejamento e execucao de a¢des de educacao nutricional,
com vistas a promocao da alimentacdo saudavel e controle de doencas
crdnicas ndo transmissiveis, tais como obesidade, diabetes, hiperten-
séo, entre outras. A tomada de medidas dos alunos (peso e altura) é
realizada anualmente pelos professores de Educacédo Fisica de cada
turma. Os resultados obtidos no periodo de 2010 a 2012, disponiveis
para consulta no sitio eletrdnico da SEED <www.gestaoescolar.diaadia.
pr.gov.br/modules/conteudo/conteudo.php?conteudo=193>, podem ser
observados nos gréficos 2 e 3.

A partir de 2011, foi incluido no monitoramento, o registro dos es-
colares com diabetes mellitus, intolerancia a lactose e doencga celiaca,
mediante declaracdo médica da condi¢cdo declarada. O resultado do
namero absoluto total e percentual de alunos diabéticos com intole-
rancia a lactose e doenca celiaca na rede estadual, em 2011, pode ser
observado no grafico 3.

Em 2010, para dar cumprimento a Lei n® 11.947, de 16 de junho de
2009, e a Resolugcédo/CD/FNDE n° 38/2009 (substituida pela Resolugéo/
CD/FNDE n° 26/2013), a SEED implantou a modalidade de chamada pu-
blica eletrdnica, inédita no pais, para selecionar fornecedores e adquirir
géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar. A ferramenta
eletrdnica utilizada tem viabilizado uma aquisicéo de alta complexidade
em funcdo do numero de escolas e alunos envolvidos, grande nimero
de fornecedores e produtos, diversos critérios de classificagdo, sazo-
nalidade da producéo, oferta de alimentos convencionais e organicos,
entre outros.

A chamada publica eletrdnica teve como principal objetivo permitir
o cadastro das propostas de cooperativas e associa¢des da agricultura
familiar e classifica-las automaticamente, de acordo com os critérios e
prioridades previstos na legislacdo pertinente.
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Grafico 2 - Evolucao dos resultados do Monitoramento do Estado
Nutricional dos Escolares da Rede Estadual no Parana - 2010 a 2012.
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Gréfico 3 - Levantamento do numero absoluto e percentual de alunos
diabéticos, com intolerancia a lactose e doenca celiaca na rede estadual-
Parana, 2011.
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Fonte: SEED/SUDE

O cenério atual e a evolugdo do fornecimento de itens da agricul-
tura familiar para atendimento da alimentacéo escolar para as escolas
estaduais do Parana, podem ser observados na Tabela 3:
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Tabela 3 - Evolugdo das aquisicdes de géneros alimenticios da
agricultura familiar para atendimento da alimenta¢@o escolar para a
rede estadual - Parana.

Nimero de Quantidade Niamero
Associacses Valor Valor Quantidade de de Municipios
Ano Base | itens ¢ Contratado | Executado total (ton) alimentos .p
e A Escolas atendidos
. R$ R$ organicos X
Cooperativas atendidas
(ton)
2010 1 5 3mi 3mi 2.471 0 1765 399
2011 39 52 3,19 mi 2mi 1.798 9 906 192
2012 71 95 23,67 mi 12,6 mi 6.366 660 1.774 331
2013 83 132 31,94 mi 23 mi 11.779 2.219 2.368 374
Pr;(‘)"ljao 81 135 46,14 46 mi 15.487 2.384 2.254 373

Fonte: SEED/SUDE/DILOG/CANE

O fornecimento de alimentos organicos é outro avango importan-
te, passando de 9 toneladas em 2011 para 2.384 toneladas em 2014
(quantidade contratada).

Segundo MORGAN & SONNINO (2010):

“Quando empregadas adequadamente, as compras publicas - o poder de compra
- podem produzir um servigo de alimentagao escolar sustentavel que proporciona
dividendos sociais, econdmicos e ambientais, a0 mesmo tempo em que promove
a cultura da sustentabilidade. A alimentagao saudavel na escola quase sempre
est4 também associada a melhorias de comportamento, especialmente em
termos do grau de concentracao e capacidade de aprendizagem.”

Em 2012, trés novos projetos foram incorporados as a¢des do Pro-
grama Estadual de Alimentacdo Escolar: o Educanvisa e o Educando
com a Horta Escolar e a Gastronomia no Parand, que realizam acdes
de Educacéo Alimentar e Nutricional, e o projeto piloto para avaliacao
da viabilidade de inclusao de produtos carneos congelados na alimen-
tacdo escolar.

O projeto Educanvisa, desenvolvido pela Coordenacédo de Alimen-
tacdo e Nutricdo Escolar da SEED/SUDE, em parceria com a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria - ANVISA e a Secretaria de Estado da
Salde - SESA, tem o objetivo de conscientizar a comunidade local em
relacdo aos riscos associados ao consumo inadequado, influenciado
pela propaganda, de produtos sujeitos a Vigilancia Sanitaria. Para tanto,
sdo desenvolvidos com os alunos das escolas participantes do projeto,
temas de saude e educacao, vigilancia sanitaria, uso racional de medica-
mentos, alimentac¢do saudavel e influéncia da propaganda no consumo
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de medicamentos e alimentos. As atividades sdo desenvolvidas pelos
professores e profissionais das vigilancias locais.

O projeto Educando com a Horta Escolar e a Gastronomia no Parana,
desenvolvido em parceria com a Universidade de Brasilia - UnB, FNDE,
Instituto Paranaense de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural - EMATER
e Pastoral da Crianca, apresenta o0 objetivo de promover a educacao
nutricional e ambiental utilizando a horta escolar e a gastronomia como
ferramentas na pratica pedagodgica. O projeto vem sendo desenvolvido
com enfoque na produg&o orgénica e na gastronomia, como instrumentos
de valorizacdo dos ingredientes e receitas regionais, nas técnicas culi-
nérias de preparo de alimentos e na experiéncia de sabores e aromas
das refeicBes preparadas para os alunos beneficiados pelo PEAE.

Considerando o grande numero de escolas (20% localizadas na
zona rural), a infraestrutura deficiente das cozinhas e a necessidade
de transporte refrigerado, desde o inicio do programa até 2012, o
suprimento de carnes ocorreu exclusivamente por meio de carnes em
conserva - enlatados e em embalagem pouch.? O projeto piloto “pro-
dutos carneos congelados” na alimentacao escolar foi implantado no
inicio de 2012 e beneficiou 332 escolas estaduais, entre elas escolas
indigenas, quilombolas, agricolas, em tempo integral e Mais Educagéo e
apresentou o objetivo de avaliar a aceitabilidade e viabilidade de incluséo
de carnes congeladas. A aceitabilidade e a receptividade das escolas
foram extremamente satisfatérias, resultado que validou a inclusdo das
carnes congeladas para todos os estabelecimentos da rede estadual e
conveniadas a partir de 2013.

A logistica necessaria para o suprimento dos alimentos as escolas
paranaenses, se mostra bastante complexa, haja vista que anualmente
sao distribuidas aproximadamente 30.000 toneladas de géneros alimen-
ticios as 2.933 unidades escolares localizadas em 399 municipios, com
gestédo de aproximadamente 170 fornecedores.

O PEAE, desde seu inicio, até 2013, contou com parceria das
prefeituras municipais para o recebimento e distribuicdo dos géneros.
A SEED era responsavel pelo transporte até os municipios e estes se

8 Embalagens formatadas a partir de filmes flexiveis laminados que garantem o envase
asséptico, alta resisténcia e volume reduzido de descarte. Estas embalagens foram
introduzidas nas compras institucionais no Parana, a partir de 2005.
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responsabilizavam pela distribuicdo até as escolas. Houve uma evolu-
¢do gradativa nesta operacionalizagdo® com ampliacdo das entregas
diretamente pela SEED, e a partir do segundo semestre de 2013, a
entrega de todos os géneros (néo pereciveis, congelados e agricultura
familiar)® ocorre diretamente nos 2.933 estabelecimentos de ensino.

Uma caracteristica marcante do programa executado no Parana
refere-se a sistematizacdo de informagdes e desenvolvimento de indi-
cadores que tem viabilizado o gerenciamento de um programa desta
magnitude por 24 funcionérios no nivel central. O inicio do processo de
informatizac&o, contemplando a distribuicdo dos géneros alimenticios as
unidades escolares, teve inicio na década de 1980. Em 1997, o célculo
nutricional dos cardapios e a programacéao das aquisicdes foram tam-
bém incluidos no sistema merenda. Diante das dificuldades de controle
e ampliacao constante das demandas, técnicos da SEED idealizaram
um sistema que contemplasse todas as etapas da operacionalizacéo do
PEAE, desde a programagédo até o consumo dos alimentos na escola.
O objetivo do Sistema Merenda é disponibilizar, via web, informacdes
organizadas, seguras e integradas de todas as etapas do processo que
envolve a alimentacgédo escolar, de forma a otimizar recursos e tempo e,
fornecer subsidios para o gerenciamento.

Esta segunda fase da informatizacao contemplou o desenvolvimento
de cinco modulos: programacao, cadastro, recebimento (entrada e saida,
controle de estoque e controle de qualidade), distribuicdo e consumo na
escola. O desenvolvimento dos médulos foi gradativo a partir de 2008.
Atualmente o sistema conta com mais de 180 funcionalidades.

A SEED conta com aproximadamente 6.000 profissionais que atuam
como merendeiros. Manter a atualizacdo e a sintonia fina desses profis-
sionais com as diretrizes do PEAE, sempre se mostra um desafio, em
funcdo do niumero de pessoas envolvidas, dos deslocamentos necessa-
rios, da dificuldade de afastamento das suas atividades e da dindmica do

9 Em 1994, iniciou a entrega direta para as escolas de Curitiba; em 2005 esta logistica
atendeu escolas dos municipios de Curitiba, Cascavel e Londrina; em 2008 foi ampliada
para 7 municipios (Apucarana, Cascavel, Colombo, Curitiba, Piraquara, Londrina e Toledo;
em 2010 ja eram 27 e, em 2013, passaram a 55. Na sequéncia, as escolas de todos o0s
municipios foram contempladas nas entregas ponto a ponto.

10 Os géneros nédo pereciveis sédo entregues pela SEED em 4 a 6 remessas ao ano; 0s
congelados, quinzenalmente, pelos fornecedores e os produtos da agricultura familiar,
semanalmente pelas Cooperativas e Associagdes.
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programa. Considerando estas caracteristicas, a partir de 2014, a SEED
inicia capacitac6es EAD para que as atualizagbes ocorram com maior
agilidade. Dentro do eixo de recursos humanos ainda estéo previstos
fornecimento e substituicdo de equipamentos de protecéo individual e
disponibilizacdo de material de apoio.

Em marco de 2014 foi assinado o Termo de Cooperacdo entre
Secretaria de Estado da Educacéo - SEED e Secretaria de Estado da
Saude - SESA, para o monitoramento dos géneros alimenticios prove-
nientes da agricultura familiar para a alimentac@o escolar. Esta acéo
integra o Programa Estadual de Andlise de Residuos de Agrotoxicos
em Alimentos - PARA e, em funcdo de sua caracteristica, sera denomi-
nado PARA - Escolar. A primeira etapa deste projeto piloto esta sendo
desenvolvida em Maringd, Pato Branco e Cascavel, e na sequéncia,
devera ser estendida para todo o estado. Os resultados obtidos nas
analises laboratoriais subsidiardo ajustes nas praticas de producdo
dos agricultores fornecedores. A iniciativa, inédita no pais, se tornou
necesséaria em funcdo da ampliacdo da utilizacdo de alimentos desse
segmento. A quantidade de produtos da agricultura familiar fornecida
para a alimentacao escolar da rede estadual no Paran& apresentou au-
mento em 800%, nos Ultimos trés anos. Em 2014, representara metade
da quantidade total dos géneros utilizada na composi¢éo das refeicdes
servidas aos escolares da rede estadual.

Para que um programa desta dimensé&o funcione com sintonia ha
necessidade do levantamento do perfil de cada escola, do seu consumo,
de cardapios com melhor aceitacdo, do nimero de alunos usuérios do
programa, da quantidade de alimentos em estoque e validade, entre
outros. O APE - Acompanhamento do Programa na Escola, implantado
em 1983, é a ferramenta de controle, planejamento e monitoramento. No
inicio de 2014 houve a implantacdo do Acompanhamento do Programa
na Escola - APE eletrénico, preenchido via web. Esta funcionalidade in-
terliga o nivel central as escolas. Por meio dele, os 32 Nucleos Regionais
da Educacédo e SEED acompanham o dia-a-dia da alimentac&o escolar
em cada escola. Esta funcionalidade proporciona maior seguranga nas
informacdes, racionalidade de tempo e de papel, e disponibilizacdo de
relatérios que contribuem para o planejamento, execucao e ajustes das
acOes que envolvem a alimentacao escolar, em tempo real.
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CONSIDERACOES FINAIS

Politicas publicas séo entendidas como o “Estado em acao” (GO-
BERT & MULLER, 1987). Torna-se inquestionavel, portanto, o papel
preponderante do estado no desenvolvimento eficaz das politicas publi-
cas. Ao Estado, aqui compreendido como Unido e unidades federativas,
cabe ndo apenas desenvolver o programa de alimentacéo escolar de
forma mais eficiente, embora seja preciso reconhecer que se trata de
uma atividade extremamente complexa, mas também a tarefa de esti-
mular, induzir, fomentar e produzir condi¢cdes para a transformacao das
estruturas econdmicas e sociais.

Este artigo procurou apresentar o historico e a evolucdo do PNAE,
tanto no &mbito federal que regulamenta e estabelece diretrizes, como no
estadual (e municipal), que executa. Fica evidente o papel do programa
como integrador de politicas relacionadas a satde dos escolares, forma-
¢do e promocao de habitos alimentares saudaveis, criagdo de mercado
para agricultores familiares, fomento de praticas ambientalmente susten-
taveis, valorizac¢éo das culturas alimentares, enfrentamento da pobreza
rural, estimulo ao desenvolvimento local e regional, forte incentivo para
a permanéncia no campo, inclusdo da educacéo alimentar e nutricional
no cotidiano da escola, entre outros.

Pouco a pouco, resta comprovado que o novo rumo do PNAE é
factivel e traz grandes beneficios para os dois lados da cadeia: alunos
e agricultores, embora traga continuos e grandes desafios para o gestor.
O novo ator que representa a agricultura familiar precisa conhecer as
exigéncias e limitagbes do programa: legislacdo, orcamentos enxutos,
infraestrutura das escolas nem sempre adequada, garantia de conti-
nuidade do fornecimento, necessidade de diversificacdo e melhoria
da qualidade da producédo. Por outro lado, cabe ao gestor conhecer
a realidade da producéo da agricultura familiar, as sazonalidades, so-
lucionar dificuldades de fornecimento e flexibilizar padrdes e tipos de
alimentos para o fornecimento. Ou seja, € preciso ajustar a agenda de
todos. Novos conhecimentos sdo aprendidos diariamente. Provavel-
mente, o caminho trilhado no Parana se estendera aos demais estados
e municipios e as diretrizes do PNAE serdo incorporadas a rotina das
entidades executoras.

Os resultados mais evidentes da mudancga de rumo do programa séo:
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a ampliacao no consumo de alimentos mais saudaveis, maior aporte de
micronutrientes e fibras, maior ades&o ao programa, maior aceitacao da
alimentacédo servida, abertura de mercado para a producao da agricultura
familiar e incentivo as praticas sustentaveis.

O processo é dinamico em toda a sua extenséo, e precisa continu-
amente sofrer ajustes. Aqueles que ja conseguiram cumprir a meta de
aplicar no minimo 30% do total dos recursos financeiros na aquisicao
de géneros alimenticios da agricultura familiar, priorizando produtos or-
ganicos, descobriram os ganhos, mas também as dificuldades do novo
processo. Os alimentos oriundos do segmento, geralmente tém precos
significativamente mais elevados que os adquiridos da indUstria. Para
exemplificar: a farinha de milho na chamada publica apresenta preco
40% superior em relagdo ao adquirido por pregao eletrbnico; para o
molho de tomate o percentual € 78% maior. Quando ocorre a aquisi¢cao
de produtos organicos, ha um adicional de 30% em relagéo ao conven-
cional, conforme previsto em edital. Ou seja, apesar dos inquestionaveis
beneficios desta modalidade de compra, o processo pode sofrer descon-
tinuidade em fungéo da disponibilidade financeira. Este processo ndo
€ sustentavel, enquanto o governo federal mantiver o mesmo valor per
capita (apresentado na Tabela 1) para todas as EExs., sem considerar
aquelas que cumprem os 30% ou véo além, como exemplo aqueles que
foram mais ousados e estdo adquirindo alimentos orgéanicos.

No Parand, este modelo repaginado da alimentacdo escolar, além
de resgatar e valorizar habitos alimentares regionais, diversificar car-
dapios, promover distribuicéo de renda, fortalecer a economia de todas
as regides, também estimula a conservacao ambiental, e quica, podera
interferir na reducéo dos indices de sobrepeso e obesidade dos escolares
e na formacé&o de cidad&dos consumidores conscientes.

Além disso, a trajetdria recentemente assumida pelo PNAE abre
novo horizonte para uma escola mais critica, tanto no que se refere
as interagBes com o meio ambiente e com a sustentabilidade, como
na busca pela promocdo da saude. Assim, pouco a pouco, a escola
comeca a pbr em prética o verdadeiro significado de direito do cidad&o
a alimentagdo adequada.
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INTRODUCAO

Vivencia-se no Brasil um momento de transicdo nutricional carac-
terizado por apresentar um panorama epidemiolégico com dupla carga
de doencas: de um lado o crescimento do aumento de peso e doengas
crdnicas ndo transmissiveis, tais como diabetes, cancer, obesidade,
problemas cardiorrespiratérios, entre outros, e por outro, ainda que em
menor escala, ma nutricdo e doencas infecciosas (VASCONCELLOS,
2006). No Brasil, as doencas cronicas nao transmissiveis correspon-
dem atualmente a 74,2% das causas de mortes, e em sua maioria So
preveniveis com a alimentacdo saudavel e pratica de atividade fisica
regular (BRASIL, 2011; BRASIL, 2013c).

Os resultados do monitoramento nutricional de escolares da rede
publica de ensino do Parana vém demonstrando que um a cada quatro
escolares apresentam atualmente excesso de peso, coexistindo com
indices de baixo peso em torno de 0,5% (PARANA, 2014a).

Algumas razdes para este quadro séo justificadas pelo aumento
das refei¢cdes fora do lar, do consumo de alimentos industrializados e
refeicdes prontas, a interferéncia da publicidade e propaganda estimu-
lando o consumo de alimentos caléricos ou pouco saudaveis, tudo isso
patrocinado pela forma de viver “urbana”, pela falta de tempo e auséncia
dos pais que sairam para o mercado de trabalho.

Estratégias para promoc¢do da alimentacao saudavel tém sido
propostas, destacando-se entre elas a¢fes de Educacgdo Alimentar e
Nutricional - EAN.

A EAN integra ac6es das politicas de Seguranca Alimentar e Nutri-
cional e Promogéo da Saude, constituindo-se estratégia fundamental
na prevencao e controle dos problemas alimentares e nutricionais da
atualidade, bem como constitui eixo estrutural de projetos de incentivo
as hortas escolares, que objetiva promover a educacao integral de alu-
nos e comunidade por meio destas hortas, incorporando a alimentagéo
nutritiva, saudavel e ambientalmente sustentavel como eixo gerador da
pratica pedagogica.

Considerando o grau de importancia do tema EAN, por se tratar
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de implantacéo de projetos de hortas escolares e estar integrado ao
Programa Estadual de Alimentagdo Escolar- PEAE, este artigo é pro-
posto, e sera tratado em sua ldgica histérica bem como de insercao
em politicas publicas, com especial detalhamento para a politica de
alimentacéo escolar, finalizando com a descri¢éo de seus principios e
materiais complementares.

HISTORICO DA EDUCAGAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL NO
BRASIL

O atual conceito de EAN é resultado de uma evolucéo que se de-
senvolveu sob influéncia de varias abordagens, remontando a década
de 1930, com a instituicio das leis trabalhistas. A época parecia uma
iniciativa valorosa, com estratégias de EAN dirigidas aos trabalhadores
e suas familias, mas hoje é entendida como preconceituosa, ao pre-
tender ensina-los a se alimentar corretamente segundo um parametro
descontextualizado e estritamente bioldgico, com campanhas de intro-
ducéo de alimentos que ndo eram usualmente consumidos, contrariando
totalmente as acdes atuais de valorizacdo da cultura e alimentacéo
regional (BOOG, 1997).

A criagdo do Servico de Alimentacao da Previdéncia Social (SAPS),
por exemplo, em 1940, foi estritamente vinculada a educacéo em nutri-
¢cdo. A meta era assegurar condi¢des favoraveis e higiénicas a alimen-
tacdo de trabalhadores e dentre seus objetivos a ampla divulgagéo dos
beneficios da boa alimentagéo, com objetivo Unico de garantir produ-
tividade, e ndo necessariamente saude (SANTOS, 2012; CAMOSSA,
2005; SILVA, 2013).

Entre as décadas de 1950 e 1960, com a expansao do cultivo da
soja, a Educacgdo Nutricional passou a ser utilizada como estratégia
para introducdo de soja na alimentacéo (em detrimento da reconhecida
preferéncia nacional pelo feijao). Estas campanhas valorizavam somente
a dimenséo nutricional do alimento, desconsiderando os aspectos cul-
turais e sensoriais. Era baseada em interesses econémicos, com vistas
a aumentar o consumo brasileiro da soja, dar vazdo aos excedentes
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agricolas americanos e assim manter o preco do produto no mercado
internacional (BOOG, 1997; CAMOSSA, 2005; SANTOS, 2012).

Em 1964, com a instauracdo do regime militar, a Educacdo Nu-
tricional ficou em segundo plano com a instituicdo de medidas que
“privilegiaram a suplementagé&o alimentar, a racionaliza¢cdo do sistema
produtor de alimentos e as atividades de combate as caréncias nutri-
cionais especificas” (BOOG, 1997).

Identifica-se até entdo uma mesma ldgica nas iniciativas relacio-
nadas a Educagédo Nutricional, que desvalorizavam o contexto social e
econdmico da populacdo. Contudo, na década de 70, com a divulgacao
dos resultados do Estudo Nacional de Despesa Familiar - ENDEF ficou
demonstrado que o principal obstaculo a alimentacdo adequada era a
baixa renda da populagéo. O até entdo eixo da Educacado Nutricional
focado no bindbmio alimentac@o/educacao passa a ser substituido por
outro: o da alimentag&o/renda (BOOG, 1997).

Mesmo evidenciando-se a hecessidade de discusséo de uma Educa-
¢ao Nutricional critica, com vistas a transformacgéo concreta da realidade
socioecondmica, a educacéo nutricional foi excluida dos programas de
Saude Publica neste periodo, sendo retomada apenas nos anos 1990
(CAMOSSA, 2005; SILVA, 2013). Boog (1997) utiliza o termo “exilio da
Educacgéo Nutricional” para definir este periodo de duas décadas de
auséncia dos programas de Salide Publica, quando prevaleceu inclusive
uma importante rejeicdo a Educacao Nutricional que, segundo Valente
(1986), passou a ser vista como estratégia para “ensinar o pobre como
apertar o cinto sem doer” e “comer cascas de batata, ratos ou outros
alimentos disponiveis e de alto teor nutricional.”

Cabe esclarecer que o tema aproveitamento integral de alimentos
nos ambitos nutricionais e sociais ainda € muito contraditorio. Buscando
orientar os profissionais de salde e a populacao, e atender a um pedi-
do do Ministério Publico Federal, o Conselho Federal de Nutricionistas
divulgou nota técnica em 2009, conforme transcrita a seguir (grifo do
autor), na qual esclarece a diferenca de objetivos em se incentivar o
aproveitamento integral de alimentos, conforme itens a seguir:
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20 - E necessario estabelecer a diferenca entre aproveitamento integral dos
alimentos e outras praticas alimentares de carater discriminatério. A primeira
prevé utilizagdo de brotos, folhas e talos de vegetais, os quais, através de técnicas
culinarias adequadas, podem contribuir para melhorar o aporte vitaminico e
mineral das refei¢cdes, coerente, portanto, com o0s principios da alimentacao
saudavel;

3° - A utilizacdo de partes de alimentos, como farelos, cascas e outros
subprodutos resultado de sua limpeza, ndo devem ser utilizados por seres
humanos deprimidos social e economicamente como solucéo das questdes
de fome e pobreza destas populac8es, por contrariar o direito humano a
uma alimentacdo adequada, saudavel e que respeite o habito alimentar da
populagao.

Retomando a linha temporal, a partir da primeira Conferéncia Inter-
nacional sobre Promocéo da Saude realizada em Ottawa, Canada, em
1986, e posteriormente em Adelaide, em 1988, que trataram a Promocéao
da Saude como tema central, passando a defender a capacitagdo da
comunidade nesse processo, e salientar que a promocao da saude ndo
€ responsabilidade exclusiva do setor da saude, e sim responsabilidade
de todos, houve renovacédo da educacdo em saulde, e resgate da im-
portancia da Educacéo Nutricional, ndo somente em termos brasileiros,
mas também mundiais. (WHO, 1986; WHO, 1988).

Tal influéncia refletiu no texto da primeira versédo da Politica Nacio-
nal de Alimentacao e Nutricdo - PNAN em 1999, no qual a EAN volta a
compor politicas de salde publica. Neste documento a EAN esté inserida
de forma transversal e detalhada em sua diretriz no4, a qual trata da
promocéo de praticas alimentares e estilos de vida saudaveis. Integra
ainda ac¢0des do incentivo ao aleitamento materno com todas as outras
decorrentes das demais diretrizes (BRASIL, 2003).

Segundo Vasconcellos (2006), a EAN nesta versdo do PNAE é es-
truturada em quatro pilares: 1) énfase a socializagdo do conhecimento
sobre alimentos e processo de alimentacao, prevencao de problemas
nutricionais (deficiéncias e obesidade); 2) atencéo especial ao processo
educativo permanente e a campanhas de comunicagéo social; 3) enfoque
prioritario para o resgate de habitos e praticas alimentares regionais e
padrdes alimentares variados; 4) busca de consenso sobre contetidos,
métodos e técnicas do processo educativo.

Em 2001 o Programa Fome Zero - PFZ, através do Instituto Cida-
dania, prop6s a EAN nas seguintes frentes de atuacéo: 1) campanhas
publicitarias e palestras sobre educacéo alimentar e educacéo para o
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consumo, além de insercéo obrigatdria no curriculo escolar de primeiro
grau; 2) criacdo de uma Norma Brasileira de Comercializagcéo de Alimen-
tos Industrializados, similar a existente para alimentos para lactentes.
O programa também alertava para a importancia do controle da publi-
cidade e aprimoramento da rotulagem de alimentos. Destaca-se aqui
que a EAN integrava um dos quatros eixos articuladores - 0 de acesso
a alimentagéo, com a denominagéo “Educacao alimentar, nutricional e
para o consumo”, e previa, no ambito da EAN, a integracdo entre os
Ministérios do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - MDS, da
Saude - MS, da Educacéo e Cultura - MEC e do Trabalho e Emprego -
MTE (SILVA, 2010). Salientamos que a politica de alimentacéo escolar,
na Gtica da Seguranca Alimentar e Nutricional - SAN, também integra o
eixo articular de acesso a alimentacéo.

Além destas acdes, destacam-se iniciativas da Coordenagao Geral
de Educacédo Alimentar e Nutricional - CGAN no MDS, tais como projetos:
“Educacdo a Mesa” e “Crianca Saudavel, Educacéo Dez”, com objetivo
de multiplicar contetdos de EAN a populagéo (LOUREIRO, 2006).

No texto da mais recente versdo do PNAN (2011) a EAN permaneceu
inserida, passando a integrar a diretriz n°2. Conforme esta diretriz, a EAN
compde uma das estratégias da promocéo da alimentagcédo saudavel e
adequada, juntamente com estratégias de regulacéo de alimentos e de
incentivo a criagdo de ambientes institucionais promotores de alimenta-
¢do adequada e saudavel (BRASIL, 2009a; BRASIL, 2012a).

A medida que a EAN foi reinserida nas politicas publicas, ampliou-se
a discusséo sobre suas perspectivas de acéo, sujeitos e objetivos. No
| Férum de Educacgédo Alimentar e Nutricional, promovido pela CGAN,
assim definiu-se a EAN na politica do MDS (LOUREIRO, 2006):

Promover a educacéo alimentar e nutricional visando a alimentagdo adequada
e saudavel no sentido de prazer cotidiano, de modo a estimular a autonomia do
individuo e a mobilizagao social, valorizar e respeitar as especificidades culturais
e regionais dos diferentes grupos sociais e etnias na perspectiva da Seguranca
Alimentar e Nutricional - SAN e da garantia do Direito Humano a Alimentagéo
Adequada - DHAA.

Na perspectiva de que as acbes de EAN constituem-se estratégias
para ampliacdo do empoderamento das pessoas e comunidades no
gue se refere a realizacé@o do Direito Humano a Alimentacao Adequada
(DHAA) e garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional, cabe ressaltar
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gue o DHAA é um direito recentemente incluido na constitui¢céo brasileira.

Foi inserido como direito social no Artigo no 6° da Constituicdo Fe-
deral, ap6s a Emenda Constitucional n® 064/2010, que incluiu o direito
a alimentacdo entre os direitos sociais individuais e coletivos, ficando
com a seguinte redacao:

S&o direitos sociais a educagéo, a salude, a alimentagao, o trabalho, a moradia,
o lazer, a seguranca, a previdéncia social, a prote¢éo a maternidade e ainfancia,
a assisténcia aos desamparados, na forma desta Constituicao.

Com a promulgacéo da Constituicdo em 1988, objetivando garantir
os direitos sociais, foi preciso criar e estruturar sistemas publicos com
este objetivo. Para isso, a época, foram criados o Sistema Unico de
Salde - SUS e o Sistema Unico da Assisténcia Social - SUAS; mais
recentemente, em 15 de setembro de 2006, o Sistema de Seguranca
Alimentar e Nutricional - SISAN, para entdo em 2010 o DHAA ser re-
conhecido como direito - neste &mbito o caminho tragado foi inverso:
primeiro criou-se o sistema de garantia do direito, para entédo o direito
tornar-se constitucional (BRASIL, 1988; BRASIL, 2006a).

O SISAN foi criado com vistas a assegurar o direito humano a alimen-
tacdo adequada, e tem por objetivos formular e implementar politicas e
planos de seguranca alimentar e nutricional, estimular a integracéo dos
esforgos entre governo e sociedade civil, bem como promover o acom-
panhamento, o monitoramento e a avaliagdo da seguranca alimentar e
nutricional no pais (BRASIL, 2006a; BRASIL, 2010c).

O SISAN objetiva garantir a realizagao do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficien-
te, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base praticas alimentares promotoras da saude que respeitem
a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e
socialmente sustentaveis (BRASIL, 2013a).

Com base no exposto até entdo, identifica-se que a EAN estd em
processo de construcéo, assumindo até entao conceituagdes bastante
abrangentes. O Marco de Referéncia de EAN para as Politicas Publi-
cas sinaliza aspectos a se considerar no conceito de EAN, conforme
transcrito a seguir:
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A adogéo de um conceito de EAN deve considerar aspectos que contemplem
desde a evolucéo historica e politica da EAN no Brasil as multiplas dimensoes
da alimentagdo e do alimento e os diferentes campos de saberes e praticas
conformando uma agéo que integre o conhecimento cientifico ao popular
(BRASIL, 2012b).

O proprio termo Educacgéo Nutricional incorporou a palavra “Alimen-
tar”, para que o escopo de a¢Bes abranja tanto aspectos relacionados
ao alimento e alimentacdo, processos de producgédo, abastecimento e
transformagdo, quanto aspectos nutricionais. Ao unificar os termos, ha
complementariedade e respeito aos determinantes fisicos, emocionais,
culturais, sociais e biolégicos da alimentacao (BRASIL, 2012b; SILVA,
2013).

EAN NA POLITICA DE ALIMENTACAO ESCOLAR

A partir da constituicdo de 1988 a alimentacdo escolar assumiu um
novo redimensionamento, passando a ser reconhecida como dever do
Estado, ja que até entdo possuia carater assistencialista (PEIXINHO et
al., 2011), contudo a EAN foi incluida na politica de alimentag&o escolar
somente a partir de 2006, “embora o potencial educativo da alimentacdo
escolar tenha sido discutido ja na década de 70 pelo extinto Instituto
Nacional de Alimentacéo e Nutricdo” (SILVA, 2013).

A inclusdo se deu a partir da Portaria Interministerial n® 1.010/06,
publicada em parceria entre os Ministérios da Educacéo e da Saude, que
dispde sobre as diretrizes para a promocao da alimentacéo saudavel nas
escolas. No mesmo ano a EAN foi inserida como diretriz da execucdo
da politica de alimentagédo escolar com a Resolugdo FNDE/CD n° 32/06
(posteriormente revogada pela Resolucdo FNDE/CD n° 38/09).

Em 2009 a EAN passou a constituir também um dos eixos norte-
adores do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE com a
promulgacéo da Lei n° 11.947/2009, que definiu a inclusdo de acbes
educativas em alimentacéo e nutricdo no curriculum escolar, na pers-
pectiva da SAN (BRASIL, 2006a; BRASIL, 2006b; BRASIL, 2009b).

Antes disso, em 2004, a pedido do Fundo Nacional do Desenvolvi-
mento da Educacéo - FNDE, o Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira inseriu no Censo Escolar questdes refe-
rentes a EAN. Das 169.597 unidades escolares publicas e filantropicas

45



estudadas, distribuidas em todos os estados brasileiros, apenas 38,3%
afirmaram realizar atividades de EAN. Segundo este estudo o estado do
Parana representou 5% das respostas afirmativas. Entre as atividades
realizadas no estado, destacaram-se: aulas de bons habitos alimentares
(29,6%), combate ao desperdicio de alimentos (25,2%), valorizacédo de
habitos alimentares locais (18,4%), cultivo de hortas e pomares (13,1%)
e aulas de culinaria (8,7%) (BRASIL, 2007a).

Pelos itens da pesquisa identifica-se que o cultivo de hortas e
pomares integra claramente uma estratégia de acdo de EAN, assim
como as questfes culinarias e “aulas” de bons habitos alimentares -
identificam-se ai os eixos estruturais de projetos de incentivo as hortas
escolares, que consideram o cultivo de horta, a gastronomia (tratada na
pesquisa como culinaria), e o pedagogico, tratado a época como “aulas”
de alimentag&o saudavel.

Na Resolucdo CD/FNDE n° 38/09 (posteriormente revogada pela
Resolugdo FNDE/CD n° 26/13), Art. n° 13°, a EAN foi colocada como
“o conjunto de acdes formativas que objetivam estimular a adocéo vo-
luntéria de praticas e escolhas alimentares saudaveis, que colaborem
para a aprendizagem, o estado de salde do escolar e a qualidade de
vida do individuo” (BRASIL, 2009a).

Mais recentemente, com a publicacdo da Resolu¢do FNDE/CD n°
26/13 a EAN ganhou um capitulo & parte na definicdo da execucéo do
programa na escola - cap. V, que trata das a¢cfes de EAN e de SAN,
demonstrando clara ampliagdo da EAN na politica de alimentagéo es-
colar (BRASIL, 2013b).

Além da Portaria Interministerial n°® 1.010/06, outra a¢&o conjunta
entre os Ministérios da Saude e da Educacéo foi a instituicdo do Progra-
ma Saude na Escola - PSE, langado em 2007, que entre suas agoes,
preconiza a EAN na escola (BRASIL, 2007b).

O PSE prevé acdes de promocao da alimentacao saudavel no
ambiente escolar, além da inclusdo da educacé@o em saude no Projeto
Politico Pedagdgico - PPP, assim como a Portaria Interministerial n®
1.010/06, quem em seu item X, Art. n® 3°, recomenda “incorporar o
tema alimentacdo saudavel no projeto politico pedagégico da escola,
perpassando todas as areas de estudo e propiciando experiéncias no
cotidiano das atividades escolares” (BRASIL, 2007b; BRASIL, 2006c),
conforme ja era preconizado no Programa Fome Zero em 2001.
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A EAN foi oficialmente inserida no Programa Estadual de Alimenta-
¢do Escolar do Parana no final de 2010, quando houve a ampliagcao do
quadro técnico de nutricionistas e foi criado um setor denominado Edu-
cacédo Nutricional [note-se que ainda ndo se utilizava o termo “alimentar”].

Antes disso algumas acdes de EAN ja eram desenvolvidas, incluindo
a implantacdo do monitoramento nutricional, com a aquisicao de equipa-
mentos para verificacdo de massa corporal nas mais de duas mil escolas
da rede publica de ensino do estado e a primeira avaliacdo nutricional
da totalidade dos escolares em 2010 (PARANA, 2014a).

A acado de monitoramento nutricional foi entendida como prioritaria
no processo de educacédo nutricional, jA que estabelece o diagndstico da
situacao atual e permite acompanhar a evolucéo do estado nutricional,
refletindo a médio e longo prazo as a¢g6es de EAN implantadas, permi-
tindo ainda planejar agcdes em diversos ambitos, com vistas a prevencao
de doengas crénicas nao transmissiveis e mé nutricdo. Mesmo com a
recente insercdo de um capitulo a parte de EAN na Resolucdo FNDE/
CD n° 26/13, que regulamenta o programa, a Portaria Interministerial
n® 1.010/06 permanece como norteadora das acfes da coordenacao
estadual, visto que é especifica na definicdo de a¢des de promogéo a
alimentacao saudavel nas escolas, relacionando, em seu Art. n® 3°, cinco
eixos prioritarios, a saber:

| - agBes de educacado alimentar e nutricional, considerando os habitos
alimentares como expressao de manifestacdes culturais regionais e nacionais;

II - estimulo a producéo de hortas escolares para a realizagao de atividades com
os alunos e a utilizacéo dos alimentos produzidos na alimentacéo ofertada na
escola;

Il - estimulo & implantac&o de boas praticas de manipulacé@o de alimentos nos
locais de producgéo e fornecimento de servicos de alimentacdo do ambiente
escolar;

IV - restrigo ao comércio e a promogdo comercial no ambiente escolar de
alimentos e preparacdes com altos teores de gordura saturada, gordura trans,
acUcar livre e sal e incentivo ao consumo de frutas, legumes e verduras; e

V - monitoramento da situacéo nutricional dos escolares.

Tomando por base 0s eixos e diretrizes norteadores da supracitada
Portaria, a Secretaria de Estado da Educac¢éo do Parana - SEED, atra-
vés da Coordenacgédo de Alimentacdo e Nutricdo Escolar - CANE, vem
ampliando suas a¢bes de EAN, tais como a implantagcdo dos Projetos
Educanvisa (projeto de parceria com a Agéncia Nacional de Vigilancia
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Sanitaria) e Projeto Educando com a Horta Escolar e Gastronomia -
PEHEG (parceria entre SEED, FNDE/MEC, EMATER, e Pastoral da
Crianca), que englobam os eixos I, II, lll e IV.

Quanto ao incentivo ao maior consumo de frutas, legumes e verduras
- FLV (eixo 1V), esse processo tem ocorrido a partir da Lei 11.947/09,
gue determina o minimo de 30% de utilizac&o do recurso da alimentacao
escolar na aquisi¢édo de géneros alimenticios advindos diretamente da
agricultura familiar. Atualmente estes itens representam trés dos quatro
grupos de alimentos mais ofertados nos estabelecimentos de ensino
(frutas, hortalicas e temperos, legumes e tubérculos e leite). Este fator
(acesso), juntamente as acBes de EAN e projetos de horta escolar
determinam melhorias no estado nutricional, com maior consumo de
fibras, vitaminas e minerais, e consequente reducdo de alimentos com
acucar de adicéo e/ou industrializados. A evolucao deste atendimento
pode ser verificada no capitulo sobre Alimentagéo Escolar.

Quanto a comercializacdo de alimentos saudaveis nos estabele-
cimentos de ensino (eixo 1V), o Parana possui legislacdo regulatéria
propria através de leis, Resolucdes e Instrucdo Normativa SUDE/DILOG
n° 002/14.

No ambito de EAN, o MS disponibiliza no portal da CGAN publicacdo
para download intitulada “Manual das Cantinas Escolares Saudaveis”,
além do site “cantinas saudaveis” (www.cantinasaudavel.com.br), fer-
ramenta de apoio e divulgacéo de acbes de promoc¢éo da alimentacéo
saudavel nas escolas, com enfoque na transformacdo das cantinas
escolares em cantinas saudaveis. Complementarmente, como estra-
tégia neste tema, a CGAN disponibiliza através da RedeNutri (rede de
alimentacgdo e nutricdo no Sistema Unico de Saude), desde abril de
2013, o curso de autoaprendizado “Cantinas Escolares Saudaveis:
Promovendo a Alimentacdo Saudavel” (http://ecos-redenutri.bvs.br/tiki-
index.php?page=cantinas), além de outros cursos, tais como DHAA na
Atencéo Bésica de Saude (BRASIL, 2013d).

Além dos alimentos comercializados, os alimentos ofertados pelo
PEAE sao saudaveis, com limitacao pré-estabelecida dos indices de
sbdio, agucares simples, gorduras totais e trans, isen¢do de corantes
e conservantes artificiais (BRASIL, 2013b). A aceitabilidade destes
alimentos é verificada anualmente pela gestdo do PEAE, a qual auxilia
na definicdo dos alimentos que compdem os cardapios do programa.
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No que concerne ao eixo educagédo alimentar e nutricional (eixo I),
este acaba sendo integrado as a¢des dos outros eixos, e também remete
aimportancia daimplantagao de acdes de EAN relacionadas diretamente
aos alunos, fundamentada em hébitos alimentares e culturais regionais.

O planejamento da CANE é de que ocorra uma nova pesquisa para
gue se conhecam mais profundamente as preferéncias e habitos de alu-
nos de cada regido e localidade do estado do Parana. Em 1997 houve
pesquisa para verificacdo de preferéncias alimentares dos estudantes
da rede publica do estado do Parand, que determinou, por exemplo,
necessidade de oferta de diferentes cores de feijdes nas diferentes
regides do Estado, entre outros (PARANA, 1997).

Em 2013 o governo federal efetuou uma pesquisa de “Mapeamento
da Cultura Alimentar da Populacdo Adolescente nas Capitais Brasileiras
e no Distrito Federal”, feita pela Universidade de Brasilia - UnB, através
do Grupo de Estudos Epidemiol6gicos em Saude e Nutricdo, com apro-
vacéo da Secretaria de Educacao Bésica do Ministério da Educacao e
do FNDE (PARANA, 2012).

O projeto objetivou verificar os habitos da alimentacéo dos alunos
da rede publica e particular nas escolas de todas as capitais e Distrito
Federal. A proposta da CANE é efetuar semelhante mapeamento,
mediante pesquisa com os alunos dos 399 municipios do estado.

Ha que ressaltar que os resultados de pesquisas desenvolvidos a
nivel central da gestéo do programa séo rotineiramente divulgados, para
cumprir seu objetivo primeiro que é o de conhecer e fazer conhecer o
perfil alimentar e nutricional dos escolares da rede publica de ensino
do estado, além do incentivo a troca de experiéncias desenvolvidas no
ambito dos estabelecimentos de ensino.

Um atual mecanismo de divulgacao de EAN a nivel federal, que
visa dar visibilidade as experiéncias compartilhadas pelos usuérios, é
a primeira rede virtual de experiéncias em EAN do Brasil - Ideias na
mesa, iniciativa da CGEAN/MDS, destinada a todos os interessados e
envolvidos com a tematica - profissionais de saude, estudantes, profes-
sores e pessoas de diversos setores da sociedade. Basta acessar o site
www.ideiasnamesa.unb.br, cadastrar e compartilhar as mais diversas
experiéncias de EAN desenvolvidas.
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Principios para as a¢des de Educagdo Alimentacédo e Nutricional

A EAN pode ocorrer em diversos setores, ja que esta contemplada
em politicas publicas de varias areas do saber. Recomenda-se, assim,
gue se observem os principios organizativos e doutrinarios do campo
no qual esta inserida, como por exemplo, se em campo da Seguranca
Alimentar, observar principios do SISAN; campo da Saude, principios
do SUS; campo da Educacéo, principios do PNAE e campo da Rede
socioassistencial, principios do SUAS (BRASIL, 2012b).

Aos supramencionados principios organizativos se somam outros
nove principios, que podem ser considerados no planejamento de im-
plantagdo de EAN nos mais diversos campos do saber, e em especifico
na educacgédo. Sao principios que devem ser trabalhados numa légica
integrada, interdisciplinar e intersetorial, conforme transcrito abaixo
(BRASIL, 2012b).

Principios de Educacao Alimentac&o e Nutricional segundo
Marco de Referéncia de Educacéo Alimentar e Nutricional

1. Sustentabilidade social, ambiental e econdmica: A temética e os
desafios da sustentabilidade assumem um papel central na refle-
x8o sobre as dimensfes do desenvolvimento e dos padrdes de
producdo, de abastecimento, de comercializag&o, de distribui¢cdo
e de consumo de alimentos. “Sustentabilidade”, inspirada em seu
conceito original (ONU, 1987) e no conceito de “ ecologia integral”
(BOFF, 1999; DELLORS, 1999), nao se limita a dimensao ambiental,
mas estende-se as relagfes humanas, sociais e econdmicas esta-
belecidas em todas as etapas do sistema alimentar. Assim, a EAN
quando promove a alimentacdo saudavel refere-se a satisfacdo das
necessidades alimentares dos individuos e populacées, no curto e
no longo prazo, que nao implique o sacrificio dos recursos naturais
renovaveis e ndo renovaveis e que envolva relagées econdmicas e
sociais estabelecidas a partir dos parametros da ética, da justica, da
equidade e da soberania.

2. Abordagem do sistema alimentar na sua integralidade: compreende-
se sistema alimentar como o processo que abrange desde 0 acesso a
terra, a agua e aos meios de producdo, as formas de processamento,
de abastecimento, de comercializacéo e de distribui¢céo; a escolha e

50



3.

4.

consumo dos alimentos, incluindo as praticas alimentares individuais
e coletivas, até a geracao e a destinacao de residuos. As acoes de
EAN precisam abranger temas e estratégias relacionadas a todas
estas dimensdes de maneira a contribuir para que os individuos e
grupos facam escolhas conscientes, mas também que estas esco-
Ihas possam, por sua vez, interferir nas etapas anteriores do sistema
alimentar.

Valorizacdo da cultura alimentar local e respeito a diversidade de
opinides e perspectivas, considerando a legitimidade dos saberes de
diferentes naturezas: a alimentacgéo brasileira, com suas particulari-
dades regionais, € uma das expressfes do nosso processo historico
e de intercambio cultural entre os diferentes povos que formaram
nossa nagédo. Assim, a EAN deve considerar a legitimidade dos sa-
beres oriundos da cultura, religido e ciéncia. Respeitar e valorizar as
diferentes expressdes da identidade e da cultura alimentar de nossa
populacgdo, reconhecendo e difundindo a riqueza incomensuravel
dos alimentos, das preparagfes, das combinacdes e das praticas
alimentares locais e regionais. Esse principio trata da diversidade na
alimentacéo e deve contemplar as préticas e os saberes mantidos
por povos e comunidades tradicionais, bem como diferentes escolhas
alimentares, sejam elas voluntarias ou ndao, como por exemplo, as
pessoas com necessidades alimentares especiais.

A comida e o alimento como referéncias - valorizacdo da culinaria
enquanto pratica emancipatoria: a alimentacéo envolve diferentes
aspectos que manifestam valores culturais, sociais, afetivos e sen-
soriais. Assim, as pessoas, diferentemente dos demais seres vivos,
ndo se alimentam de nutrientes, mas de alimentos e preparagfes
escolhidas e combinadas de uma maneira particular, com cheiro,
cor, temperatura, textura e sabor, se alimentam também de seus
significados e dos aspectos simbolicos (DAMATA, 1987). Quando
a EAN aborda estas miltiplas dimens@es ela se aproxima da vida
real das pessoas e permite o estabelecimento de vinculos, entre
0 processo pedagdgico e as diferentes realidades e necessidades
locais e familiares. Da mesma maneira, saber preparar o0 proprio
alimento gera autonomia, permite praticar as informages técnicas e
amplia o conjunto de possibilidades dos individuos. A pratica culinaria
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também facilita a reflexdo e o exercicio das dimensdes sensoriais,
cognitivas e simbdlicas da alimentacéo (GARCIA; CASTRO, 2010).
Mesmo quando o preparo efetivo de alimentos ndo é viavel nas agoes
educativas, € necessério refletir com as pessoas sobre a importan-
cia e o valor da culinaria como recurso para alimentacéo saudavel
(DAMATA, 1987).

A Promocao do autocuidado e da autonomia: O autocuidado € um
dos aspectos do viver saudavel. E a realizacéo de acdes dirigidas a
si mesmo ou ao ambiente, a fim de regular o préprio funcionamento
de acordo com seus interesses na vida; funcionamento integrado e de
bem-estar. As a¢des do autocuidado sdo voluntarias e intencionais,
envolvem a tomada de decis@es, e tém o proposito de contribuir de
forma especifica para a integridade estrutural, o funcionamento e
o desenvolvimento humano. Essas a¢fes sdo afetadas por fatores
individuais, ambientais, socioculturais, de acesso a servi¢cos entre
outros. O exercicio deste principio pode favorecer a adesao das pes-
soas as mudancgas necessarias ao seu modo de vida. O autocuidado
e o processo de mudanca de comportamento centrado na pessoa,
na sua disponibilidade e sua necessidade s&o um dos principais
caminhos para se garantir o envolvimento do individuo nas a¢des
de EAN. A promocao do autocuidado tem como foco principal apoiar
as pessoas para que se tornem agentes produtores sociais de sua
salde, ou seja, para que as pessoas se empoderem em relacao
a sua saude. Os principais objetivos do apoio ao autocuidado sao
gerar conhecimentos e habilidades as pessoas para que conhegcam
e identifiquem seu contexto de vida; e para que adotem, mudem e
mantenham comportamentos que contribuam para a sua saude.

A Educacéo enquanto processo permanente e gerador de autonomia
e participacao ativa e informada dos sujeitos: as abordagens educati-
vas e pedagdgicas adotadas em EAN devem privilegiar os processos
ativos, que incorporem os conhecimentos e praticas populares, con-
textualizados nas realidades dos individuos, suas familias e grupos e
gue possibilitem a integracdo permanente entre a teoria e a pratica.
O carater permanente indica que a EAN precisa estar presente ao
longo do curso da vida respondendo as diferentes demandas que o
individuo apresente, desde a formacao dos habitos alimentares na
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primeira infancia a organizagdo da sua alimentacéo fora de casa na
adolescéncia e idade adulta. O fortalecimento da participacéo ativa
e a ampliacdo dos graus de autonomia, para as escolhas e para as
praticas alimentares implicam, por um lado, o aumento da capacida-
de de interpretacado e a analise do sujeito sobre si e sobre 0 mundo
e, complementarmente, a capacidade de fazer escolhas, governar,
transformar e produzir a propria vida. Para tanto, € importante que
o individuo desenvolva senso critico frente a diferentes situacdes e
possa estabelecer estratégias adequadas para lidar com elas. Diante
das inumeras possibilidades de consumo, bem como das regras de
condutas dietéticas, a decisao ativa e informada significa reconhe-
cer as possibilidades, poder experimentar, decidir, reorientar, isto &,
ampliar os graus de liberdade em relagéo aos aspectos envolvidos
no comportamento alimentar. Neste sentido, a EAN deve ampliar a
sua abordagem para além da transmisséo de conhecimento e gerar
situagdes de reflex@o sobre as situagdes cotidianas, busca de solu-
¢Oes e pratica de alternativas.

Adiversidade nos cenarios de pratica: As estratégias e os conteldos
de EAN devem ser desenvolvidos de maneira coordenada e utilizar
abordagens que se complementem de forma harménica e sistémica.
Além de estarem disponiveis nos mais diversos espacos sociais para
os diferentes grupos populacionais. O desenvolvimento de acdes e
estratégias adequadas as especificidades dos cenarios de praticas
é fundamental para alcancar os objetivos da EAN, além de contribuir
para o resultado sinérgico entre as acgoes.

Intersetorialidade: compreende-se intersetorialidade como uma
articulacéo dos distintos setores governamentais, de forma que se
corresponsabilizem pela garantia da alimentagéo adequada e sau-
davel. O processo de construcdo de acdes intersetoriais implica a
troca e a construcdo coletiva de saberes, linguagens e praticas entre
os diversos setores envolvidos com o tema, de modo que nele se
torna possivel produzir solu¢des inovadoras quanto a melhoria da
gualidade da alimentacao e vida. Neste processo cada setor podera
ampliar sua capacidade de analisar e de transformar seu modo de
operar, a partir do convivio com a perspectiva dos outros setores,
abrindo caminho para que os esforcos de todos sejam mais efetivos
e eficazes.
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9. Planejamento, avaliacdo e monitoramento das a¢fes: o planejamen-
to, compreendido como um processo organizado de diagnéstico,
identificacdo de prioridades, elaborac@o de objetivos e estratégias
para alcancé-los, desenvolvimento de instrumentos de agdo, previsao
de custos e recursos necessarios, detalhamento de plano de trabalho,
definicdo de responsabilidades e parcerias, definicdo de indicado-
res de processo e resultados, é imprescindivel para a eficacia e a
efetividade das iniciativas e a sustentabilidade das a¢6es de EAN.
A qualidade do processo de planejamento e implementagéo destas
iniciativas também depende do grau de envolvimento e compromisso
néo apenas dos profissionais, mas também dos individuos e grupos.
Desta maneira 0s processos participativos tendem a gerar melhores
resultados, impacto e sustentabilidade das iniciativas. O diagndstico
local precisa ser valorizado, no sentido de propiciar um planejamento
especifico, com objetivos delineados, a partir das necessidades reais
das pessoas e grupos, para que metas possam ser estabelecidas e
para que resultados possam ser alcancados. No entanto, o processo
de planejamento precisa ser participativo, de maneira que as pessoas
possam estar legitimamente inseridas nos processos decisorios.

Além dos principios supracitados, outra referéncia fundamental séo
as diretrizes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (BRASIL,
2006d).

No guia constam os principios para uma alimentagdo saudavel, ou
“leis da alimenta¢&o”, tais como da quantidade, da qualidade, da ade-
guacdo e da harmonia, suprindo de forma equilibrada o total calérico
e de nutrientes necessarios ao organismo, respeitando as diferencas
individuais e/ou coletivas relativas as caracteristicas bioldgicas como
idade, peso, altura, estado fisiolégico e também as caracteristicas so-
cioecondmicas e culturais como género, etnia e preferéncias pessoais.
A alimentacdo adequada e saudavel também deve atender as formas
de producédo de alimentos sécio e ambientalmente sustentaveis, livres
de contaminantes fisicos, quimicos, bioldgicos, organicos e oriundos da
biotecnologia (BRASIL, 2006d).

Muitas das diretrizes do guia relacionam-se aos alimentos e as
refeicdes tradicionalmente consumidos pelas familias brasileiras de
todos os niveis socioeconémicos, evidenciando-se que, ao contrario do
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gue indica o senso comum, uma alimentacéo saudavel ndo € necessa-
riamente cara. Importante ressaltar que as diretrizes estabelecidas no
guia foram elaboradas em linguagem e sec¢@es direcionadas tanto aos
profissionais da salde, quanto aos trabalhadores nas comunidades, as
familias do Brasil e a nacdo como um todo (BRASIL, 2006d).

Uma recomendacao da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), que
também consta na PNAN, no Guia Alimentar e na PNAE, entre outras,
€ 0 consumo minimo de cinco por¢des por dia de frutas e hortalicas. Os
resultados da pesquisa de Vigilancia de Doencas Crdnicas por Inquérito
Telefénico - Vigitel, desenvolvido pelo MS, edi¢cdo 2013, revelam que,
pela primeira vez em oito anos consecutivos, o percentual de excesso
de peso e de obesidade se manteve estavel no pais, referindo como
um dos provaveis fatores da melhoria 0 aumento em 18% do consumo
de frutas e hortalicas nos ultimos oito anos (BRASIL, 2013c). Segundo
esta pesquisa, “atualmente, 19,3% dos homens e 27,3% das mulheres
comem cinco porg¢des por dia de frutas e hortalicas - em 2006, os indi-
ces eram de 15,8% e 23,7%, respectivamente”. Além deste fator, outros
dois foram ressaltados na pesquisa: a escolaridade se mostrou um forte
fator de protecéo entre o publico feminino e 0 aumento no percentual
da atividade fisica no lazer, passando de 30,3%, em 2009, para 33,8%
em 2013 (BRASIL, 2013c).

CONSIDERACOES FINAIS

O presente texto buscou percorrer os caminhos trilhados pela Edu-
cacao Alimentar e Nutricional enquanto estratégia em politicas publicas
até os dias atuais, sua inser¢cdo na PNAE e interface com projetos de
incentivo a hortas escolares, objetivando nortear acdes desta estratégia
no dmbito dos espacos de ensino publico estadual.

Analisando os assuntos discorridos, sdo varios os desafios na
implantacéo de a¢cbes de EAN, que terdo maior ou menor grau de difi-
culdade conforme paradigmas inerentes a cada individuo, decorrentes
de sua formacao e/ou vivéncia.

Um primeiro desafio € a superacéo da influéncia da historia da EAN
no Brasil, com sua heranca de estratégias preconceituosas, agdes
pontuais e focadas preponderantemente em questdes biolégicas, num
olhar mais voltado ao nutricional, em detrimento das questdes sociais,

55



culturais, afetivas, sensoriais.

Entende-se que para supera-la é necessario primeiro conhecer e
compreender esta historicidade, 0s erros e acertos que ocorreram e
reconhecer que sua influéncia pode ainda permanecer ativa nas a¢cfes
ou pensamentos da atualidade, porque mesmo de forma subliminar, as
maculas de politicas vivenciadas anteriormente continuam interferindo
nas praticas cotidianas, seja na atuacéo profissional, seja no cenario
dos cidadaos. Reconhecer tendéncias em desenvolver acdes pontuais,
ou fragmentadas, ou de cunho estritamente biolégico, ou focadas em
nutrientes em detrimento do foco na “comida”, desarticuladas dos prin-
cipios de EAN é fundamental para que ocorra a abertura ao trabalho
interdisciplinar e/ou intersetorial, bem como ampliacdo do olhar e das
praticas com outros saberes, se complementando e apoiando.

E nesta 6tica que a estratégia de projetos com hortas escolares
pretende que as ac¢des acontecam - mesmo que cada professor trate
o tema dentro de sua disciplina, o projeto precisa estar alinhado num
projeto politico pedagdégico Unico e articulado. N&o deve ficar restrito
ao professor de biologia, ou educacéo fisica, ou matematica. Cada um
pode e deve inserir temas que relacionem a promoc¢éao da alimentacéo
saudavel em seu plano de aula, incluindo sociologia, filosofia, historia,
lingua portuguesa, matematica, ciéncias bioldgicas, geografia, inglés,
educacéo fisica, artes e outras que componham a grade curricular.

Entende-se ainda como primordial que as ac6es de EAN sejam pla-
nejadas com base no eixo DHAA e seguranca alimentar e nutricional, e
para isso a aproximacao com estes temas € fundamental. Reconhece-se
gue sdo assuntos complexos, profundos, que exigem reflexdo acerca de
guestdes sociais, conhecimento de processos produtivos de alimentos,
e também da sua importancia enquanto politicas de combate a fome.

Outra politica essencial que deve ser conhecida para a proposicao
das acdes € a de alimentag&o escolar. O Brasil possui um programa
nacional, que rege os programas estaduais e municipais, e cada ins-
tancia, com base no programa nacional - PNAE define o seu formato
de execugdo, ou seja, a gestdo do programa no estado do Parana
possui especificidades que precisam ser conhecidas pelos profissionais
da educacdo atuantes nos estabelecimentos de ensino. O “conhecer”
precisa ser tanto tedrico quanto pratico, mediante leitura das Instrucdes
Normativas que regem a execugao no programa na escola, conversa
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com as(os) merendeiras(os) e reconhecimento(os) da existéncia de
preparo (ou ndo) de alimentos regionais, saudaveis, o incentivo (ou nao)
ao consumo de alimentos saudaveis pelos alunos, tabus que envolvem a
pratica destes funcionarios, alimentos que séo fornecidos pelo programa,
verificag@o das condi¢des das cantinas e a oferta ou ndo de alimentos
saudaveis nestes espacos, entre tantas outras atividades necessarias
as acoes locais.

A partir do entendimento dos assuntos supramencionados é possivel
iniciar o planejamento de implantagcdo de um projeto de EAN, lembran-
do que é primordial nesta fase que se pratique a escuta ativa, ou seja,
estabelecam-se mecanismos de diagndstico inicial visando conhecer
seu publico, expectativas, cultura, tradicdes, dificuldades, desejos,
valores, tabus e o cotidiano que perpassa por temas correlacionados a
alimentacéo saudavel. Por mais que haja interacao diaria com a comu-
nidade escolar, alunos, professores, funcionarios da escola, aplicar um
instrumento de pesquisa invariavelmente tem demonstrado resultados
inesperados, comprovando que é uma importante atividade inicial.

Tendo o diagnéstico, é possivel eleger quais serdo as prioridades
em termos de acao, seja no ambito individual de cada profissional, que
se articulara ao todo da escola, ou no ambito de toda a escola, definindo
uma agenda local e anual de estratégias de EAN.

Para a elaborag&o das estratégias de EAN sugere-se que 0s eixos
da Portaria n°1.010/06 constituam sua base, procurando abranger a
todos, mesmo que de forma gradual. Além desta referéncia, lembramos
que os nove principios de EAN também devem ser considerados, bem
como se sugere o uso do Guia Alimentar para a Populag&o Brasileira,
documento que contempla toda a PNAE, incluindo recomendacgéo de
pratica de atividade fisica. Tém-se, adicionais a estes, 0s materiais
disponibilizados pelo Ministério da Saude em seu portal, incluindo os
de cantinas saudaveis, entre outros.

Baseando o planejamento das acdes de EAN nos requisitos acima
elencados, sdo varios os resultados positivos esperados (alguns de
médio e outros de longo prazo), mas se necessario fosse resumir a ex-
pectativa da EAN em um Unico resultado, a escolha seria a medida de
geracédo de capacidade de autonomia e escolha de alimentos saudaveis.
Trata-se de empoderar os individuos de forma que os permita fazer
escolhas saudaveis, independente do ambiente em que se encontram,
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ou seja, desenvolver habitos alimentares saudaveis desde a primeira
infancia até a organizagdo da sua alimentacao fora de casa, de forma a
permanecer na adolescéncia e idade adulta. Espera-se assim que acfes
educativas gerem sustentabilidade e valorizacédo de habitos alimentares
saudaveis, de forma precoce e permanente.

Destaca-se aqui que um recurso interessante na geracao de auto-
nomia e opcao por uma alimentacao saudavel é a pratica culinaria que,
além de permitir aproximar as informacdes técnico-tedricas com a praxis,
também facilita a reflexao e o exercicio das dimensfes sensoriais, cog-
nitivas e simbdlicas da alimentacao. Esta proposicao esta configurada
no PEHEG sob o eixo da gastronomia.

Identifica-se no PEHEG, portanto, uma proposta que integra todos
0s requisitos para uma EAN adequada as prerrogativas discutidas
neste texto, o qual pretende estruturar um projeto com sustentabilidade
e continuidade, sem que dependa de um Unico adepto a ele atuando
solitariamente na escola.

Sabidamente os desafios s&o muitos, mas também ha que reconhe-
cer a presencga de elementos facilitadores, tais como a abundancia de
informacéao e recursos disponiveis na rede mundial de computadores,
a crescente valorizagdo da promocgao a saude e alimentagdo saudavel,
a institucionalizagdo da SAN e DHAA e a inser¢do da EAN em politicas
publicas estruturadas e continuas, tais como o PNAE, que € o mais antigo
e continuo programa de alimentacgéo brasileiro. Além disso, alimentacao
€ tema fundamental no cotidiano e qualidade de vida das pessoas, ou
seja, é concreto, é usual, € necessidade basica a manutencao da vida.

Concluindo, espera-se que este material contribua na constru¢éo
de um projeto de EAN consistente e continuo, bem como no empodera-
mento e consequente pratica cotidiana de alimentacdo saudavel pelos
alunos, profissionais de ensino, comunidade escolar e cidadaos em
geral que a ele tenham acesso.
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PARA INiCIO DE CONVERSA...

Entendemos que a educacéo é uma atividade pessoal, onde cada
pessoa vivencia a sua maneira e ao seu tempo essa experiéncia singular
e que, nem de longe, trata-se de uma atividade provisoria. Para Brandao
(2012) a educacgédo € uma experiéncia socialmente perene e pessoal-
mente permanente de cada um de seus sujeitos: pessoas e povos.

No viés apontado por Brandédo (2012) que considera o carater per-
manente e pessoal da educacao é que vemos o potencial de experiéncia
perene nas atividades pedagdgicas. Vale esclarecer o entendimento
de perene como algo que (per)dura, permanece, imperecivel, que ndo
acaba'.

Vale destacar que para os alunos as atividades terdo um maior
significado e, portanto, alcancam a perenidade, na medida em que eles
sdo convidados a participar das decis6es de como, por qué, onde, se
realizam determinadas atividades. Enfim, quando os alunos compre-
endem com clareza, o significado do que Ihes é solicitado as aulas e,
portanto o aprendizado transcorrem de maneira satisfatéria em termos
de atingir os objetivos esperados (GOLBA, 2008).

Dentre as inUmeras atividades pedagdgicas possiveis de serem
desenvolvidas na escola destacamos o trabalho com as hortas esco-
lares como uma oportunidade singular de adentrar em questdes mais
amplas e de significativa importancia para o momento atual, como as
relacionadas a salide com foco na educacao nutricional e alimentar e
as relacionadas ao meio ambiente.

Salde e meio ambiente sdo temas que demandam dos cidad&os
de modo geral, mas, sobretudo, dos sistemas de ensino, dos educado-
res e estudantes especial atencdo e dedicagdo no sentido de ampliar
a compreensdo acerca das causas para os problemas advindos de
praticas inadequadas e da auséncia de conhecimentos especificos de
cada uma das areas citadas.

Sabemos que se trata de temas complexos, porém emergentes, e 0s
sistemas de ensino nao podem se furtar a responsabilidade de debater,
orientar e munir seus atores sociais de conhecimentos relevantes e de
cunho cientifico que possibilite a todos a apropriacdo dos mesmos, pois

 HOUAISS, A. Dicionario Houaiss da Lingua Portuguesa. Disponivel em <http://www.
wikipedia.org/wiki/Perene>. Acesso em 8 de nov. 2013.
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dessa forma poderéo interferir criticamente nas diferentes realidades
sociais que envolvem tais temas.

Embora saibamos que todas as disciplinas do curriculo podem e,
algumas até apresentam como objetivo especifico, conhecer e/ou refletir
acerca da relacdo homem e natureza, vemos no trabalho com hortas
escolares uma oportunidade de recriar uma forma de educacao que nos
conduza a um repensar da relacdo que ha entre os seres humanos e
0s bens da Terra.

Da mesma forma, entendemos que todas as disciplinas podem
trabalhar assuntos relativos & Educacdo Nutricional, porém através do
trabalho com a horta escolar as oportunidades de repensar questdes
relativas a importancia que os alimentos tém na vida dos seres humanos
e nas relacdes interpessoais potencializam-se.

Ha que se considerar alguns pressupostos que poderdo embasar
o trabalho interdisciplinar voltado para o desenvolvimento de trabalhos
como o da horta escolar, os quais elencamos a seguir:

Problematizagdo da realidade - ao problematizar a realidade,
professores e alunos buscam construir e reconstruir conhecimentos.
Morales (2012) afirma que existe “transforma¢do mutua de educador
e educando ao problematizarem a realidade, a partir dos conhecimen-
tos apreendidos e confrontados com o seu proprio mundo”. Ao fazer
guestionamentos sobre a realidade socioambiental e a realidade que
envolve a salde dos atores sociais das escolas no que diz respeito as
questdes que competem a educacédo nutricional, professores e alunos
tém a possibilidade de elencar os tépicos que poderédo ser trabalhados
tendo a horta escolar como suporte.

Identidade cultural - a construgéo de uma identidade cultural frente
aos temas meio ambiente e educacao nutricional a partir de narrativas
das experiéncias de vida dos alunos e de professores. As experiéncias
vivenciadas por professores e alunos uma vez socializadas através de
relatos, orais ou escritos, podem contribuir com a construcdo de uma
identidade cultural prépria, uma vez que as crengas, usos e costumes,
relacionados aos temas em pauta, compdem o cabedal de conhecimen-
to que os atores envolvidos no projeto detém sobre tais temas. Além
disso, a participacdo de pessoas da comunidade da qual a escola faz
parte através de entrevistas, relatos ou mesmo da participagdo ativa
nos trabalhos com a horta escolar pode contribuir com a construcéo de
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uma identidade cultural prépria daquela escola. O respeito as diferencas
culturais e o didlogo sao agfes e atitudes que propiciam o desenvol-
vimento de uma identidade cultural e pode ser percebida e valorizada
em ocasifes como festas escolares, passeios e visitas, por exemplo.

Somando-se a isso, a valorizacao da cultura culinaria e gastrono-
mica regional é de suma importancia como resgate e/ou perpetuacao
de usos e costumes relacionados ao saber fazer de comidas regionais,
como doces, bebidas e outras preparacdes que fazem parte daquela
comunidade onde a escola esta inserida.

Destacamos ainda como pressupostos a pesquisa, reflexdo e
discusséo - fundamentais no processo educativo, uma vez que per-
mitem o didlogo entre professores e alunos acerca da realidade vivida.
S&o importantes ainda, uma vez que professores e alunos interagem de
modo que suas opinides sejam expostas, assim como suas experiéncias
de vida relacionadas ao trabalho com hortas escolares.

O fato de fazer um planejamento prévio de acoes, registrar as
etapas trabalhadas, discutir com o coletivo de alunos sobre avancos,
recuos, redirecionamento de estratégias, resultados obtidos e conclu-
s@es, possibilita a construcdo de uma cultura de pesquisa. Sabe-se
gque a pesquisa, mesmo que de maneira incipiente, praticamente nao
existe em nossas escolas, sobretudo aquelas que ofertam a educacao
béasica. Por isso, o trabalho de pesquisa através da horta escolar e da
gastronomia mostra-se importante, pois, na medida em que, ao regis-
trar as etapas vivenciadas e seus resultados constréi-se uma memoéria
do trabalho que esta sendo executado, ha também a possibilidade de
construir um banco de dados que contemple dados da produgéo, como
espécies cultivadas, época de plantio e colheita, resultado de analise
do solo, controle de pragas entre outros.

Incluséo social - os conhecimentos cientificos adquiridos pelos alu-
nos a partir do trabalho com a horta escolar poderéo lhes proporcionar
adequada qualidade de vida no que diz respeito a habitos alimentares,
cuidados com o0 meio ambiente, sustentabilidade entre outros. Acima de
tudo, o trabalho com a horta escolar podera lhes dar a oportunidade de
adquirir conhecimentos basicos sobre as ciéncias agrarias e seu funcio-
namento, fornecendo-lhes subsidios para a analise critica da realidade
em gque temas como meio ambiente e sustentabilidade se apresentam.

A seguir apresentaremos uma reflexao acerca da origem e funcao
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social da escola entendendo que conhecer, mesmo que de maneira
sucinta, como se deu a criagao das escolas e qual sua funcao social &
importante para dimensionar a relevancia dos trabalhos desenvolvidos
por aquela instituicdo, sobretudo as atividades desenvolvidas a partir
do trabalho com as hortas escolares.

AFINAL, POR QUE E PARA QUE SURGIU A ESCOLA?

A importancia em dedicarmos parte deste capitulo a reflexdo sobre
a escola reside no fato de que é ali que se desenvolve 0 processo
ensino-aprendizagem de maneira sistematizada, ocorrendo através da
interacao social de seus atores. Além disso, refletir sobre a escola pode
nos ajudar a compreender melhor a sua funcgao social e o papel que os
atores escolares desempenham no seu cotidiano.

Recorremos a Rodrigues (1993) a fim de nos situarmos com re-
lacdo a origem dessa instituicdo chamada escola. Segundo aquele
autor, com o advento da sociedade moderna, as fun¢des relacionadas
a Educacéo, até entdo de responsabilidade das familias, da igreja e da
comunidade, foram sendo transferidas para uma nova institui¢éo, criada
pela sociedade - a escola. Portanto, foi o desenvolvimento histérico da
humanidade que fez surgir a necessidade de se criar e de se manter
essa instituicdo especializada em fornecer as pessoas as informacoes
minimas e a preparacdo adequada a vida social.

Antes de se constituir as sociedades modernas, os individuos co-
mumente se preparavam para o exercicio de uma profissdo no seio de
sua familia, os meninos seguindo a profisséo do pai e as meninas sen-
do preparadas para cuidar da casa e dos membros da familia. A igreja
encarregava-se da educacéo moral das criangas, visando, com isso, que
elas se comportassem conforme as crengas e as regras morais da época.

Com relacdo a necessidade de existéncia da escola, Rodrigues
(1993), nos diz que ndo ha como a sociedade preparar os individuos
para a vida social e politica, para aquisi¢do de uma profissdo de maneira
isolada ou informal. Portanto, a escola veio para suprir necessidades
impostas pela propria sociedade.

Cunha (2001) afirma que a escola caracteriza-se como uma ins-
tituicdo cuja realidade e valores variam de acordo com as condicdes
sécio-historicas que a ela estao relacionadas. Percebe-se que a escola,
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ao longo de sua historia, assume cada vez mais caracteristicas proprias,
envolvendo aspectos relacionados com a comunidade onde esté inse-
rida, seus usos, costumes, assim como, com os valores morais e éticos
preservados por ela.

Para Rodrigues (1993) o que se espera da escola € que prepare
individuos a vida politica, a social e ao trabalho, desenvolvendo suas
habilidades. Para aquele autor, a escola deve ser “um lugar de produ-
¢éo de novos conhecimentos, possibilitando a articulacéo dos diversos
interesses dos variados setores da sociedade”. OsParametros Curricu-
lares Nacionais apontam que a escola é um espaco social, geografico e
cultural, em que se d4 a convivéncia entre estudantes de origens e niveis
socioecondmicos diferentes, de costumes e crencas religiosas também
diferentes daqueles que cada um conhece - com visibilidade de mundo
diverso daquele que compartilha em familia (BRASIL, 2000).

Quanto aos objetivos da escola, Marques (2001) indica “formar habi-
tos de aprendizagem, proporcionar 0s meios para continuar a aprender
e cultivar o gosto do conhecimento”. Ha que se destacar, também, que
no contexto de uma sociedade democratica, os objetivos da escola de-
veriam estar relacionados a formacéo de cidaddos em duas dimensoes:
individual e social. Adimens&o individual, segundo Paro (2007) exige que
0 homem assuma-se como sujeito-autor, portador autbnomo de vontade,
constituindo sua cidadania. A dimensao social leva o individuo a assumir
a necessidade de uma convivéncia livre, entendendo-se a liberdade como
construcéo histérica, entre os sujeitos individuais e coletivos, respeitando,
cada um, os seus limites.

Desta forma, a escola tem como fungéo proporcionar ao educando
a convivéncia em sociedade, facilitando o entendimento sobre determi-
nado assunto, permitindo que eles assimilem direta e criticamente suas
atitudes dentro de uma comunidade tdo diferente socialmente.

Lembramos que a escola € um espaco social e foi moldado na medida
que surgiram as necessidades desta sociedade, sendo a escola, princi-
palmente a publica, um espaco democratico dentro destas sociedades.
Servindo para discutir suas questdes, possibilitar o desenvolvimento
do pensamento critico, trazer as informacdes, contextualiza-las e dar
caminhos para o aluno buscar mais conhecimento.

Portanto, entendemos que funcdo social da escola consiste em
promover mudancas nos sujeitos e na realidade. A escola deve ter um
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olhar constantemente voltado a sociedade, conectando seu saber com
a pratica cotidiana do aluno.

Assim, a escola, no desempenho de sua funcéo social de formadora
de sujeitos historicos, deve possibilitar a construcdo e a socializacao do
conhecimento produzido.

Deve-se pensar que a fungdo social da escola implica em que a
escola repense no seu proprio papel, sua organizacao e nos atores que
a comp6em, implica também em problematizar a escola que temos na
tentativa de construirmos a escola que queremos.

DESAFIOS AO COTIDIANO ESCOLAR

Entendemos que, muito mais que construir conhecimentos especi-
ficos das ciéncias agrarias, como a olericultura, entre outros, ou, sobre
alimentacgéo, nutricdo, técnicas culinarias, a horta escolar pode conduzir
0s atores a construgcdo de conceitos, valores e saberes que envolvem
responsabilidade, comprometimento, participacdo e outros aspectos
gue se relacionam com a formagéo de cidadaos.

O trabalho com a horta escolar apresenta-se como um caminho
para que as escolas, através de seus educadores, trabalhem tais valo-
res e saberes com seus alunos, ja que repensar a relacéo que os seres
humanos mantém consigo mesmos e com a natureza exige muito mais
que a insercdo nos curriculos escolares de algo relacionado ao meio
ambiente e sustentabilidade ou alimentac@o saudavel e nutricao.

Sabemos que algumas pessoas ou grupos de pessoas, em Vvarias
partes do mundo, assumiram para si a responsabilidade de construir
valores e saberes, como a simplicidade, a partilha, a participacdo ativa
€ 0 compromisso matuo como regra de vida.

Com relacéo a simplicidade ndo se trata de renunciarmos a tudo
em favor de uma vida doada, livre e alicercada na pobreza. Trata-se,
pois, de refletirmos acerca do que de fato nos precisamos para viver,
do que as outras pessoas precisam para viver. Nesse sentido Brand&o
(2012) argumenta:

Estamos a tal ponto empapados de simbolos e de valores poderosamente
mercantis e consumistas em favor de um ajustamento a realidade, de uma
oportuna adaptagado a vida social, e mesmo de tdo desejavel e iluséria harmonia

de vida, que é dificil pensar em qualquer projeto de realizag&o pessoal que ndo
ameace perverter o “pessoal” em “individualista”.
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Pensando em nossa agdo como educadores, caberia diante do
exposto, a orientacdo junto aos alunos, de que podemos alterar nossa
escala de consumo e de uso dos bens disponiveis para uma escala
menor, sem, contudo perdermos a qualidade de vida. Ndo é o caso de
desejarmos a miséria e a pobreza, mas sim, desejarmos uma vida mais
simples a partir da reviséo das nossas escolhas.

Porém néo basta o desejo de consumir e possuir menos. O caminho
a trilhar, com vistas a uma nova ordem na relacdo entre 0s humanos e
0s bens da Terra pressupde a partilha. A partilha de bens e de servigos.
Pode-se educar pessoas para criar lacos consistentes de trocas e reci-
procidades, em um verdadeiro ganha-ganha entre elas.

Partilhar os conhecimentos, o tempo, as ideias, a utilizacdo de
equipamentos e maquinas, a ajuda entre vizinhos, a cooperacéo entre
amigos e familiares e muito mais, pode nos levar a estabelecer vinculos
e compromissos duradouros para conosco, nossos semelhantes e os
demais seres vivos.

A participagdo ativa e 0 compromisso mutuo como regra de vida
pressupde outras formas de viver o saber, o conviver e o agir social-
mente, como nos indica Brandao (2012). Para aquele autor, as pessoas
devem ser educadas para sentirem-se parte integrante de um todo maior,
corresponsaveis na construcao de experiéncias de busca em comum de
um mundo que prima por principios, saberes e acdes sociais solidarias
gue possam ser expandidas e compartilhadas com todos.

Finalizando esse tépico citamos, mais uma vez, Brandado (2012)
que diz:

Creio que isso tem um sentido desafiador para todas as pessoas que, de um
modo ou de outro, trabalham como educadoras, ou como também educadoras.
Incluo aqui todas as pessoas que, profissionalmente, vocacionalmente ou
militantemente, estao envolvidas em relacionamentos por onde passam, de forma
motivada e intensa, tipos de troca de saberes, de valores de vida, de sentidos
de destino, de imaginérios e de idearios de gestéo solidaria do presente e de
construgao do futuro mais justo e igualitario”.

Prezados educadores profissionais, vocacionados ou militantes, o

desafio esté langado.

CONSIDERACOES FINAIS

Finalizando nossa reflex&o reiteramos a necessidade de as escolas
trabalharem seus curriculos voltados, também, para a construgéo de
valores e saberes que envolvem responsabilidade, comprometimento,
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participagéo e outros aspectos que se relacionam com a formacgéo de
cidadaos.

Tarefa dificil? Certamente. Porém, do mais alto do nosso otimismo,
pois uma vez que, escolhemos ser educadoras, 0 otimismo nos acompa-
nhar, ou melhor, faz parte de nés, cremos ser possivel formar cidad&os.
Cremos em um futuro de melhores oportunidades para todos nos.

Cortella (2001) apresenta o educador como partejador do futuro,
alguém que procura tornar real as possibilidades que a Educacéo tem
de colaborar na conquista de uma realidade social superadora das
desigualdades.

O tempo que nés educadores temos para realizar, para fazer acon-
tecer, para construir e formar é o tempo presente. Com a observacéo
de que o0 nosso presente se encontra impregnado do futuro, uma vez
gue nossas acdes sdo intencionais e planejadas. E o futuro € rico em
possibilidades. S&o as possibilidade que nos movem, que nos enchem de
esperanca e nos fazem acreditar que € possivel. Avante, sempre avante!
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O agricultor e poeta Wendel Berry é autor da citacao, divulgada pelo
Movimento Slow Food, de que “comer € um ato agrario”, portanto, neste
capitulo, faremos algumas reflexdes sobre a vertente “consumo”, pois
na medida em que o consumidor baliza 0 mercado com suas escolhas,
no processo de incremento da consciéncia sobre estes processos,
torna-se um coprodutor.

ALIMENTACAO E GASTRONOMIA

A gastronomia enquanto significado etimoldgico nasceu do grego
antigo: gastros “estdmago” e nomia “lei/conhecimento”. E um ramo
ligado a alimentag&o que abrange a culinaria (oficio de preparar os ali-
mentos) e os utensilios usados na preparacao destes, além de todos o0s
aspectos culturais relacionados a alimentagéo (JACOBSEN; MARIANO,
S.d). E definida como a ciéncia que agrega a culinaria, as bebidas, as
matérias primas, os utensilios utilizados na preparacao dos pratos, bem
como os atributos culturais, ou ndo, atrelados a este ato. Refere-se a
arte de preparar as iguarias, tornando-as mais digestivas, de modo a
obter o maior prazer possivel. Assim, ndo se pode restringir a amplitude
da gastronomia somente a boa culinaria. E sim elemento cultural, por
nao direcionar-se somente a satisfacdo da necessidade basica de ali-
mentacao do ser humano, mas por configurar-se uma das linguagens
de uma sociedade que reflete sua estrutura sociocultural, traduzindo o
seu inconsciente cotidiano e retratando sua memaria (SANTOS, 2010).

Constata-se que a gastronomia surge a partir da evolugao do homem,
no inicio simples cagador e coletor de alimentos, mas que com o tempo
desenvolveu técnicas de manipulagéo e conservacédo dos alimentos e
contribuiu para o surgimento da gastronomia.

A partir do momento em que o homem transformou o cru em cozido,
ou seja, quando se deixou 0 comodismo em consumir apenas o que a
natureza oferecia e houve o interesse em aprender novas formas de
apresentacao e preparo do alimento, comecou o desenvolvimento de
técnicas gastrondmicas e a transformacédo de alimento em comida.
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Neste sentido, é importante citar o uso do fogo que representou o des-
cobrimento de novas formas de preparar o alimento, além de torna-lo
mais saboroso e de melhor digestdo, da mesma forma que a reunido
ao redor do fogo representou uma forma de aproximacao das pessoas,
0 estreitamento de lagos.

Um gastrébnomo, além de ser um cozinheiro, é sem ddvida uma
pessoa que se preocupa com o refinamento da alimentacéo, incluindo,
ndo so a forma como os alimentos séo preparados, mas também como
sdo apresentados e o contexto em que este alimento esta sendo servido.

E importante diferenciar a culinaria da gastronomia. A primeira esta
relacionada a transformagéo do alimento, dos ingredientes, das técnicas
e dos equipamentos necessarios para este ato. Enquanto a gastronomia
se ocupa mais especificamente do refinamento na apresentacéo das
preparacdes. O primeiro tratado sobre gastronomia foi escrito por Jean
Anthelme Brillat-Savarin, um gastrénomo francés que, em 1825 publicou
a “Fisiologia do Gosto” e denominou a gastronomia como uma ciéncia
e uma arte (JACOBSEN; MARIANO, S.d).

Da mesma forma, a gastronomia deve ser diferenciada da nutricdo
e dietética, uma vez que estas estudam os alimentos do ponto de vista
da salde e da medicina e a gastronomia esta diretamente relacionada
ao preparo dos alimentos (arte) e como isto se insere e adquire signifi-
cado enquanto aspecto cultural (ciéncia) (JACOBSEN; MARIANO, S.d).

As decisdes alimentares dos individuos estéo intimamente relacio-
nadas as condi¢cdes e mudancgas sociais, econdmicas e tecnoldgicas
do meio em que estdo inseridos. Deste modo, o alimento desde a sua
colheita ja € culturalizado, pois esta atrelado as préticas e disposi¢cdes
de um grupo social.

Assim sendo, a propria utilizacdo da gastronomia como elemento
de identidade de um povo remete a discusséo de um estilo de vida. O
churrasco gaucho, por exemplo, traz consigo varios outros elementos e
rituais que respondem a uma conjuntura maior (a partilha do chimarrao,
a figura do gaucho) e reafirmam um estilo de vida vinculado a uma iden-
tidade regional. Da mesma forma, o preparo do acarajé pelas baianas
nas ruas de Salvador ndo se resume ao uso de técnicas culinarias, mas
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representa uma série de elementos historicos e religiosos aos olhos do
degustador (GIMENES, 2009).

O valor simbdlico da alimentacéo faz com que se ultrapasse a atribuicao
desta como simples manutencao do estado fisioldgico, incorporando outras
funcoes.

Seguindo esta logica, o consumo ou nao de um alimento pode
indicar status social (consumo de caviar), posicionamento ideoldgico
(vegetarianismo), respeito a um codigo religioso (auséncia de porco no
cardapio de adventistas, muculmanos e judeus), pertencimento a um
grupo (churrasco entre amigos) ou ainda preocupacgédo com a saude e/
ou estética (reducao de carboidratos e gorduras, por exemplo) (GIME-
NES, 2009).

Os habitos alimentares de um povo denotam entre as cores e sa-
bores outros valores que séo de carater social tais como: religido, etnia
e historia, fortalecendo a ideia de pertencimento do lugar, que contribui
para reforcar a identidade de um povo e a abrangéncia da relagéo ali-
mentagao/cultura ndo se restringe somente ao processo de manipulagao
dos alimentos a serem ingeridos, junto a eles estdo os modos a mesa,
bem como os locais e as maneiras com que a degustacdo ocorre, fa-
zendo com que o complexo fendmeno alimentar humano tenha marcas
de mudancas sociais, econdmicas e tecnoldgicas (CUNHA, 2009).

Em relagdo ao Brasil, a gastronomia é bastante peculiar e variada
de uma regido para a outra, devido as varias influéncias. Dos indigenas
foi herdado o habito alimentar da mandioca e seus derivados (farinha,
tapioca, beiju) que perdura até os dias de hoje, dos africanos veio o gosto
pela feijoada, a batata, o inhame, o cuscuz, a galinha d’angola, o azeite
de dendé entre outros e, dos portugueses, veio o0 costume pelos doces,
frituras, cozidos, sopas e refogados, além da influéncia de outros povos
e as variantes geograficas que faz com as preparacdes culinarias sejam
bem peculiares de uma regido para outra (CUNHA, 2009).

A gastronomia quando passa por uma simbologia dos costumes de
um povo passa a ser valorizada enquanto cultura e desperta nas pessoas
a curiosidade em conhecé-la e, consequentemente, se torna um grande
atrativo turistico em algumas localidades. Ao usufruir da gastronomia
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de um lugar o turista esta, além de satisfazendo uma necessidade fi-
siologica, consumindo a cultura de uma regido e ndo apenas um mero
produto (CUNHA, 2009).

Um povo se define pela sua cultura e pela sua gastronomia. A
curiosidade e a necessidade basica de experimentar, provar, degustar
alimentos, fez com que a gastronomia cada vez ficasse mais rica e
completa. Toda cozinha tem a sua marca do passado, da sociedade e
da histéria em que pertence (BARCZSZ; AMARAL, 2010).

Sabe-se que a preparacéo e degustacdo de um prato podem propi-
ciar aos individuos lembrancgas e experiéncias boas ou ruins relacionadas
as suas vivéncias (GIMENES, 2009).

Com o passar do tempo as cidades se desenvolveram e aprimoraram
mais as suas culinarias e descobriram que a gastronomia seria um bom
negocio. A partir do final do século XIX os costumes se modificaram
e permitiu-se que estabelecimentos gastronémicos fossem abertos,
onde eram servidos cafés, chas, bolos, sorvetes e tortas, tornando-se
programas de familia e de fim de semana. Com o final da Segunda
Guerra Mundial, houve a necessidade da populacdo comecar a comer
fora de casa, e também de ter lazer nos finais de semana com a fami-
lia e, dessa maneira, as confeitarias e restaurantes se multiplicaram.
Alguns costumavam servir comidas mais simples, mas existiam os de
luxo com chef’s franceses. Ja no final dos anos 70 e comeco de 80, as
franquias de fast food vieram para o sul e sudeste do Brasil (BARCZSZ;
AMARAL, 2010).

No estado do Parana, a gastronomia é muito diversificada pelas
diferentes culturas existentes e juntas, difundiram novos sabores.

ECOGASTRONOMIA: POR UMA ALIMENTACAO SUSTENTAVEL

A sustentabilidade é o principio segundo o qual a exploracao da na-
tureza para a satisfacao de necessidades presentes ndo deve promover
0 esgotamento dos recursos naturais das préximas geracdes. Todas as
atividades de produgé@o e consumo deveriam ser realizadas de modo
sustentavel, ou seja, de modo ecologicamente correto, economicamente
viavel, culturalmente diverso e socialmente justo.
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Em resposta a alimentacéo estilo fast food, surgiu na Italia em 1985,
0 movimento Slow Food, criado por pessoas preocupadas com a qua-
lidade do alimento e o prazer em alimentar-se. O movimento apoia um
novo modelo de agricultura, mais saudavel e sustentavel, com base no
conhecimento das comunidades locais e visa restituir ao alimento sua
identidade cultural, além de lutar pelo uso sustentavel da biodiversidade.
Também incentiva uma alimentacao saudavel e ética, de acordo com o
trinbmio de um alimento “bom, limpo e justo”.

Apés a entrada das mulheres no mercado de trabalho e o advento
dos lanches rapidos, infelizmente, hoje vemos o esmorecimento das
tradicdes culinarias regionais e a crescente automatizacdo do ato de
alimentar-se, acarretarem uma epidemia de Doencas Crdnicas N&o-
Transmissiveis (DCNT), como a obesidade, hipertensao arterial, cancer,
diabetes e dislipidemias.

Outro movimento mundial importante na linha da ecogastronomia
€ a Revolucao da Colher, que atua pela expanséo do vegetarianismo.
Ela alerta para a necessidade da reducdo da producgédo insustentavel
da monocultura, para a questdo do sofrimento dos animais e para as
implicacdes ambientais, econdmicas e éticas do consumo de carne. No
campo da ética para com os animais, a colher seria o simbolo de uma
alimentacéo nédo violenta (garfo e faca vistos como utensilios agressi-
VOs), enquanto a colher seria mansa e feminina. O movimento adverte
que o consumo da carne esta relacionado com os maiores problemas
ambientais da atualidade, como o efeito estufa, poluicdo dos rios, des-
matamento e desertificacdo do solo. Além destes impactos, também ha
a questao econdmica, pois 0s paises sdo estimulados financeiramente
para a producao de gréos, afetando a disponibilidade alimentar e ame-
acando a Seguranca Alimentar (SAN) da populacdo. A exportacédo de
graos, apesar de gerar divisas, deixa a economia a mercé do mercado
internacional de commodities, (mercadoria em inglés, que sao princi-
palmente minérios e géneros agricolas), produzidos em larga escala e
comercializados em bolsas de valores, afetando também a Soberania
Alimentar dos paises, que é o direito dos povos de decidirem seu pro-
prio sistema agroalimentar, com a producéo de alimentos saudaveis e
culturalmente adequados, produzidos de forma sustentavel e ecolégica.

Outro exemplo é o da campanha Segunda Sem Carne, articulada
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no pais pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB), que propfe a
conscientizacdo dos impactos de tal consumo, convidando-nos a tirar
a carne do prato pelo menos uma vez por semana. E uma campanha
interessante para o trabalho pedagdgico, visto que introduz a questéo
ambiental sem radicalismos.

A gastronomia é fundamental para a unido dos elos da producao
e consumo alimentar, para que os alunos tenham conhecimento sobre
0s métodos produtivos, mas também alerta para a importancia cultural
da “comida local”.

Até a década de 1990, a alimentacgéo escolar ndo previa as especifi-
cidades alimentares, com o envio somente de géneros formulados para
todo o pais. Ainsercao da agricultura familiar, a partir de 2010, propiciou
uma alimentagdo mais fresca, de acordo com a vocagéo agricola local,
e que pode ser adaptada aos habitos regionais.

Além de todo resgate cultural que pode ser propiciado pela revalo-
rizacdo da comida local, igualmente importante € o incentivo ao habito
de criar um ambiente agradavel e tranquilo as refei¢cdes, a habilidade
de apreciar um prato decorado, o uso de boas maneiras a mesa e a
descoberta de novos sabores.

A elegancia a mesa, longe de servir apenas como sinal de distin-
¢do ou etiqueta social do individuo, pode ser um condutor para outras
“sofisticagBes” culturais, rompendo o estigma de que a gastronomia,
a musica classica e as artes em geral sao refinamentos a que s6 tém
direito as elites.

Se nos sentirmos merecedores (que somos) da alegria sensorial que
a alimentacdo e a vida nos proporcionam, podemos desenvolver nos
alunos um senso estético mais apurado, num contexto socioeconémico
em que talvez 0 mesmo nao seja privilegiado.

A cerimbnia japonesa do cha é uma boa ilustracdo deste conceito,
em que todo o preparo e consumo sao realizados através de um ritual,
gue propicia uma meditacdo e uma experiéncia sensorial ampliada,
chegando a sacralizar o ato. Pondera-se hoje que quanto mais valori-
zado for o momento da refei¢do, menos tenderemos a automatiza-lo e
exceder as quantidades razoaveis a serem consumidas.

Aindustria alimenticia, ndo satisfeita em nos convencer a consumir
alimentos cada vez mais artificiais e caldricos, e a comer a cada dia
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mais, criando sempre “novos” petiscos para consumirmos enquanto
realizamos nossas atividades, ou seja, ndo precisamos mais parar para
comer. Isto € preocupante, pois de acordo com Freyre, apud Lody (2000):

“(...) uma cozinha em crise significa uma civilizagdo em perigo. A culinaria, ou
melhor, a comida que vai a mesa de uma familia ou dos grupos humanos de
um modo geral, demonstra o seu carater socializador.”

O fundamental é aprender e ensinar que quando desautomatiza-
mos a alimentacéo, e consequentemente valorizamos nossas relagfes
sociais e sentidos, tudo passa a ser importante: a companhia, as me-
morias afetivas as quais os alimentos nos remetem, a decoracdo, som,
ambiente, utensilios, a beleza do alimento, odor, sabor, luminosidade do
local, generosidade do anfitrido, gentileza com os demais comensais, a
escuta, a cumplicidade que partilhar uma refeicao traz.

Jean Brillat-Savarin, em 1825, escreveu: “Convidar alguém é encar-
regarmo-nos da sua felicidade durante o tempo que estiver sob 0 nosso
teto.” Bons exemplos desta revalorizacdo do sensorial séo os filmes “A
Festa de Babette”, “Como Agua para Chocolate”, “Julie & Julia”, o de-
senho “Ratatouille”, além dos documentérios “Food INC”, “Muito Além
do Peso” e “Super Size Me”, que podem ser assistidos pelos alunos
(conforme sua faixa etaria), de modo a instigar o debate sobre o tema.

Ainda sobre a quebra de paradigma proposto da ecogastronomia,
na elaboracao de uma receita convencional, compramos os ingredientes
solicitados pela receita, ao passo que na gastronomia ecoldgica deve-
mos primeiro verificar os alimentos que temos a disposi¢céo, para depois
criar uma receita que exalte as principais caracteristicas e qualidades
dos alimentos disponiveis no momento, de acordo com a sazonalidade
dos mesmos.

Tal realidade ira instigar a criatividade dos aprendizes de cozinhei-
ros, fazendo-os criar novas receitas e perceber os ciclos da natureza,
pois ndo é natural que comamos durante todo o ano todos os tipos de
alimentos, o que contraria 0s preceitos da sustentabilidade, pois utiliza-
se muito combustivel para trazé-los até nos.

H& uma iniciativa entre os ativistas ambientais, para que compremos
alimentos que sejam produzidos em um raio de até 100 km de onde
estamos, em que o ideal seria 0 consumo do alimento local, produzido
em até 20 km de nés, criando um conceito chamado de “Km Zero”.
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A GASTRONOMIA NO PARANA

O Parana recebeu a sua emancipacao politica em 1853 e Curitiba
passou a ser a capital. Na época a agricultura era muito escassa, en-
tdo a nova provincia deu incentivos para a entrada de mais imigrantes
europeus, com objetivos de abastecer as cidades e desenvolver a
agricultura. Com este incentivo, varias colénias implantaram-se no
Parand: italianas, francesas, suigas, japonesas, ucranianas, alemas e
polonesas, e ensinaram e introduziram os seus pratos tipicos. O norte
e sudeste do Parana foram colonizados pelos paulistas e mineiros que
aqui vieram cultivar a lavoura cafeeira. Depois, vieram os gaulchos,
catarinenses, descendentes de italianos e alemées que cuidavam da
agricultura (BARCZSZ; AMARAL, 2010).

A mudanca da rotina dos individuos, acompanhada pela crescente
atuacdo da mulher no mercado de trabalho, fez com que surgisse a
necessidade da praticidade no consumo das refeicdes. Alimentar-se
fora de casa, buscando ambientes acolhedores e refeicdes que con-
templassem a satisfacdo do corpo e da alma ficaram evidentes em
meados do século XX.

Culturalmente instituidos na Franca, os restaurantes sempre estive-
ram associados a sofisticacdo. Em Curitiba, a frequéncia aos restauran-
tes passou a ser importante a partir da década de 1950, em funcéo de
transformag@es sociais e econdmicas. O despertar da curiosidade por
parte dos curitibanos ocasionou o interesse em conhecer e frequentar
locais onde se serviam comidas tipicas e também as americanizadas
como hot-dogs (CORCAO, 2007).

No Parand, segundo diversos autores, a tradicdo alimentar foi in-
fluenciada pelos inimeros grupos de imigrantes, além dos costumes
alimentares trazidos pelos povos de diversas localidades do proprio
Brasil, constituindo uma cultura alimentar.

A partir dos anos 50, houve o boom dos alimentos industrializados
no Brasil. Os alimentos deixaram de ser comprados a granel e chega-
ram os enlatados: extrato de tomate, ervilha, milho e seleta de legumes.
Leite e formulas infantis também sdo encontrados em po e enlatados
(TOMAZINI, 2008). Tudo isso com uma conotac¢do de moderno, de me-
Ihor, embora nem sempre tenha sido acompanhado de uma melhoria
do sabor ou da qualidade de vida.
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Esses avancos na maneira de produzir os alimentos foram sucedi-
dos por mudancas na forma de comercializa-los, surgindo os primeiros
supermercados (TOMAZINI, 2008).

Aregido de Londrina, por exemplo, detinha na década de 50, apro-
ximadamente 52% dos habitantes na zona rural. Deste modo, era muito
comum o consumo de alimentos caseiros, ficando a compra restrita ao
sal e acucar. As familias tinham que aproveitar tudo o que produziam,
como o uso da banha de porco e da sua carne conservada nessa gor-
dura. Cada familia produzia seus proprios pées, bolos, broas e dessa
forma mantinha viva suas memérias gustativas. O campo tudo fornecia,
mas este ritmo seria quebrado nas décadas seguintes com o processo
de industrializa¢do nacional que trouxe cada vez mais produtos indus-
trializados para a mesa dos brasileiros (TOMAZINI, 2008).

Na década de 1960, a mecaniza¢&o da agricultura ocasionou uma
grande migracao rural que atingiu todas as regides do pais, e grandes
parcelas da populacdo dirigiram-se aos grandes centros urbanos em
busca de melhores condi¢des de vida (TOMAZINI, 2008).

Entende-se que a gastronomia no Estado do Parana desenvolveu-se
e modificou-se ao longo de sua histéria de acordo com as mudancas
e interferéncias locais, nacionais e internacionais. Destaca-se ainda
a influéncia das transformacdes sociais e econdmicas relacionadas a
industrializacao.

Neste sentido a gastronomia surge enquanto agregadora de valor
a locais, culturas e servicos, e esta atrelada aos costumes, a tradigdo
e a memoria de determinada localidade e por isso deve ser valorizada.

Conhecer a gastronomia de um determinado lugar € valorizar a
cultura de um povo. E dessa forma, cada vez mais é comum o uso da
gastronomia como fonte de investigacdo da identidade de determinada
regido com o intuito de perpetuar os seus habitos e costumes (CUNHA,
2009).

A seguir alguns alimentos caracteristicos que fazem parte enquanto
cultura e atrativos gastrondmicos do Estado do Parana.
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BARREADO

De influéncia portuguesa, o prato se destaca por ser a base de carne
bovina (destoando do contexto culinario litoraneo dominado por peixes
e frutos do mar) e por seu sabor inusitado, proporcionado pela unidao da
carne de segunda com o toucinho, o cominho e o louro. Tais ingredien-
tes sdo cozidos por horas seguidas, tradicionalmente em uma panela
de barro, que é selada (0o nome do prato vem da técnica de “barrear” a
panela, vedando-a com uma mistura de farinha de mandioca, cinza de
fogdo e dgua e, em alguns casos, também com uma folha de bananeira)
e s6 é aberta minutos antes do inicio da degustacdo. Aiguaria é sabore-
ada com farinha de mandioca (preferencialmente a artesanal) formando
o famoso pirdo, sendo acompanhada também por cachaca litoranea,
preferencialmente a de banana (a cachaca € indicada porque dizem
que beber agua ou outro liquido “talha” o Barreado) (GIMENES, 2009).

O Barreado é degustado h& centenas de anos, sendo intimamente
ligado ao Fandango e aos festejos carnavalescos do litoral. Apesar de
ser historicamente associado a Antonina, Guaraquecaba, Guaratuba,
Morretes e Paranagua, apenas Antonina, Morretes e Paranagua tra-
balham atualmente o prato em escala comercial, inclusive em termos
turisticos. Um aspecto importante é que a tradicdo do preparo do Bar-
reado continua viva nas residéncias e festas comunitarias, sendo peca
integrante do cotidiano e da cultura local, mesmo tendo se expandido
para as ruas e restaurantes das cidades, sempre tendo turistas como
publico alvo (GIMENES, 2009).

O crescimento da oferta do Barreado evidencia ndo apenas a boa
aceitacdo da iguaria, mas o bom trabalho feito em termos de divulgacao
e atendimento de turistas e visitantes, que se deslocam até tais cidades
para conhecer ou degustar mais uma vez o prato e terminam movimen-
tando toda a cadeia produtiva do turismo local (GIMENES, 2009).

Ainda dentro do conceito do Barreado como alimento tipico, cabe
aqui introduzir o conceito simbdlico do alimento. Trata-se da degustagéo
do alimento e as caracteristicas sensoriais, culturais e emocionais que
Ihe séo atribuidas. Tomando como exemplo o préprio Barreado, este
pode ser degustado como um alimento-memoria por um determinado
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grupo, e, na mesa ao lado, ser consumido como um atrativo turistico,
um simbolo litoraneo que nao se pode deixar de saborear quando se
desloca para Morretes, por exemplo (GIMENES, 2009).

Em ambos os casos, 0 Barreado é um alimento-signo, pois as mo-
tivacBes e experiéncias envolvidas ultrapassam a questdo sensorial e
agregam valores simbdlicos a sua degustacéo.

CARNEIRO NO BURACO

Aideia do prato surgiu em 1962, durante a Copa do Mundo no Chile,
por trés amigos e pioneiros da cidade depois de assistirem a um filme
de faroeste (americano), em que 0s vaqueiros preparavam alimentos e
carnes em buracos no chéo nas brasas (BARCZSZ; AMARAL, 2010).

Enio Queiroz, Joaquim Teodoro de Oliveira e Saul Ferreira Caldas,
moradores de Campo Mourao, todos animados com a ideia de preparar
alimentos em buracos, foram logo tentar preparar uma nova iguaria e a
carne de carneiro foi escolhida por ser muito apreciada pelos amigos.
Colocaram as frutas, os legumes, as especiarias e a carne do carneiro
em tachos de ferro e as folhas de bananeiras em cima dos alimentos
com o intuito de ndo ressecar. Para lacrar, passaram argila em volta
da tampa, mas as primeiras tentativas foram frustradas, ou porque a
fumaca ficava dentro do tacho, ou porque a carne néo ficava cozida ou
porque os tubérculos e frutas ndo estavam também. Com a persisténcia
e a pratica, os pioneiros conseguiram combinar as frutas e tubérculos
na iguaria (BARCZSZ; AMARAL, 2010) .

No inicio o prato era servido ocasionalmente em festas, comemora-
¢Oes ou para visitas que vinham conhecer a cidade. No entanto, passou
a ser conhecido na década de 80, quando autoridades vinham para a
cidade e acabavam degustando a iguaria (BARCZSZ; AMARAL, 2010).

A 12 Festa do Carneiro no Buraco foi realizada oficialmente em 1991
e tornou-se um dos pratos tipicos do Parana que a cada edicao, traz mais
turistas para a cidade, apreciadores da gastronomia de todo o pais e
também de paises vizinhos. O prato tipico é servido no ultimo dia da fes-
ta, realizada anualmente no més de julho (BARCZSZ; AMARAL, 2010).
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ERVA-MATE: CHA E CHIMARRAO

Aerva-mate é uma planta nativa da regido sul do continente america-
no. Da infusdo de suas folhas, depois de processadas, séo preparadas
duas bebidas: o chimarrdo e o cha (BOGUSZEWSKI, 2012).

O uso da erva mate para o preparo do chimarrdo é conhecido des-
de a chegada dos colonizadores ao Brasil. Os documentos da época
retratam que os indios nativos da regido de Guaira/PR faziam o uso
de uma bebida preparada com folhas fragmentadas, tomadas em um
pequeno porongo por meio de um canudo de taquara, na base um
trancado de fibras para impedir que as particulas das folhas fossem
ingeridas. Sabe-se que o habito de tomar a bebida se espalhou entre
os lares dos colonizadores, como bebida de todas as horas e todos os
lugares (COSTA, 1995).

Por tratar-se de uma planta nativa do Brasil, 0 consumo do mate
criou fronteiras geograficas proprias e, de certa maneira, funcionou no
passado, como ainda hoje, de elo cultural entre os povos dos diferentes
paises da regido sul, bem como, entre moradores de regides diferentes
de um mesmo pais, como no caso dos estados do sul do Brasil (BO-
GUSZEWSKI, 2012).

Neste aspecto, o Parana é privilegiado, pois viu desenvolver-se
com a erva-mate uma cultura original que influenciou imigrantes de todo
o0 mundo a incorporarem o chimarrdo e o cha mate em seus habitos
alimentares.

Apesar de algumas tentativas de introduzir no mercado diferentes
produtos derivados da erva-mate, foi com o chimarrdo que o consumo
da erva se popularizou, e s6 mais tarde é que o cha assumiu importancia
comercial. Hoje as industrias, em razdo das preferéncias dos consu-
midores, fabricam variados tipos de erva-mate para chimarrdo, desde
a erva pura até aquelas com misturas de outras ervas, com agucar, e
outros ingredientes. Da mesma forma, o cha feito com a folha tostada de
erva-mate é oferecido com variados sabores (BOGUSZEWSKI, 2012).

O cha s6 assume importancia com o crescimento das cidades e o
surgimento de uma classe burguesa cujos valores sdo inspirados na
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cultura europeia (BOGUSZEWSKI, 2012).

No Parana, a empresa Ledo Junior langa, em 1938, o ché feito com
a folha queimada da erva-mate. Em virtude do investimento inicial feito
na divulgacéo do novo produto e do advento da Segunda Guerra, que
encarece o cha da india, importado, verifica-se um aumento do consumo
interno, firmando o cha mate como opcao de bebida mais barata e mais
acessivel para a populacéo. Este periodo histérico representa a conso-
lidacdo de uma classe média urbana preocupada em demonstrar sua
insercéo no mundo através de habitos variados de consumo e que tende
a se espelhar nas classes mais abastadas (BOGUSZEWSKI, 2012).

O chimarréo, por sua vez, sempre teve seu consumo associado a
vida do interior, tradicional, de costumes mais simples e estilo de vida
com fortes ligagdes com o passado. Neste contexto, ressalta-se que
parte da elite, embora interessada economicamente no consumo da
erva-mate, possuia certo preconceito com os tomadores de chimarrédo
(BOGUSZEWSKI, 2012).

Os primeiros engenhos de erva-mate surgiram no final do século
XIX, nos municipios de Curitiba, Lapa, Paranagud, Antonina, Morretes,
Palmeira, Ponta Grossa e Unido da Vitéria. Nestes engenhos a erva-mate
era processada e passava por um processo de selecao, com acréscimo
ou retirada de talos ou de po-de-erva. Os engenhos a vapor comegaram
a ser instalados em Curitiba por volta de 1870 e suas inovagfes tecno-
I6gicas impulsionaram a industria paranaense, fazendo do estado um
pioneiro no Brasil nessa area (BOGUSZEWSKI, 2012).

PINHAO

O pinh&o € uma semente da Araucaria e possui alto valor nutritivo.
E um alimento rico em carboidratos, proteinas, célcio, fésforo, ferro e
vitaminas.

O pinh&o antes utilizado para alimenta¢do dos animais, hoje é ma-
téria prima para pratos sofisticados e bebidas destiladas. E um produto
tradicional, evidenciado em feiras e festas, como a Festa Nacional do
Pinh&o, que ocorre em Lages-SC. Entretanto, a atividade de coleta do
pinhao sempre esteve associada a baixos niveis de renda e mas condi-
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¢Oes de trabalho. Além disso, por ser uma semente que nao sobrevive
a secagem, sendo altamente sensivel, acaba perdendo rapidamente a
viabilidade de germinacéo e o seu valor comercial. Mesmo com estu-
dos, a difusdo das novas tecnologias € lenta ou praticamente inexiste
(FLORIANI et al., 2007).

No Parana e Rio Grande do Sul, o prazo legal para iniciar a extracéo
e comercializacao de pinh&o é a partir de 15 de abril. Em Santa Catarina
este prazo foi antecipado para 01 de abril - Lei 15.457 de 17 de janeiro
de 2011 de Santa Catarina (DANNER, 2012).

Ha poucos estudos de impacto socioeconémico do pinhdo e boa
parte de sua comercializacéo ainda é clandestina (sem emisséo de notas
fiscais), o que dificulta a mensuracdo da magnitude de mercado. Por
iSS0, € necessario organizar a cadeia de comercializacdo dos extratores
e comerciantes em associagfes ou cooperativas, criando também um
sistema de certificagé@o do pinh&o. A comercializag&o do pinh&o para os
mercados institucionais, como o PNAE (Programa Nacional de Alimen-
tacéo Escolar) pode favorecer a organizacdo na colheita e consumo do
pinh&o, além de gerar renda aos agricultores familiares (DANNER, 2012).

Aperecibilidade do pinhao, aliada a sazonalidade de producao (prin-
cipalmente de marco a julho) faz com que sua comercializagéo seja feita
guase que totalmente in natura e na regido de producdo. Para mudar
esta realidade é necessario implantar uma estrutura de armazenamento
e intensificar a divulgac¢éo do pinhdo como alimento nutritivo. Isto favo-
receria a comercializacdo também fora da época de colheita e 0 acesso
a mercados consumidores abrangendo areas além da area de colheita.
Avalorizagéo do pinhdo esta aumentando, devido ao alto valor nutritivo
e as variadas formas de utilizag&do na gastronomia, principalmente no
periodo de inverno na regido Sul do Brasil (DANNER, 2012).

PORCO NO ROLETE

E o prato tipico da cidade de Toledo, municipio da mesorregido oeste
paranaense, formado inicialmente por migrantes gadchos e catarinen-
ses que formaram pequenas propriedades para subsisténcia, aliada a
criacdo de suinos.

A partir da década de 1970, os povos ali estabelecidos, visando a
preservacao de suas tradi¢des culturais, fundaram Centros de Tradicbes
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Galchas (CTGs) e clubes campestres. Nestes locais de encontro, tradi-
¢bes como o chimarréo e o churrasco de boi no espeto eram mantidas,
no entanto, o que mais se difundiu entre a populagé&o local foi o churrasco
do porco (TEIXEIRA et al., 2009).

Em um destes encontros, Celeste Vivian realizou uma adaptacao
do churrasco do porco, em que era assado por inteiro em um espeto
de madeira que rodava por meio de uma manivela. O porco era reche-
ado e preparado com diferentes temperos, desconhecidos das outras
pessoas. Assim surgiu a ideia de realizar um concurso que indicaria o
melhor assador de porco no rolete, desafiando Celeste Vivian, suposto
inventor desta técnica (TEIXEIRA et al., 2009).

O concurso foi realizado no dia 28 de julho de 1974 durante uma
festa e teve como vencedor o proprio Vivian. Desde entéo, a festa alia-
da ao concurso passou a ser realizada e reeditada anualmente. Além
disso, foi oficializada no calendario municipal e posteriormente inscrita
no calendario turistico do Parand e do Brasil. Com a realizacéo da festa,
0 municipio de Toledo ganhou destaque nacionalmente, tornando-se
conhecido como a “Cidade do Porco no Rolete” (TEIXEIRA et al., 2009).

REPENSANDO A AGRICULTURA

Ao conversarmos sobre alimentacdo saudavel, sustentabilidade e
gastronomia, ndo poderiamos deixar de contemplar algumas reflexdes
acerca dos sistemas agroalimentares. Tais consideracdes se fazem
necessarias ao percebermos uma lacuna na apropriacao e transmissao
destes saberes, em que 0s engenheiros agrbnomos ocupam-se da
producéo, os nutricionistas do consumo dos alimentos, havendo pouca
ou nenhuma interacdo entre estes profissionais.

A sociologia rural tem contribuido na analise dos modos de producao
e consumo e sua interdependéncia, lancando um olhar para além do
técnico, considerando suas implicacdes socioambientais. Inicialmente,
a ruptura entre producéo e consumo ndo demonstra relevancia, porém,
ao refletirmos sobre seus condicionantes histéricos e também consequ-
éncias para o padrao atual de consumo alimentar, percebemos que os
efeitos da automatizagdo da alimentagéo véo além da atual epidemia
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de obesidade e se refletem também em mudancas no significado dos
alimentos.

Aimportancia da reaproximacao entre producdo e consumo, campo
e cidade, simbolizada por exceléncia pela agricultura familiar, é inicial-
mente econdmica, pois cerca de 70% dos alimentos presentes na mesa
dos brasileiros é advindo da agricultura familiar, apesar destes possuirem
menos terras do que os latifundiarios que praticam a monocultura. A
monocultura para exportacdo vem desde os ciclos da cana-de-acgucar,
café, borracha, e quando esses contelidos séo abordados, € interessante
gue despertemos tal reflexao.

Apbs a Segunda Guerra Mundial, pretendendo diminuir a fome e a
escassez de alimentos, 0s governos desenvolveram uma iniciativa de-
nominada Revolugdo Verde, adotada principalmente nos paises menos
desenvolvidos, ou de Terceiro Mundo, como eram chamados a época, e
gue consistia na implantacao de maquinario agricola, sementes tratadas
e utilizacdo de agrotoxicos.

Como movimento de resisténcia, surgiu a agroecologia, conceito
nascido na década de 1990, com uma abordagem que unifica diversos
aspectos agrondmicos, ecoldgicos e socioecondmicos da producao de
alimentos, ndo admitindo o emprego de agroquimicos, sementes trans-
génicas e incentiva a autonomia dos agricultores e o comeércio justo.

Aluz dos preceitos da agroecologia, também é incoerente a excessi-
vaindustrializacéo de alimentos organicos, sendo que 0s mesmos geram
residuos como embalagens, além da possibilidade de conter aditivos
guimicos prejudiciais a saude. Alguns autores chamam as fazendas de
alimentos orgéanicos e industrias de cosméticos autodenominadas “na-
turais”, como “capitalismo verde”, ou seja, ndo haveria a preocupacgéo
legitima com a natureza e com o ser humano (parte dela), e sim apenas
0 uso de um discurso com fins mercadolégicos.

A Organizacgéo das Nagbes Unidas para Alimentacao e Agricultura
(FAO), reconhece que “a agricultura familiar € a atividade econdmica
com o maior potencial para aumentar a oferta de alimentos da regido,
reduzir o desemprego e retirar da situacéo de pobreza e de desnutri¢cdo
a populagdo mais vulneravel das zonas rurais”. A FAO declarou o ano
de 2014 como o Ano Internacional da Agricultura Familiar (AIAF), como
estratégia de dar visibilidade a atividade, conscientizando os governos
a criarem politicas de incentivo. Aqui no Brasil, podemos citar as aqui-
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sicbes governamentais, como o Programa de Aquisicdo de Alimentos
(PAA), a Lein®11.947/2009 do MEC/FNDE para o Programa Nacional de
Alimentacéo Escolar (PNAE) e o Programa Nacional de Fortalecimento
da Agricultura Familiar (PRONAF).

Apesar de toda a mecanizacao da industria alimentar, existem ini-
ciativas que visam promover o resgate entre a produgao e 0 consumo,
sendo um de seus instrumentos 0s “circuitos curtos” de comercializacao,
gue nao envolvem intermediarios entre o agricultor e o consumidor, como
as Feiras do Produtor, incentivadas pela Emater.

Outra estratégia possivel, para que possamos reduzir o poder dos
oligopdlios supermercadistas (que determinam os precos e tipos dos
alimentos a serem comercializados), é a de que procuremos adquirir
0 maximo possivel de alimentos diretamente do produtor, através dos
circuitos curtos de comercializacéo, preferencialmente em feiras agro-
ecolégicas, ajudando assim a preservar o meio ambiente do excesso
de embalagens e evitando aditivos quimicos e agrotéxicos em nossa
alimentacéo.

O Programa Estadual de Andlise de Residuos de Agrotdxicos em
Alimentos (PARA/PR), avaliou as condi¢cdes de vegetais no Estado,
detectando varias amostras com Limites Maximos de Residuos (LMR)
acima do permitido, alertando-nos para a importancia do sistema de
producéo integrada (SPI, ou uso controlado de agrotoxicos) e da agri-
cultura orgénica.

Sabe-se também que os impactos ambientais mais graves causados
pelo cultivo de transgénicos sdo: contaminagao genética (cruzamento
de OGM com plantas convencionais), surgimento de superpragas (re-
sistentes a herbicidas), desaparecimento de espécies e aumento da
utilizacdo de inseticidas. Em relagao a saide humana, estudos apontam
casos de alergias, resisténcia a antibiéticos, cancer, infertilidade, abortos
e mas formacgdes genéticas.

Segundo o Conselho Federal de Nutricionistas, (2012, pag. 2):

(...) apesar do Brasil cultivar mais de 20 milhdes de hectares de transgénicos,
entre soja, milho e algodao, o fato é que nao existem até o momento informacdes
conclusivas sobre a seguranga dos mesmos. A literatura néo relata evidéncias
nem estudos conclusivos sobre os efeitos potenciais adversos, das novas
proteinas e toxinas resultantes da modificagcdo genética e suas expressoes,
sobre a saude humana, animal e ambiental. As preocupag8es se justificam,
especialmente, pela auséncia de estudos de longo prazo.
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ALIMENTO COMO ENERGIA VITAL

No sistema hegemobnico do agronegdcio, o grande produtor de
commodities ndo conhece seu comprador (no exterior), enquanto os
consumidores desconhecem a procedéncia e modo de producdo dos
alimentos. Esta desconexdo, chamada de “food for nowhere” ou “comi-
da para ninguém”, aos poucos, esta destruindo nossa cultura e habitos
alimentares e fazendo com que as pessoas banalizem o ato de se
alimentar. E um sistema agroalimentar insustentavel e que coloca em
risco a soberania e a seguranca alimentar e nutricional da populacéo.
O alimento mais barato e acessivel € normalmente o alimento mais
calérico e de baixa qualidade nutricional (refrigerantes, salgadinhos e
macarréo instantaneo).

Todas as fontes de energia (Agua, ar, alimentos, relacionamentos)
das quais necessitamos, merecem ser valorizadas e consumidas com
reveréncia, valorizando os cinco sentidos, para que tudo o que “entre”
seja bom, limpo e justo. Boa muisica, som ambiente suave, aromas
atrativos, pratos bonitos, filmes de contetdo edificante, receitas simples
feitas com capricho, sabores diferentes, texturas interessantes e que se
harmonizem. Da mesma forma, devemos deixar fluir o que recebemos,
tanto fisiologica, quanto criativamente, devolvendo ao mundo a energia
recebida.

Aimportancia da alimentacéo saudavel esta posta, além do fato de
que as “dietas milagrosas” sdo sabidamente enganosas e deletérias,
evidenciando que apenas a reeducagao alimentar é a solugéo para os
problemas decorrentes da obesidade. O Projeto Educando com a Horta
Escolar e a Gastronomia, além de incentivo a sustentabilidade e saude,
serve como condutor de programas de Educacéo Nutricional, que devem
ser amplamente explorados pelos professores.

Além dos aspectos abordados, existem ainda os emocionais e
espirituais da alimentacéo, sendo esta a expressdo maxima de nosso
relacionamento concreto com o mundo. Para o rabino Nilton Bonder,
autor de “A Cabala da Comida”, o corpo é um produto cumulativo de
nossa histéria espiritual e emocional e fazer da balan¢ca um medidor de
fracasso ou sucesso do recebimento de mensagens do mundo espiri-
tual ou fisico € um grande erro. A obesidade seria o efeito colateral de
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questdes mal resolvidas em alguma dessas esferas, e de nada adianta
resolver somente 0 aspecto estético; é preciso trabalhar o equilibrio entre
mente, corpo e espirito, chegando-se assim, a um resultado duradouro.

A alimentacéo fora do lar colabora para a “coisificacao” alimentar, na
medida em que, se ha 50 anos s6 consumiamos a comida de nossas
maes, hoje, ndo sabemos sequer nome e rosto de nossos cozinheiros.
Felizmente, ha um movimento de valorizacdo dos chef’s de cuisine e
0 surgimento de cursos de gastronomia. Apenas deve-se ter o cuidado
de ndo cairmos no extremo oposto, ou seja, da elitizagdo, criando um
conceito inacessivel de “alta” gastronomia, quando na verdade, os
produtos da horta escolar podem ser transformados de maneira a criar
pratos saborosos e elaborados, sem a necessidade de ingredientes de
alto custo.

Cremos que, se 0 agronegoécio é uma “agricultura sem agriculto-
res”, as chamativas, caras e coloridas propagandas e embalagens de
alimentos e a alimentacgéo fora do lar plasmaram-se em uma “cozinha
sem cozinheiros”, no sentido de que os trabalhadores de cozinhas e
inddstrias séo invisiveis aos consumidores.

Cremos que esta ressignificacdo da cozinha e dos alimentos, in-
clusive contribuird para reduzir a medicalizacdo da saude, atualmente
dominada pelo raciocinio biomédico e reducionista. Os pacientes sao
vistos e tratados de acordo com suas doencas especificas, e nédo de
acordo com uma visédo integrada de saude.

Os sistemas de salde concentram-se cada vez mais na medicina
de alta complexidade (e de alto custo), quando deveriam investir na
prevencao de doengas, saneamento basico, educacédo e programas de
Promocéo da Saude. Todas as patologias sdo medicadas, os alimentos
tomam proporg¢des idem, com a apologia dos alimentos “vitaminados” e
0 surgimento incessante de sucos da moda e sementes “milagrosas”,
gue teriam o poder de curar 0 seu corpo e ainda ajudariam a “diminuir
o colesterol e a celulite”.

Ainda para aumentar a angustia do paciente, nosso sistema biomé-
dico o encara como o Unico responsavel por estar obeso e hipertenso.
Desta forma, desconsideram-se todos os processos determinantes de
salide e doenga que o levaram a tal condigao,como o ambiente urbano,
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ritmo de trabalho, alimentac&o fora de casa, falta de tempo para ativi-
dade fisica e lazer e o estresse para obter cada vez mais status social.
Neste cenario, convenientemente, as propagandas Ihe vendem junk
food (comida lixo), dentre outros produtos, como milagrosos geradores
de praticidade e prazer.

CONSIDERACOES FINAIS

As reflexdes acerca dos significados biolégicos e socioculturais da
alimentacéo e gastronomia permitem celebrar interacdes entre temas
que fazem parte do cotidiano dos individuos, mas que poucas vezes
sdo colocados em pauta.

Aalimentacgéo € necessidade basica dos seres vivos, importante para
manutenc¢édo da vida enquanto supre as necessidades do organismo em
primeiro plano, trazendo consigo um simbolismo que adquire importancia
perante determinada cultura.

Com o aprimoramento tecnolégico da cozinha, a preocupacdo com
os critérios de saude e nutricdo e a necessidade de otimizacéo do pre-
paro de alimentos, reduzindo o tempo de espera e a possibilidade de
contaminacgdo, os individuos buscam através do comer a seguranca
alimentar e o prazer que o alimento pode oferecer.

E neste sentido que apresentamos a culinaria e a gastronomia como
elementos de identidade de culturas e povos. A gastronomia, enquanto
ciéncia e arte, de forma natural, tende a desenvolver-se e modificar-se,
entretanto deve ser valorizada enquanto agregadora de valores locais.
Valorizar a gastronomia local & manter viva a histéria de determinada
localidade.

Da mesma forma, devemos aliar a agricultura ecoldgica a gastro-
nomia e nutricdo, e assim percebermos que a alimentacéo pode e deve
ser um ato politico, no sentido de que, através dela, podemos fazer
escolhas alimentares sustentaveis, que exteriorizem nossas convicgdes
ideoldgicas sobre a alimentagéo.

“Ficamos tdo confortaveis na natureza, pelo fato dela néo ter opinido sobre nés.”
Friedrich Nietzsche

94



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BARCZSZ, D. S.; AMARAL, F. F. A. Turismo gastronémico: a percepg¢ao do
turista na 18?2 festa nacional do Carneiro no Buraco de Campo Mouréao
estado do Parand. Patriménio: Lazer & Turismo, v.7, n. 11, p. 66-98, jul./ago./
set. 2010.

BOGUSZEWSKI, J. H. A primeira impressdo é a que fica: imagens,
imaginario e cultura da alimentagdo no Parana (1884-1940). 172f. Tese de
Doutorado em Histéria — Setor de Ciéncias Humanas, Letras e Artes, UFPR,
Curitiba. 2012.

BONDER, N. A cabala da comida. Editora Rocco, Rio de Janeiro, 1999.

BRANDENBURG, A. Os novos atores da reconstru¢do do ambiente rural no
Brasil: 0 movimento ecoldgico na agricultura. Revista Estudos Sociais e
Agricultura, Rio de Janeiro, vol. 19, n. 1, p. 126-148. 2011.

CITACAO de Jean-Anthelme Brillat-Savarin. Disponivel em: http://www.citador.
pt/frases/citacoes/a/jeananthelme-brillatsavarin. Acesso em: 11/02/2014.

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Posicionamento do CFN
sobre alimentos transgénicos e produzidos com o uso de Agrotoxicos.
Brasilia, 2012. Disponivel em: http://www.cfn.org.br/eficiente/sites/cfn/ptbr/site.
php?secao=pareceres. Acesso em: 11/02/2014.

CORCAO, M. Os tempos da meméria gustativa: Bar Palacio, patriménio
da sociedade curitibana (1930-2006). Dissertacdo (Mestrado em Historia) —
Setor de Ciéncias Humanas, Letras e Artes, Universidade Federal do Parana,
Curitiba. 2007.

COSTA, S. G. A erva-mate. Curitiba: Colecéo Farol do Saber, 1995. p.35.

CUNHA, K. B; OLIVEIRA, L. V. A Gastronomia Enquanto Atrativo Turistico-
Cultural. 17 f. Trabalho de Pés Graduacdo (Geografia, Meio Ambiente e
Turismo) - Universidade Estadual de Goias. 2009.

DANNER, M. A. et al. O cultivo da araucéria para producdo de pinhdes é
uma ferramenta para a conservacgao. Brazilian Journal of Forestry Research,
Colombo, v. 32, n. 72, p.441-451, out./nov. 2012.

FAO, Ano Internacional da Agricultura Familiar 2014. Disponivel em: http://
www.fao.org/family-farming-2014/pt/. Acesso em 22/04/2014.

95



FLORIANI, G. dos S. et al. Conservacao florestal e viabilidade da produgéo
florestal familiar: estudo da Rede Sécio-técnica do Pinhdo no Planalto
Catarinense. In: CONGRESSO BRASILEIRO SOBRE SISTEMAS DE
PRODUCAO. Ceara, 2007. Disponivel em: www.cnpat.embrapa.br/sbsp/anais/
Trab_Format_PDF/150.pdf. Acesso em: 12/12/2013.

GIMENES, M. H. S. G. O uso turistico das comidas tradicionais: algumas
reflexdes a partir do Barreado, prato tipico do litoral paranaense (Brasil).
Turismo & Sociedade, Curitiba, v. 2, n. 1, p. 8-24, abr./2009.

JACOBSEN, M; MARIANO, T. Revolugcdo Gastrondmica: A mudanca de
habitos alimentares com a chegada da globalizagdo. Disponivel em: http://
www.mostardas.tur.br/portal/html/uploads/turismo/artigos/michele-tamires.pdf.
Acesso em: 12/12/2013.

LODY, R. Temperos e Temperamentos em Gilberto Freyre. In.: Suplemento
Cultural: Coleténea 2000. Recife: CEPE, a. 2, n. 2, 2001. Anual. Mar./2000
. 2012,

SANTOS, J. C. Um Estudo Sobre Gastronomia Nos Restaurantes de
Culinaria Mineira. 53 f. Trabalho de Graduacdo (Bacharel em Turismo)
— Instituto de Geociéncias, Universidade Federal de Minas Gerais, Belo
Horizonte, 2010.

TEIXEIRA,J.M.C.etal. Afestado porconorolete: umavalorizagéo historica
regional e um resgate das tradicdes culturais do oeste paranaense. In: |
ENDICT — Encontro de Divulgacéo Cientifica e Tecnoldgica. Anais... Toledo,
2009. p. 75-78.

TOMAZINI. E. C. S. Memdrias gustativas: historia da alimentagdo em Londrina
1950 a 2008 — possibilidades pedagdgicas. Cadernos do PDE, v. 1, Secretaria
de Estado da Educagdo do Parana. 2008.

96



AW N e

MANIPULACAO E
APROVEITAMENTO INTEGRAL
DOS ALIMENTOS

Jussara Walkowicz?!
Miriam Fuckner?
Paula Pizzatto®
Marcia Moscatelli de Almeida*

Assistente Social - Instituto Emater - jussarawalkowicz@emater.pr.gov.br
Assistente Social - Instituto Emater - miriam@emater.pr.gov.br

Nutricionista - Pastoral da Crianca - paulanutri@pastoraldacrianca.org.br
Nutricionista - Pastoral da Crianca - malmeida@pastoraldacrianca.org.br






INTRODUCAO

Esta publicacdo apresenta receitas que poderdo enriquecer a
alimentacéo dos escolares, suas familias e, ainda, ajudar a diminuir o
desperdicio de alimentos.

Adisseminacéo do conceito de alimentacdo enriquecida comecou na
década de 90, quando a Pastoral da Crianca, da Conferéncia Nacional
dos Bispos do Brasil, acrescentou ao seu trabalho a experiéncia com
alimentacéo de alto valor nutritivo, baixo custo, bom paladar e produzida
regionalmente. Hoje, a Pastoral da Crianga incentiva a alimentacéo sau-
davel por meio do consumo da maior variedade possivel de alimentos
disponiveis na propria regiéo.

Entre os objetivos estratégicos do Instituto Emater, destaca-se o de
contribuir para a segurancga alimentar e nutricional, realizada através
da orientacdo sobre as boas praticas de producdo e processamento,
visando garantir o acesso a alimentos seguros e nutritivos. Entre outras
acoes, busca valorizar a cultura alimentar, divulgando formas alternativas
para o enriquecimento da dieta alimentar por meio da producédo e do
aproveitamento integral dos alimentos.

Destaca-se que existem indmeras iniciativas que se dedicam ao
incentivo e a divulgacdo do aproveitamento de partes convencionais
e ndo convencionais dos alimentos, tendo como propdésito alcancar o
primeiro objetivo do milénio: acabar com a fome e a miséria.

Propde-se, aqui, uma reflexdo em torno das implica¢gbes que o sim-
ples ato de ndo desperdicar alimentos, evitando o descarte das folhas,
talos, cascas e sementes, pode representar para a sociedade. Apresen-
tamos receitas para o preparo culinario que valorizam o aproveitamento
integral dos alimentos, destacando que foram testadas, usadas no dia
a dia e, inclusive, criadas por agricultoras, donas-de-casa e maes, que
se ocupam da alimentacéo de seus familiares.

SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

“Todos tém direito a uma alimentacdo saudavel, acessivel, de
qualidade, e em quantidade suficiente e de modo permanente” - isso é
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chamado de Seguranga Alimentar e Nutricional, que é garantida pela
Lei n® 11.346-15/2006 e incluida na Constituicao Federal, como direito
social, através da Emenda n° 64/2010. Alimentacdo adequada é direito
basico, portanto, indispensavel, a todo ser humano, devendo o poder
publico adotar as politicas e as acdes que se fagam necessarias para
promover e garantir a Seguranca Alimentar e Nutricional da populacao.

Ter direito a alimentac&o é conquistar:

A garantia de acesso diario a alimentos em quantidade e qualidade
suficientes para atender as necessidades basicas do corpo, mantendo
a saude fisica e mental;

» O acesso aos recursos necessarios para produzir ou comprar alimentos
saudaveis e seguros (sem contaminacao por residuos de produtos
guimicos ou por germes);

» Apossibilidade de ter para a familia uma alimentagdo de acordo com
0s habitos e préaticas alimentares proprios de sua cultura, de sua origem
étnica ou de sua regiao;

» Agarantia de poder comer alimentos seguros e saudaveis sejam eles
preparados e distribuidos em casa, na escola, no trabalho, ou vendidos
em restaurantes, bares ou outros estabelecimentos comerciais;

» O acesso ainformacdes corretas sobre os componentes dos alimentos
- ingredientes, nutrientes, procedéncia, prazo de validade e outros;

» O conhecimento sobre as praticas alimentares e estilos de vida sau-
daveis para promover e proteger a salde, garantindo a qualidade de
vida;

» Consciéncia sobre riscos a salde e ao meio ambiente, causados pelas

préticas inadequadas desde a producao até o consumo de alimentos.

O Brasil tem se destacado como um dos maiores produtores e ex-
portadores de alimentos do mundo, sendo que o Censo Agropecuéario de
2006 apontou que mais de 70% dos alimentos produzidos séo oriundos
da agricultura familiar (IBGE: 2006).

Relatdrio divulgado pela FAO revela que a reducédo da fome no
Brasil foi de 54,3% nas ultimas duas décadas. Os dados apresentam
uma reducéo de brasileiros subnutridos de 15% para 6,9% da popula-
¢do nesse periodo. Porém, ainda temos 13,6 milhdes de pessoas que
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passam fome no Brasil (FAO: 2013).

Por outro lado, o Ministério da Saude divulgou uma pesquisa que
revela que 51% da populacéo brasileira estédo acima do peso, atingindo
54% dos homens e 48% das mulheres, acima de 18 anos (PORTAL
SAUDE: 2013).

Entre as criangas, também se observa o crescimento da obesidade.
A Pesquisa de Orcamento Familiar (POF), realizada entre 2008-2009
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), aponta que
uma em cada trés criancas com idade entre 5 e 9 anos estdo com peso
acima do recomendado pela Organiza¢do Mundial da Saude (OMS)
e pelo Ministério da Saude. O indice de jovens de 10 a 19 anos com
excesso de peso passou de 3,7%, em 1970, para 21,7%, em 2009.

Observa-se que o habito alimentar da populacéo vem se modificando
dia a dia em funcéo do estilo de vida “moderno”, ao qual todos estdo
submetidos. O aumento significativo no consumo de alimentos refinados,
industrializados e produtos “prontos” para uso com alto teor calérico,
traz uma série de consequéncias para a saude.

Com o objetivo de garantir o padréo de qualidade nutricional e de
vida as criangas e adolescentes, evitando o aumento da obesidade,
em 2004, foi sancionada a Lei n° 14.423/2004 que proibe a venda nas
escolas de:

» Salgados fritos;

 Bebida com teor alcodlico;

» Bala, pirulito e goma de mascar (chiclete);
» Refrigerante e suco artificial;

Salgadinho industrializado;

 Pipoca industrializada.

A Lei ndo proibe a venda desses produtos fora da escola, nem
aqueles que o aluno possa trazer de casa. O nao cumprimento acar-
retara em multa ou apreensado dos produtos. A fiscalizacao fica sob a
responsabilidade da Secretaria de Satde do municipio. A lei determina
gque sejam colocados, pelo menos, dois tipos de frutas na merenda e
que a escola instale um painel para divulgar assuntos relacionados a
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alimentacéo. O objetivo da lei é garantir o padréo de qualidade nutricional
e de vida as criancas e adolescentes, evitando aumento de obesidade.

PARA REFLEXAO

1. Em sua opinido a nossa alimentacéo do dia a dia esta boa?
2. Como podemos tornar nossa alimentagéo ainda melhor?

3. Como podemos nos mobilizar para enfrentar essas questfes
e caminhar para a conquista destes direitos?

HIGIENE E ORGANIZACAO NA COZINHA

Para garantir a salde, além de termos uma alimentacao saudavel,
devemos tomar alguns cuidados basicos com os alimentos e o ambiente
onde séo preparados:

Lavar bem as maos com agua e sabao:

¢ Antes de comer, apos ir ao banheiro e antes de comecar qualquer
atividade na cozinha que envolva alimentos.

Técnica de Lavagem de Maos

Arregace as Coloque Esfreguea Dorsodas Espaco entre
mangas sabdo PalmadasMaos Maos os Dedos
GE! 7,3 8 o 9
Polegar Articulacao Unhas,d :sxg:drr::ades Antebraco
| S HosT R Ly

Fonte: www.google.com.br/search?q=tecnica+de+lavagem+de+maos+anvisa
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No momento de preparo dos alimentos:
¢ Primeiramente, prender os cabelos e/ou usar touca;
e Lavar bem as méos com agua e sabao;

¢ Usar avental;

e Utilizar os utensilios (talheres, pa-
nelas, tAbua de carne ou verduras,
pratos) limpos;

e Usar agua potavel;

« Higienizar as frutas e hortalicas, an-
tes do consumo, com agua corrente
tratada.

Fonte: www.google.com.br/search?q=
preparo+de-+alimentos

Cuidados com o0 ambiente de cozinha:

* Nao deixar as lixeiras aber-
tas;

 Evitar a presenca de animais
domésticos;

e« Combater a presenca de

insetos (moscas, formigas,
baratas) e roedores;

e Manter o ambiente limpo e
em ordem.

Fonte www.google.com. br/search”q preparo+de+alimentos

Conservacao dos alimentos:

e Os alimentos apds serem preparados (comdos) se ndo forem |nte|-
ramente consumidos, devem
ficar na geladeira em pote
com tampa. Nao devem ser
estocados fora da geladeira,
para nao correr o risco de se
estragarem;

« Alimentos que devem ser guar-
dados em geladeira: carnes e
leite em SaqUinhO (de caixinha  Fonte: www.google.com.br/search?q=preparo+de-+alimentos
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somente apos aberto), ovos, margarina, verduras, queijo, iogurte etc.;

* Verificar a validade dos produtos industrializados antes de consumir.
Produtos vencidos nunca podem ser consumidos.

APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

No Brasil, ao mesmo tempo em que existem dificuldades econémicas
gue impossibilitam boa parte da populacdo adquirir alimentos adequa-
dos para o consumo, comprometendo a qualidade de sua alimentacao
e saude, existe um grande desperdicio de alimentos desde produtores,
restaurantes, escolas e in-
clusive dentro de nossas
casas.

No Dia Mundial da Ali-
mentagéo, em 2013, a Orga-
nizacao das Nagdes Unidas
para a Alimentagdo e a Agri-
cultura (FAO) alertou que o
desperdicio ainda é uma das
principais causas da fome no
mundo. Segundo a entida-
de, um terco dos alimentos

duzid | t Fonte: (foto) http://portalrr.com/culinaria/Acessada
produzidos anualmente no ., 11/7/2014

mundo € desperdicado. Isto
representa 1,3 bilhao de toneladas e mais de US$ 750 bilhdes.

Para o responsavel pela infraestrutura rural da FAO, Robert van
Otterdijk, com um quarto do total desperdicado, seria possivel alimen-
tar todas as vitimas de fome crénica no mundo, que equivalem a 842
milh&es de pessoas, segundo dados recentes da instituigao.

A promocao da Alimentacdo Integral vem de encontro a essas
necessidades, motivando o uso das partes dos alimentos que muitas
vezes jogamos fora, como talos, folhas, cascas de verduras, legumes,
cereais e frutas. O que muitas pessoas ndo sabem € que essas partes
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dos alimentos também possuem teor energético e contribuem para au-
mentar as quantidades de fibras, vitaminas e minerais essenciais para
0 bom funcionamento do nosso organismo.

Vantagens do aproveitamento integral dos alimentos:
* Alto valor nutritivo;

* Baixo custo;

» Paladar regionalizado;

 Preparo rapido.

De nada adianta termos varios alimentos saudaveis, se nao sabemos
prepara-los e aproveita-los por completo.

Aqui estdo algumas dicas para me-
Ihor aproveitar os alimentos e seus
nutrientes:

» Podemos preparar alguns legumes
com casca (chuchu, cenoura, pe-
pino, abobrinha), desde que sejam
bem lavados e/ou consumidos co-
zidos.

» As folhas de algumas hortalicas
como as de cenoura, couve-flor, be-
terraba, brécolis, e talos de agrido,
espinafre e couve, podem ser usa-
das em preparagfes como: sopas,
no feijdo ou no arroz, bolinhos,
farofas, torta salgada, refogados na
carne moida etc.

» Devemos consumir os legumes, se
possivel crus; e quando cozinha-
los, utilizar pouca dgua e ndo deixar
muito tempo no fogo. Ou melhor,
ainda, cozinha-los no vapor.
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 As frutas também, sempre que possivel, comer com a casca apés
serem bem lavadas. A casca contém muitas vitaminas e fibras que
sdo importantes para a saude.

 De preferéncia, consumir a fruta in natura em vez de suco; assim, 0s
nutrientes sdo melhor aproveitados pelo nosso corpo.

ALGUNS CUIDADOS QUE DEVEMOS TER COM A NOSSA
ALIMENTACAO

Evitar o consumo exagerado de alguns alimentos:

AclUcar

» Doces (bala, pirulito, chiclete, sorvete, bolacha recheada, chocolate,
geleia);

» Refrigerantes e sucos artificiais (de pacote e de caixa).

Sal
» Salgadinhos de pacote;
» Sanduiches (cachorro-quente, hamburguer);

» Produtos industrializados em geral (macarrdo instantaneo, ketchup,
maionese, molhos, sopas de pacote, caldo em cubos);

« Embutidos (salame, presunto, linguica, salsichas).

Gordura

« Frituras (batata frita, salgados, ovo frito);

* Manteiga, margarina, 6leo;

» Carne com gordura ou pele de frango, bacon, lingui¢a, banha.
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RECEITAS

SUCO DE COUVE COM LIMAO
Ingredientes

01 lim&o bem lavado e com casca
03 folhas de couve bem lavadas

1 litro e meio de agua

3 colheres (sopa) de agucar

Modo de preparo
Cortar o liméo de comprido em 4 partes e retirar o miolo (branquinho) para ndo
ficar amargo. Bater todos os ingredientes no liquidificador e coar.

SUCO DE BETERRABA COM LIMAO
Ingredientes

01 beterraba crua

01 lim&o com casca, sem semente

01 litro e meio de agua

03 colheres (sopa) de acucar

Modo de preparo
Cortar o liméo de comprido em 4 partes e retirar o miolo (branquinho) para ndo
ficar amargo. Bater todos os ingredientes no liquidificador e coar.

KINAKO
Ingredientes
1 quilo de grao de soja escolhidos

Modo de preparo

Colocar os grédos em uma assadeira rasa média e torra-los em forno preaqueci-
do, por 20 minutos, em fogo baixo, mexendo para que nédo queime, até que as
cascas dos graos se soltem com facilidade. Deixar os gréos esfriarem. Moer os
graos no liquidificador até obter uma farinha semelhante a farinha de amendoim.
Observacdao: o Kinako podera ser utilizado em cereais, iogurte, granola, mingau
etc.

TIRA GOSTO DE SEMENTES
Ingredientes

Sementes de abdbora, mel&o ou girassol
Sal a gosto

Modo de preparo
Lavar bem as sementes e salga-las, deixando-as secar por 24 horas. Leva-las
ao forno para tostar.
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ESFIHAS DE COUVE-FLOR
Ingredientes - Massa

1 colher e meia (sopa) de fermento biolégico
2 colheres (sopa) de agucar

1 xicara (cha) de agua morna

5 colheres (sopa) de 6leo

Meia colher (sopa) de sal

1 xicara (cha) de farinha de trigo

1 gema

Ingredientes - Recheio

1 xicara e meia (cha) de cebola picada
2 colheres (sopa) de dleo

3 xicaras (cha) de folha de couve-flor
Sal a gosto

Modo de preparo - Massa

Dissolver o fermento no agulcar e juntar a agua morna, o 6leo, o sal e a farinha aos
poucos, até a massa soltar das méos. Cobrir e deixar descansar por 30 minutos.
Abrir a massa em circulos com aproximadamente 15 centimetros, colocar o
recheio, fechar as esfihas, pincelar com a gema batida e levar para assar em
assadeira enfarinhada, em forno preaquecido, até dourar.

Modo de preparo - Recheio
Refogar a cebola no azeite e acrescentar as folhas de couve-flor picadas e o sal.

PAMONHA

Ingredientes

30 espigas de milho verde

2 cocos secos grandes ralados fino

1 quilo e duzentos gramas de agucar
1 colher (sopa rasa) de sal

Modo de fazer

Cortar a base de cada espiga de milho (30 unidades) e depois descascar com
cuidado. Limpar e lavar as espigas e a palha. Reservar as palhas.

Com o auxilio de um ralador de milho (ou ralador manual) ralar as espigas bem
rente aos sabugos. Pegar este milho ralado e colocar numa peneira fina. Aper-
tar bem contra a peneira para separar o milho da casca. Jogar fora o que ficar
na peneira. Na vasilha vai ficar um caldo grosso. Acrescentar 0S COCOS Secos
grandes ralados fino, o aclcar e o sal. Misturar bem e reservar.

A parte, pegar as palhas reservadas separando as menores para desfiar forman-
do tiras estreitas. Com as palhas maiores seréo feitos os embrulhos da pamonha
da seguinte forma: pegar 2 palhas no sentido do comprimento e colocar uma
sobre a outra, formando uma “cruz”.
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Colocar o creme de milho (reservado) no meio das palhas. Dobrar ao meio a
palha de cima e fechar o embrulho com a palha de baixo formando um pacote.
Amarrar bem o pacote com a tira de palha. Repetir este procedimento até ter-
minar com o creme de milho. Reservar as pamonhas.

Numa panela grande com agua fervente colocar aos poucos as pamonhas e
deixar cozinhando por 30 minutos. A agua deve estar realmente fervendo para
receber as pamonhas, caso contrario elas irdo se desfazer.

Depois deste tempo, retirar as pamonhas da agua com uma escumadeira.
Servir quente ou fria.

PAMONHA COM QUEIJO

Ingredientes

10 espigas de milho (nem secas, nem verdes, com a palha)
1 quilo de acglcar

3 colheres (sopa) de manteiga

1 colher (sopa) de sal

1 queijo minas (cortado em retangulos médios)

Utensilios

1 panela grande com agua
1 tabuleiro

1 bacia grande
Liquidificador

Peneira de ferro grossa
Tiras de palha

Modo de fazer

Cortar as espigas nas duas extremidades e retirar as palhas com cuidado para
néo rasgar, separando as melhores e reservando-as. Retirar os cabelos dos
milhos e colocar no tabuleiro.

Ligar o fogo da panela com agua.

Colocar as espigas em pé e cortar o milho do sabugo sem aprofundar muito.
Depois de cortados os milhos, colocar aos poucos no liquidificador com um
pouco de agua, bater e passar na peneira que esta em cima da bacia.
Espremer a massa e jogar fora o bagaco. Fazer isto até terminar de bater todos
os milhos.

No caldo colocar o aglcar, a manteiga e o sal, mexendo bem até que todos os
ingredientes figuem misturados.

Com a palha do milho fazer um copo, colocar um pouco de caldo temperado e
um pedaco de queijo, fechar com outro copo em cima e amarrar com tiras de
palha. Depois de amarrada colocar na agua ja fervendo para cozinhar por uma
hora. Servir quente.
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ASSADO DE CASCAS DE CHUCHU

Ingredientes

4 xicaras (cha) de cascas de chuchu, bem lavadas, picadas e cozidas
2 colheres (sopa) de queijo ralado (opcional)

1 xicara (chd) de pao amanhecido, molhado na agua ou no leite

1 cebola pequena

1 colher (sopa) de 6leo

2 ovos inteiros batidos

Sal a gosto

Modo de fazer

Bater as cascas no liquidificador. Colocar a massa obtida em uma tigela e misturar
o restante dos ingredientes. Untar uma travessa ou forma com 6leo. Despejar a
massa e levar para assar até que esteja dourado. Servir quente ou frio.
Observacao: Essa receita pode ser enriquecida, juntando a massa uma lata de
sardinha desfiada. Pode, também, utilizar as cascas de outros alimentos como
cenoura, ablbora, rabanete, beterraba, nabo ou talos de agrido, couve, brécolis,
e outros, refogados ou cozidos.

TORTA DE REPOLHO
Ingredientes

1 repolho picado

1 xicara rasa (cha) de farinha de trigo
4 ovos batidos

1 xicara (cha) de 6leo

1 colher (café) de fermento em po

1 cebola picada

Farinha de rosca para polvilhar

Modo de Fazer
Juntar os ingredientes e misturar bem. Despejar a massa numa forma untada.
Polvilhar a superficie com a farinha de rosca, levar ao forno préaquecido.

TORTA DE ACELGA
Ingredientes

1 pé de acelga

1 colher (sopa) de azeite

1 cebola picada

1 xicara (cha) de farinha de trigo
Meia xicara (cha) de 6leo

1 colher (sopa) de fermento em p6
Meia xicara (cha) de queijo ralado
2 colheres (sopa) de manjericdo picado
4 ovos
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Modo de Fazer

Refogar a acelga no azeite e juntar a cebola. Reservar.

Bater os ingredientes restantes no liquidificador e despejar sobre a acelga.
Mexer e colocar em forma untada e enfarinhada.

MOLHO DE TOMATE ASSADO
Ingredientes

1 quilo de tomate maduro e picado
2 cebolas grandes e picadas

3 piment@es picados

1 lata de massa de tomate
Temperos verdes a gosto

Meia xicara de azeite

Sal a gosto

Modo de Fazer

Colocar numa forma alta o tomate, as cebolas e os pimentdes picados, polvilhar
sal, tempero verde, 0 azeite e a massa de tomate, misturar e colocar para assar.
Quando estiver assado, deixar esfriar, bater no processador e colocar em vidros
esterilizados ou congelar.

Observagao: Usar o molho pronto para massas, cachorro quente, carnes e
outros pratos.

MOLHO DE MELANCIA

Ingredientes

1quilo de melancia

1 magco de salsa

2 pimentbes

1 cebola

2 colheres (sopa) de maisena

Meio copo de agua

Sal, 6leo, 1 folha de louro e temperos a gosto.

Modo de fazer

Bater no liquidificador toda a parte vermelha da melancia, junto com as sementes.
Peneirar (usar a parte branca da casca em doces ou ensopadinhos).

Refogar o alho e a cebola no 6leo. Cozinhar o suco da melancia, juntamente com
0 pimentédo, o sal, os temperos e a salsa picadinha. Diluir a maisena em meio
copo de agua e despejar sobre a mistura, mexendo sempre, para ndo encarogar.

BATATA GRATINADA COM QUEIJO RALADO
Ingredientes
10 batatas grandes
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4 dentes de alho picados

2 colheres pequenas de sal
100 gramas de queijo ralado
1 xicara de creme de leite
Manteiga

Modo de Fazer

Descascar as batatas e fatiar em rodelas ndo muito grossas.

Untar uma assadeira com a manteiga. Colocar as batatas na assadeira.
Por cima das batatas, jogar o alho picado, o sal e a pimenta moida.
Acrescentar o queijo ralado e o creme de leite.

Misturar tudo e levar ao forno a 200°C por cerca de 1 hora.

Quando estiverem douradas e macias, retirar do forno e servir quente.

LASANHA DE POLENTA
Ingredientes

Polenta pronta

Abobrinha ralada

Molho de tomate caseiro
Queijo ralado

Modo de Fazer

Numa travessa untada colocar uma camada fina de polenta pronta, uma ca-
mada de abobrinha ralada, uma camada de molho caseiro e uma camada de
queijo ralado.

Repetir as camadas e levar para assar por 30 minutos

OVOS MEXIDOS COM MILHO VERDE
Ingredientes

Milho verde de 4 espigas grandes cozidas e debulhadas
1 colher de manteiga ou margarina

4 ovos batidos

Sal e pimenta a gosto

Modo de Fazer

Derreter a margarina numa frigideira.

Juntar o milho verde e os temperos dando uma fritada.
Colocar os ovos batidos.

Mexer até os ovos cozinharem.

Servir em seguida.

SOPA INDIANA

Ingredientes

3 xicaras (cha) de agua

500 gramas de berinjela descascada e picada
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Temperos diversos

2 xicaras (cha) de leite

1 colher (sopa) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de margarina

1 colher (sopa) de cebolinha picada

Modo de fazer

Cozinhar a berinjela, os tomates e os temperos, em 3 xicaras de agua, por 15
minutos. Deixar esfriar e bater no liquidificador, com o leite e a farinha de trigo.
Levar ao fogo e, quando ferver, juntar a margarina e a cebolinha.

Pode servir com queijo ralado.

BOLO DE MILHO VERDE COM FUBA
Ingredientes

2 xicaras de milho verde (de preferéncia da espiga)
1 ovo

1 xicara de leite

Meia xicara de 6leo

Meia xicara de farinha de trigo

1 xicara de fuba

1 xicara de acgUlcar

1 colher (sopa) cheia de fermento

1 colher (café) de erva doce

Modo de fazer

Bater no liquidificador o leite, o milho, o ovo, o 6leo e o acucar.

Em uma vasilha peneirar o trigo, o fermento e o fuba.

Adicionar a mistura do liquidificador mexendo até obter uma massa lisa.
Untar uma assadeira e despejar a massa.

Levar ao forno médio e assar por 20 minutos ou até ficar dourado.

BOLINHO DE ARROZ ASSADO
Ingredientes

2 xicaras (ch&) de arroz cozido

1 colher (sopa) de cebola picada

1 dente de alho

2 colheres (sopa) de salsinha

2 ovos

1 xicara (cha) de farinha de trigo

Sal a gosto

Modo de fazer
Misturar todos os ingredientes e formar os bolinhos.
Assar em forno médio por 30 minutos.
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BOLO SALGADO COM TALOS E FOLHAS DE LEGUMES

Ingredientes

2 e meia xicaras de farinha de trigo

1 colher (sopa) rasa de fermento

1 ovo

1 xicara de leite

Meia xicara de 6leo

1 colher (chd) rasa de sal

1 cebola média

1 tomate grande

Meia xicara de talos e folhas de beterraba
Meia xicara de talos de agrido

1 cenoura

2 colheres (sopa) de temperos verdes

Modo de fazer

Lavar bem a cenoura, tirar as pontas e ralar.

Tirar a pele do tomate. Cortar em pedacgos pequenos a cebola, o tomate, os
talos, as folhas dos legumes e o tempero verde.

Acrescentar a cenoura ralada, o ovo, o 6leo, o leite, o sal, o trigo e o fermento.
Misturar até a massa ficar homogénea.

Espalhar a massa em forma untada com 6leo.

Assar em forno médio por 20 minutos.

MOLHO DE CASCA DE BERINJELA PARA MACARRAO

Ingredientes

2 dentes de alho picados

3 colheres (sopa) de dleo

2 copos (tipo requeijao) com cascas de 3 berinjelas, cortadas em tiras de mais
ou menos 1cm de largura

1 e meio copo (tipo requeijao) de agua

Sal e pimenta a gosto

1 colher (ch&) de orégano

4 tomates cozidos sem casca e peneirados ou 6 colheres (sopa) de polpa de
tomate.

Modo de fazer

Dourar o alho no 6leo. Juntar as cascas de berinjela e refoga-las por 5 minutos.
Acrescentar a agua, o sal, a pimenta, o orégano e os tomates.

Cozinhar a mistura por cerca de 5 minutos, até engrosséa-la ligeiramente.

Observacgao: Este molho é suficiente para meio pacote de macarréo.
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FAROFA DE PINHAO

Ingredientes

1 quilo de pinh&o

2 colheres (sopa) de manteiga

1 cebola picada

2 colheres (sopa) de cebolinha verde picada

2 colheres (sopa) de salsinha picada

Sal e pimenta do reino, a gosto.

Modo de fazer

Cozinhar o pinhdo em uma panela de pressdo, com bastante 4gua temperada
com sal. Quando estiver cozido, escorrer a agua e descascar. Depois, moer o
pinh&o no liquidificador ou no processador de alimentos. Reservar.

Em uma frigideira grande, derreter a manteiga e fritar a cebola até dourar.
Acrescentar o pinhdo moido, a cebolinha e a salsa e temperar com sal e a
pimenta-do-reino. Misturar bem refogar por uns 5 minutos, sem parar de mexer.

FAROFA DE BANANA
Ingredientes

3 bananas

2 tomates picados

Meio copo de 6leo

1 copo de fubé torrado ou pré-cozido
Meio copo de farinha de mandioca

1 pires de cheiro verde

1 cebola média picada

Sal a gosto

Modo de fazer

Refogar em um pouco de 6leo, a casca da banana picada bem fina, a banana
picada em rodelas e o tomate. Acrescentar o fuba e a farinha de mandioca.
Mexer em fogo baixo até tudo ficar bem refogado.

Apagar o fogo, colocar o restante do 6leo e o cheiro verde.

SUFLE DE ESPINAFRE
Ingredientes

1 maco de espinafre

2 e meia colheres (sopa) de manteiga
1 cebola picada

3 colheres (sopa) de farinha de trigo
Sal a gosto

1 e meia xicara de leite

6 ovos

100 gramas de queijo ralado
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Modo de fazer

Lavar bem o espinafre e colocar para cozinhar com um pouco de agua até ferver,
escorrer apertando bem, cortar picadinho e reservar.

Derreter a manteiga numa panela grande, adicionar a cebola picada e fritar.
Misturar a farinha de trigo, o sal, o leite aos poucos e cozinhar até engrossar,
mexendo para ndo encarogar.

Juntar ao creme as gemas batidas, misturando bem e cozinhar até engrossar.
Retirar do fogo e acrescentar o espinafre, o queijo ralado mexendo bem.
Bater as claras em neve, acrescentar ao creme e misturar bem.

Colocar numa forma e levar para assar em forno preaquecido até que esteja
bem crescido e dourado.

SUFLE DE CASCA DE BETERRABA
Ingredientes

2 copos cheios de casca de beterraba

2 colheres (sopa) de margarina

2 ovos

1 copo de farinha de trigo

1 xicara (cafezinho) de leite

Temperos verdes

Sal a gosto

Modo de fazer

Lavar bem as cascas da beterraba antes de descascar. Cozinha-las, usando
pouca agua. Passar no liquidificador e refogar na margarina e no tempero verde
moido. Juntar as gemas, o farelo de trigo, o leite e o sal, mexendo sempre, para
ndo criar bolas. Por Ultimo, colocar as claras batidas em ponto de neve. Mexer
levemente e despejar em uma forma untada. Levar ao forno quente.
Observacao: As cascas de beterraba poderéo ser substituidas por cascas de
cenoura, batata, chuchu ou, até mesmo, utilizadas misturadas.

MUFFINS DE LARANJA COM CASCA
Ingredientes

12 laranjas pera com casca bem amarelinhas
12 ovos (se forem grandes podem ser 10)
Meia garrafa de 6leo (450 ml)

1 quilo de agucar

120 gramas de farinha de trigo

100 gramas de fermento em po

Modo de fazer
Ralar as laranjas até obter 2 colheres de sopa de raspas. Quando ralar, cuidar
para ndo atingir a parte branca da casca.
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Bater no liquidificador os ovos, o 6leo e os gomos de 10 laranjas (sem sementes).
Derramar essa mistura em uma tigela onde ja estejam misturados a farinha de
trigo, o agucar, o fermento em po e as 2 colheres de sopa de raspas.

Misturar, com o batedor de arame, até que a massa esteja toda envolvida. Levar
ao forno preaquecido (180°C) por 40 minutos ou até dourar.

Rendimento: 50 muffins.

BOLO DE CASCA DE BANANA
Ingredientes - Massa

3 cascas de banana lavadas

2 0vos

1 e meia xicara de leite

1 colher (sopa) de 6leo

1 xicara de acgucar

2 xicaras de farinha de rosca

Meia xicara de aveia

1 colher (sopa) de fermento em p6

Ingredientes - Cobertura

3 colheres (sopa) de agucar
Meio liméo

3 bananas descascadas

1 xicara de agua

Modo de fazer - Massa

Bater no liquidificador o leite, as gemas, o 6leo, o aglcar e as cascas de banana.
Em uma vasilha misturar a farinha de rosca, o fermento e a aveia, despejar a
mistura do liquidificador e mexer bem.

Acrescentar as claras em neve.

Untar uma forma, polvilhar com farinha de rosca e colocar a massa.

Assar em forno médio preaquecido por 30 minutos ou até ficar dourado.
Cobrir 0 bolo ainda quente com a cobertura.

Modo de fazer - Cobertura

Dourar o agucar, acrescentar 1 xicara de agua e deixar engrossar.
Juntar as bananas cortadas em rodelas e o suco de limao.
Cozinhar até formar uma calda consistente.

BOLO DE FEIJAO

Ingredientes

2 xicaras (cha) de feijao preto cozido
Meia xicara (cha) de 6leo de girassol
Meia xicara de agua

1 e meia xicara de aglcar
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1 colher (café) de baunilha

1 xicara de achocolatado

2 xicaras (cha) de farinha de trigo
3 ovos (claras em neve)

1 colher (sopa) de fermento em po.

Modo de Fazer

Bater no liquidificador o feijao, o 6leo, a agua, o aglcar, as gemas, a baunilha
e o0 achocolatado. Passar para uma vasilha grande e acrescentar a farinha
peneirada, o fermento e as claras batidas em neve.

Levar ao forno por aproximadamente 30 minutos.

Cobertura
2 caixinhas de creme de leite e 6 colheres (sopa) de achocolatado.
Ferver e colocar sobre o bolo assado.

BOLO NUTRITIVO DE BETERRABA E CENOURA

Ingredientes

2 ovos

1 e meia xicaras (cha) de beterraba picada
1 xicara (cha) de cenoura picada

2 laranjas sem casca e sem sementes

3/4 xicara (cha) de 6leo

3 xicaras (ch&) de agucar

3 xicaras (cha) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em p6

Modo de Fazer

Bater no liquidificador os ovos, a beterraba, a cenoura, as laranjas e o 6leo
Despejar numa vasilha e adicionar o agucar, a farinha e o fermento misturando
bem.

Despejar em assadeira untada e enfarinhada.

Assar em forno médio, preaquecido, por cerca de 40 minutos, ou até dourar.

BOLO DE BETERRABA

Ingredientes

4 ovos

1 xicara de 6leo

2 xicaras de agucar

2 xicaras de farinha

2 beterrabas médias
1 pitada de sal

1 colher de fermento
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Modo de Fazer

Colocar no liquidificador os ovos, a beterraba, o 6leo, o sal e bater bem.
Despejar numa vasilha, colocar a farinha, o agucar, o fermento e misturar bem.
Assar até dourar.

SORVETE CASEIRO DE IOGURTE COM FRUTAS

Ingredientes

2 xicaras de frutas frescas (de sua preferéncia) picadas grosseiramente
Meia xicara de mel

2 e meia xicaras de iogurte natural

Modo de Fazer

Bater as frutas em um liquidificador até obter uma pasta uniforme.
Adicionar o mel e o iogurte e misturar por completo.

Colocar a mistura em um recipiente coberto e levar ao congelador.
Retirar do congelador 20-30 minutos antes de servir.

GELEIA DE BETERRABA COM BANANA
Ingredientes

3 xicaras de beterraba batida no liquidificador

3 xicaras de banana amassada

2 cravos

3 xicaras de aglicar mascavo

Modo de Fazer
Colocar a beterraba, a banana e o cravo na panela e cozinhar.
Acrescentar o aglicar mascavo e apurar até ponto de geléia

GELEIA DE TOMATE
Ingredientes

1 quilo de tomate

6 cravos

4 paus de canelas

700 gramas de acucar mascavo
Suco de 2 limBes

Modo de Fazer

Tirar a pele do tomate e a semente, picar bem e colocar na panela para cozinhar
com cravos e canela.

Cozinhar até dissolver bem o tomate.

Acrescentar o aglcar e deixar cozinhar em fogo brando.

Quando estiver préximo do ponto de geléia acrescentar o suco de liméo e deixar
cozinhar mais um pouco até dar o ponto de geléia, com bastante brilho.
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INTRODUCAO

Aagricultura, a arte de cultivar a terra, teria surgido aproximadamen-
te ha 10 mil anos, quando o homem deixou de ser ndbmade, cacador e
coletor, para se tornar sedentario, passando a cultivar plantas e criar
animais e a produzir seu proprio alimento.

Dos seus primérdios até os dias atuais, a agricultura passou por
diferentes fases e transformaces, resultantes, quase sempre, da ne-
cessidade de suprir uma demanda crescente de alimentos, o que levou,
ao longo do tempo, a uma intensificagéo dos processos de producéo.

Assim, desde os primeiros cultivos realizados pelo homem pré-
historico, com a utilizagédo das ferramentas feitas de pedra polida, até
os dias atuais, com o desenvolvimento da agricultura moderna baseada
no uso de insumos quimicos, mecanizacao intensiva e melhoramento
genético das espécies, a agricultura tornou-se responsavel por garantir
a sobrevivéncia da espécie humana, desempenhando o papel insubsti-
tuivel de promover a salde e 0 bem-estar das pessoas.

Porém, ainda que a produtividade das culturas e das criag6es, ao
longo da histéria tenha conquistado um crescimento surpreendente,
partindo dos baixos rendimentos dos sistemas primitivos, até atingir
produtividades recordes, a partir da ado¢cédo de técnicas sofisticadas
de cultivo, os problemas sociais ligados a fome e a pobreza persistem
e ganham contornos de dramaticidade nos dias atuais, atingindo, por
mais imponderavel que possa parecer, principalmente as populacgdes
rurais do planeta.

De acordo com a FAO (Food and Agriculture Organization), Or-
ganizacao das Nacbes Unidas para a Alimentacéo e a Agricultura, ha
por volta de 800 milhdes de pessoas subnutridas nos paises em de-
senvolvimento, ou seja, quase um a cada cinco individuos, 30 milhdes
nos paises em transi¢éo (anteriormente de economia planificada) e 10
milhdes nos paises desenvolvidos, sendo ainda que, trés quartos dos
individuos subnutridos do mundo pertencem ao mundo rural (MAR-
ZOYER & ROUDART, 2001).

Dessa forma, ainda que o desenvolvimento das técnicas de agricul-
tura tenha permitido que as areas agricolas se tornassem detentoras
de altas produtividades, os problemas sociais desencadeados por este
modelo e seus impactos sobre 0 meio ambiente sdo assuntos que séo
motivos de questionamento, quando discutidos sob a ética da ecologia
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e do desenvolvimento sustentavel.

Foi assim que, no inicio do século passado, a partir da contestagéo
das consequéncias do modelo de producéo agricola industrial a socie-
dade e ao meio ambiente, surgiram varios movimentos que se contrapu-
nham a esse modelo. Em diferentes paises, movimentos de agricultura
com diversas denominagdes: organica, biolégica, natural, ecoldgica,
biodindmica, permacultura, entre outras, foram anunciadas, cada uma
delas seguindo determinadas filosofias, principios, tecnologias, normas
e regras, segundo as correntes a que estavam aderidas (CAPORAL &
COSTABEBER, 2007).

N&o obstante, na maioria das vezes, tais alternativas ndo conse-
guiram dar as respostas para os problemas socioambientais que foram
se acumulando como resultado do modelo convencional de agricultura,
também chamada por diversos autores e organizagfes de agricultura
“industrializada”. Neste ambiente de busca e constru¢do de novos co-
nhecimentos, nasceu a Agroecologia, como um novo enfoque cientifico,
capaz de dar suporte a uma transicdo a estilos de agriculturas susten-
taveis e, portanto, contribuir para o estabelecimento de processos de
desenvolvimento rural sustentavel. A partir dos principios ensinados
pela Agroecologia passaria a ser estabelecido um novo caminho para a
construcdo de agriculturas de base ecoldgica ou sustentaveis (CAPORAL
& COSTABEBER, 2007).

O DESENVOLVIMENTO DA AGRICULTURA: DA REVOLUCAO
AGRICOLA NEOLITICA A AGRICULTURA INDUSTRIAL

A agricultura aparece como o resultado de um longo processo de
evolucgéo que afetou muitas sociedades de Homo sapiens sapiens no fim
da Pré-Histéria, na época neolitica. As sociedades de predadores que
se transformaram em sociedades de agricultores estavam entre as mais
avancadas da época. Elas dispunham de instrumentos sofisticados de
pedra, exploravam os recursos vegetais bastante abundantes para Ihes
permitir viver de forma sedentaria agrupadas em vilarejos. (MARZOYER
& ROUDART, 2001).

Assim, a agricultura passou a ser praticada nas areas anteriormente
utilizadas para a predacao e coleta. Diante da diminuicdo da oferta de
alimentos e das dificuldades para o acesso a novas areas, o homem
pré-histérico teria dado inicio ao cultivo de plantas e a domesticacéo
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dos animais.

Resultados de trabalhos arqueoldgicos fazem pensar que os pri-
meiros cultivos neoliticos estavam instalados em espécies de hortas
préximas a moradias, ja desmatadas, fertilizadas pelos dejetos do-
mésticos, ou sobre terrenos aluvionados recentemente pelas cheias
dos rios. As pesquisas atuais apontam que existiram seis centros de
origem da agricultura neolitica, desenvolvidos entre 10.000 e 4.000 anos
antes da era presente: o centro do oriente-proximo, que se constituiu
na Siria-Palestina, e mais amplamente no conjunto do Crescente Fértil;
na Africa no coragio da Papuésia-Nova Guiné; no sul do México, e em
dois centros da China, um no norte deste pais e outro nos terracos de
solos siltosos do médio rio Amarelo (MARZOYER & ROUDART, 2001).

Armados com machados de pedra polida, relativamente eficientes
para cortar arbustos e arvores, mas contando apenas com o bastao
plantador munido de I1&mina como instrumento de trabalho para solo,
0s agricultores neoliticos estavam de fato mais bem aparelhados para
desmatar e cultivar uma floresta que para desmatar e cultivar um tapete
herbaceo denso. E por isso que as populacdes neoliticas que ocuparam
as regides arborizadas desenvolveram amplamente os cultivos, enquanto
gue aquelas que se espalharam pelas pradarias, savanas e estepes,
desenvolveram sobretudo a criacdo animal. Assim, os sistemas de cul-
tivo de derrubada-queimada apareceram e se expandiram pelo mundo
desde a época neolitica (MARZOYER & ROUDART, 2001).

Na sequéncia histérica, os sistemas de cultivo que se sucederam
consistiram basicamente nos sistemas com utilizagéo de pousios, que
tinham como caracteristica deixar a area descansando por um periodo
para que a fertilidade fosse recomposta a partir do crescimento da
vegetacdo, e tempos depois, pela adocdo do uso de adubos orgéani-
cos, principalmente os estercos animais, que permitiram consideravel
aumento da fertilidade.

Assim, desde as origens remotas da agricultura até o inicio do século
passado, ao largo de quase todo o mundo, quantitativamente, apenas
dois procedimentos foram conhecidos até meados do século XIX: o
descanso ou pousio e a adubacédo orgéanica.

Assim, o pousio e o esterco foram as receitas conhecidas para a
recuperacao da fertilidade das areas agricolas, até que em meados do
século XIX se descobrem os fertilizantes minerais ou adubos quimicos,
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gue foram os impulsionadores de uma nova grande revolugéo na agricul-
tura, cuja magnitude dificilmente pode ser imaginada hoje. Num terreno
cansado, uns poucos quilos de adubos quimicos podiam fazer aquilo
gue o pousio levaria anos para conseguir ou que exigiria toneladas de
esterco e de esforco humano (KATHOUNIAN, 2001).

As teorias entéo vigentes sobre a nutricao das plantas sao rapida-
mente suplantadas pelas evidéncias da eficiéncia dos adubos minerais
solaveis em promover maiores colheitas. Ja, nessa mesma época,
surgiria o primeiro movimento contestatorio denominado de Agricultura
Biodindmica, surgida na Alemanha e sistematizada pelo fildsofo Rudolf
Steiner, em 1924. A despeito dessa contestacao, a revolucdo ensejada
pelos adubos quimicos ia “de vento em popa”, alicercada ndo apenas
nos evidentes resultados, mas também na sua adequacéo aos interesses
da crescente indUstria quimica. A producao agricola, antes autarquica
e quase auto suficiente comecava a se tornar cliente da industria (KA-
THOUNIAN, 2001).

A AGRICULTURA INDUSTRIAL E OS MOVIMENTOS NAO
CONVENCIONAIS DE AGRICULTURA

Aagricultura moderna, também chamada de industrial ou convencio-
nal, do ponto de vista tecnoldgico, representa um modelo que se baseia
em trés pilares fundamentais: a agroquimica, a motomecanizagéo e a
manipulagdo genética. A agroquimica foi responsavel pela producao de
insumos que permitiram o controle das restricdes ambientais, tanto no
tocante a fertilidade dos solos, quanto no controle das chamadas pragas,
doencas e ervas invasoras. Isso permitiu ao modelo, um seguro controle
e dominacao da natureza, permitindo praticar a agricultura de mono-
cultura intensiva e extensiva, que seria impossivel, sem este aparato
industrial. A motomecanizacéo levou a liberacdo de méo de obra para
as industrias e as cidades, barateando os custos de produgdo assim
como a possibilidade de cultivar areas cada vez maiores, ampliando
as monoculturas. A manipulacdo genética propiciou os trabalhos na
direc@o de plantas e animais de alta resposta aos insumos quimicos,
contribuindo também, para o aumento da uniformidade genética, da
diminuicdo da biodiversidade e da ampliagdo das monoculturas, o que
leva a um ciclo de doencas, pragas e maior necessidade de agrotoxicos
e fertilizantes (JESUS, 2005).
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Ainda, a caracterizagdo da agricultura industrial ndo pode ser feita
somente pelo ponto de vista tecnoldgico, existem determinantes eco-
némicos, politicos-estratégicos, culturais, sociais, etc., que ndo podem
ser esquecidos. Nos Ultimos anos, o Brasil sofreu violento processo de
modernizacdo em sua agricultura, apenas no que toca aos aspectos
tecnoldgicos e em algumas regides. A agricultura industrial ou moder-
na ndo cumpriu seu objetivo de melhorar a vida da populagédo rural,
marginalizando contingentes enormes dessa populacdo, que vive o
drama do éxodo e da vida marginal nos grandes centros urbanos, com
as consequéncias em termos de qualidade de vida e de deteriorizacao
ambiental (JESUS, 2005).

Por outro lado, ainda que o modelo de agricultura industrial se con-
solidasse como modelo hegemonico, a partir da segunda década do
século XX, movimentos que apontavam em outras dire¢8es, utilizando
outros critérios, identificando falhas no modelo proposto pela quimica,
propunham-se a desenvolver outras solu¢des, com base nos exemplos
de melhor convivéncia com os recursos naturais tirados do passado, e
do conhecimento cientifico utilizavel entédo disponivel. Tratados marginal-
mente por longo tempo, apenas se tornaram visiveis ao grande publico
guando sua critica ao modelo convencional mostrou-se irrefutavel.

No inicio dos anos 1960, a publicacdo do livro Silent Spring, de
Rachel Carson, chamou a atencado da opinido publica para os danos
que a utilizacao de inseticidas estava causando ao ambiente, inclusive
a grandes distancias das areas de aplicacdo. Nas décadas de 1970 e
1980 se sucedem as constatacdes da poluigdo generalizada do planeta.

Nas conferéncias da Organiza¢do das Nagbes Unidas sobre o
Meio Ambiente e o Desenvolvimento, ocorridas em 1972, 1982 e
1992, materializaram-se as evidéncias de que os danos causados pela
agricultura convencional eram de tal magnitude que urgia mudar de
paradigma. Em 1992, esse conjunto de informacdes se cristaliza numa
série de documentos apresentados e aprovados na Terceira Conferén-
cia das Nagdes Unidas sobre o meio Ambiente e o Desenvolvimento, a
ECO0-92, no Rio de Janeiro. Nessa época as altera¢des climaticas nao
parecem mais especulacdes e os buracos na camada de ozénio séo
um fato. Essa sequéncia de altera¢des repercutiu na atitude do homem
diante da natureza. Nesse contexto, a busca de uma agricultura menos
dependente de insumos quimicos surge como parte de uma busca maior
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pelo desenvolvimento sustentavel, tentando conciliar as necessidades
econOmicas e sociais das populacdes humanas com a preservagéo da
sua base natural (KATHOUNIAN, 2001).

Assim, ao mesmo tempo em que a producao baseada em insumos
guimicos alcancava todos os quadrantes geogréaficos do planeta, tam-
bém um grande ndimero de reacdes surgiram, ao longo da histéria da
agricultura, buscando o desenvolvimento de modos de produg&o mais
naturais ou ao menos de menor impacto ao ambiente. Nas décadas
de 1920 a 1940 organizam-se 0s primeiros movimentos, que usavam
adjetivos como biolégico-dindmico, organico ou natural, para se diferen-
ciar da doutrina dominante centrada na quimica. A Alemanha, berco da
guimica agricola, foi também o berco da mais antiga reacéo, cristalizada
em 1924, sob a denominacao de Billogische Dynamisch Landwirtschaft,
mais tarde disseminada como biodindmica. Esse movimento teve como
figura central o fildsofo Rudolf Steiner, cujas idéias alicercaram a inves-
tigag&o de varias geraces de agrbnomos e agricultores. Esse método
preconizava a moderna abordagem sistémica, entendendo a propriedade
como um organismo e destacava a presenca de bovinos como um dos
elementos centrais para o equilibrio do sistema. A escola biodinamica foi
a primeira a estabelecer um sistema de certificac@o para seus produtos
(KATHOUNIAN, 2001).

Na Inglaterra surge a corrente denominada Organic Agriculture, que
mais tarde se dissemina pelos Estados Unidos com o mesmo home. Sua
figura central foi o agrénomo Albert Howard, com extensa experiéncia
na india, entdo coldnia britanica. Howard observava que a adubagio
guimica produzia excelentes resultados nos primeiros anos, mas depois
os rendimentos caiam drasticamente, enquanto os métodos tradicionais
dos camponeses indianos resultavam em rendimentos menores, mas
constantes. O fertilizante basico dos indianos era preparado misturando-
se excrementos animais com restos de culturas, cinzas, ervas daninhas,
0 que resultava num compost manure (esterco composto), de onde se
originou o termo “composto”, hoje corrente. Apés mais de trés décadas de
observacéo, experimentacao e reflexdo, Howard publica An Agricultural
Testament, em 1940, ainda hoje um classico em agricultura ecolégica.
A escola orgénica inglesa se fundamenta no a&mbito da agricultura e
dos recursos naturais, nao se ligando a nenhuma concepcéao de carater
filoséfico-religioso (KATHOUNIAN, 2001).
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No Japao, nas décadas de 1930 e 1940, desenvolveu-se um movi-
mento de caracter filoséfico religioso, cuja figura central foi Mokiti Okada,
e que resultou numa organizagdo conhecida como Igreja Messianica.
Um dos pilares desse movimento foi o método agricola denominado
Shizen Noho, traduzido como o “método natural” ou agricultura natural.
Esse método foi influenciado pelo fitopatologista Masanobu Fukuoka,
gue preconizava a menor alteracéo possivel no funcionamento natural
dos ecossistemas e constitui uma das mais ricas fontes de inspiracado
para o aprimoramento das técnicas de produgédo organica (KATHOU-
NIAN, 2001).

Na Franca, no inicio dos anos 1960, organiza-se 0 movimento de
agricultura ecoldgica cujos fundamentos tedricos serao sistematizados
por Claude Aubert no livro L’Agriculture Biologique: pourquoi et comment
la pratiquer, publicado em 1974. Similarmente a agricultura organica
de Howard, a proposta sintetizada por Aubert esbo¢a-se como uma
abordagem técnica sobre o pano de fundo de um relacionamento mais
equilibrado com o meio ambiente e a melhor qualidade dos produtos
colhidos.

Na Australia, na década de 1970, desenvolve-se 0 movimento da
Permacultura, idealizado por Bill Mollisson e seus colaboradores, uma
vertente cujos conceitos criariam modelos sobretudo para as regides
menos bem dotadas de recursos naturais. Desenvolvendo a ideia da
criacdo de agroecossistemas sustentaveis através da simulacdo dos
ecossistemas naturais, 0 movimento de permacultura caminha para a
priorizagcdo das culturas perenes como elemento central da sua pro-
posta. Para o Brasil, um pais de natureza predominantemente florestal,
0 potencial de contribuicdo que sistemas permaculturais podem dar a
uma economia sustentavel ainda esta quase totalmente inexplorado
(KATHOUNIAN, 2001).

Nas décadas de 1970 e 1980, os movimentos de agricultura eco-
l6gica se multiplicariam ainda mais pelo planeta, impulsionados pelo
movimento de contracultura e pela crescente consciéncia da gravidade
e da generalizagé@o dos problemas ambientais. Nos Estados Unidos, o
governo americano, toma entéo para si a responsabilidade de identificar
alternativas para a solucdo destes problemas, mobilizando para isso
recursos humanos e materiais. E o primeiro reconhecimento oficial de
que o0 modelo baseado em agrotéxicos e adubos quimicos apresentava
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problemas sérios e que havia modelos alternativos que os contornavam.
Os estudos entdo conduzidos focalizaram propriedades que haviam
aderido, total ou parcialmente, as propostas das escolas de agriculturas
alternativas ao sistema industrial, principalmente a organica e a biodi-
namica. Coletivamente as técnicas estudadas foram denominadas de
Alternative Agriculture. Baseado nestes estudos, em 1989, o Professor
John Pesek, da Universidade de lowa, a pedido e com recursos do
Conselho Nacional de Pesquisa dos Estados Unidos, publica o livro
Alternative Agriculture. A partir de entdo, o termo agricultura alternativa
passaria a ser usado também para denominar, de uma maneira geral,
0s movimentos de agricultura com enfoque ecolégico (KATHOUNIAN,
2001).

Em 1972, frente a necessidade de se criar uma organizacdo em
nivel internacional, tanto para o intercambio de experiéncias como
para estabelecer os padr6es minimos de qualidade para os produtos
de todos 0s movimentos, é criada a International Federation of Organic
Agriculture Movementes - IFOAM, que passa a estabelecer as normas
para que os produtos pudessem ser vendidos com o selo “organico”.
Tais normas, além de proibirem 0s agrotoxicos, restringem a utilizacéo
dos adubos quimicos e incluem ac¢des de conservacéo dos recursos
naturais, e incluem ainda aspectos éticos nas relagdes sociais internas
da propriedade e no trato com 0s animais. A partir deste momento, as
varias escolas de agriculturas alternativas vao sendo coletivamente
chamadas de agricultura orgéanica, e sua definicao fica claramente
expressa em normas. A diferenciacao entre as varias escolas tendeu,
entdo, a se diluir através do intercambio de experiéncias, envolvendo
conceitos, praticas e produtos (KATHOUNIAN, 2001).

A AGROECOLOGIA COMO CIENCIA PARA UMA AGRICULTURA
SUSTENTAVEL

A designacao de agricultura sustentavel é bastante controversa,
podendo considerar-se como um termo em disputa. Segundo alguns
autores, existem cerca de 60 definicdes para desenvolvimento susten-
tavel. Isso indica que ou nenhuma serve ou que cada uma serve a um
objetivo e interesse especifico (JESUS, 2005).

A definigdo classica de desenvolvimento sustentavel surgiu com o
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documento Nosso Futuro Comum, elaborado em 1987, durante a reunido
da World Comission on Environment and Development, comissdo esta
dirigida pela primeira-ministra da Noruega, Gro Brundtland, e por isso,
o documento é também conhecido como Relatério Brundtland. Esse
documento afirma que desenvolvimento sustentavel é: “a possibilida-
de de satisfazer as necessidades do presente, sem comprometer as
possibilidades de sobrevivéncia das futuras geragdes”. A definicao de
Agricultura Sustentavel produzida durante o Férum Global Mundial (Rio
92), afirma: “Agricultura sustentavel é aquela ecologicamente correta,
economicamente viavel, socialmente justa, culturalmente adaptada
gue se desenvolve como um processo, huma condi¢cdo democratica e
participativa”. Dessa forma, poderia se deduzir que agricultura susten-
tavel seria aquela capaz de produzir alimentos para a atual populacéo
mundial sem, no entanto, comprometer a producéo e a alimentagéo das
geracdes futuras. Cabe perguntar: a agricultura industrial pode garantir
esse principio (JESUS, 2005)?

Aagricultura industrial estd baseada num modelo de producéo, cujos
insumos, em grande parte, sdo derivados da indUstria petroquimica, tanto
para sua producdo quanto para sua aplicacdo e transporte. Sabe-se
que o petrdleo € um recurso ndo renovavel e que, nos préximos anos,
mesmo com a descoberta de novas jazidas, seus custos atingiréo valores
cada vez mais elevados. Acredita-se que boa parte desses insumos, e
também as praticas da agricultura industrial, vém causando forte degra-
dacdo ambiental, ameacas a salde humana, erosédo e contaminacao
do solo, comprometimento das reservas de agua, desmatamento, etc.
Portanto, seria este 0 modelo de agricultura sustentavel para todo o
planeta (JESUS, 2005)?

Assim, dentro deste contexto, de busca por uma agricultura que se
baseie em processos sustentaveis de producéo, surge a Agroecologia,
como um novo enfoque cientifico, capaz de dar suporte a uma transicao
a estilos de agricultura de base ecolégica ou sustentaveis e, portanto,
contribuir para o estabelecimento de processos de desenvolvimento
rural sustentavel (CAPORAL & COSTABEBER, 2007).

Neste sentido, é importante que se entenda o termo “agricultura
de base ecolégica”, como sendo os estilos de agricultura resultantes
da aplicacdo dos principios e conceitos da Agroecologia (estilos que, a
principio, apresentam maiores graus de sustentabilidade a médio e longo
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prazos), distinguindo-o tanto do modelo de agricultura convencional ou
agroquimica (um modelo que, reconhecidamente, é mais dependente
de recursos naturais ndo renovaveis e, portanto, incapaz de perdurar
através do tempo), como também de estilos cuja tendéncia tem sido a
incorporagédo parcial de elementos de carater ambientalista ou conser-
vacionista nas praticas agricolas convencionais, sem qualquer propo6-
sito de alterar as frageis bases que até agora lhe deram sustentacéo
(CAPORAL & COSTABEBER, 2007).

Tecnologias como a producdo de alimentos por hidroponia que
consiste na producdo em ambiente artificializado, na auséncia de solo,
sendo as plantas cultivadas em solucao nutritiva a base de nutrientes qui-
micos sollveis, como uma técnica para producgéo de alimentos “limpos”
ou alimentos transgénicos, que pressupde a reducéo da utilizacdo de
agrotoxicos a partir da utilizacéo de plantas geneticamente modificadas.
Sao iniciativas que nao conferem sustentabilidade ao processo produtivo,
tornando-o mais dependente de insumos industriais e ecologicamente
mais instaveis.

Por outro lado, torna-se importante também distinguir agriculturas de
base ecoldgica, baseadas nos principios da Agroecologia, dos diferen-
tes estilos de agricultura alternativa citados anteriormente, que embora
apresentando denominacdes que dao a conotacao da aplicacao de pra-
ticas, técnicas e/ou procedimentos que visam atender certos requisitos
sociais ou ambientais, ndo necessariamente terdo que lancar méo de
orientagBes mais amplas emanadas do enfoque agroecoldgico. Ou seja,
néo se deve entender como agricultura baseada nos principios da Agro-
ecologia aquela agricultura, que, simplesmente nao utiliza agrotéxicos ou
fertilizantes quimicos em seu processo produtivo. A¢des desta natureza
podem estar justificadas por uma visdo estratégica para a conquista de
mercados cativos ou nichos de mercado que, dado o grau de informacéo
gue possuem alguns segmentos de consumidores a respeito dos riscos
embutidos nos produtos da agricultura convencional, supervalorizam
economicamente os produtos ditos “ecoldgicos”, “organicos”, ou “limpos”,
0 que ndo necessariamente assegura a sustentabilidade dos sistemas
agricolas através do tempo (CAPORAL & COSTABEBER, 2007). Dessa
forma, como a pratica da agricultura trata-se de um processo social,
isto &, por depender da intervencdo humana, a transicdo para uma
agricultura a partir dos principios da Agroecologia implica ndo somente
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na busca de uma maior racionaliza¢éo econémico produtiva, com base
nas especificidades biofisicas de cada agroecossistema, mas também
numa mudanca nas atitudes e valores dos atores sociais em relagéo ao
manejo e conservagdo dos recursos naturais. Por isto, quando se fala
de Agroecologia, esta se tratando de uma orientagao cujas contribuicdes
vao muito além de aspectos meramente tecnolégicos ou agronémicos
da producdo, incorporando dimensdes mais amplas e complexas,
que incluem tanto variaveis econémicas, sociais e ambientais, como
variaveis culturais, politicas e éticas da sustentabilidade (CAPORAL &
COSTABEBER, 2007).

A Agroecologia €, portanto, considerada um paradigma emergente,
que se difere da agricultura industrial, por possuir uma abordagem ho-
listica, que vai das questbes ambientais as questdes humanas.

A partir de sua etimologia, a Agroecologia esté relacionada com uma
abordagem ecoldgica em relacéo a agricultura, incluindo as biointeraces
gue ocorrem nos sistemas agricolas e os impactos da agricultura nos
ecossistemas. Segundo Norgaard (1987), citado por Jesus (2005), a
Agroecologia apresenta uma base epistemoldgica diferente da ciéncia
ocidental, e enquanto o paradigma agrondémico tradicional considera o
desenvolvimento da agricultura e dos agricultores a partir da difusdo
de tecnologias cientificamente produzidas, o paradigma agroecologico
busca entender como os sistemas agricolas tradicionais desenvolveram-
se e em que bases ecoldgicas, para, a partir dai, buscar uma agricultura
moderna mais sustentavel.

E importante ressaltar que a constru¢do de um modelo de agricul-
tura que respeite os principios ecoldgicos e a agricultura tradicional das
comunidades n&o pode ser considerada uma volta ao passado. Embora
aAgroecologia estude e valorize 0s agroecossistemas tradicionais, ela o
faz de um ponto de vista critico, para conhecer a légica e as interacdes
gue os mantém, para, a partir dai, aplicar essa l6gica para se desenhar
Nnovos sistemas que otimizem 0s processos e as interagdes ecoldgicas,
com a finalidade de melhorar a producéo de bens Uteis a sociedade. Ao
incorporar as questdes sociais e respeitar a cultura e o conhecimento
local, busca preservar a identidade, os costumes e as tradi¢cdes de
cada povo, propiciando a conquista de direitos sociais e a melhoria da
qualidade de vida dessas populacdes, ao invés de enfocar apenas a
producéo pela producéo (FEIDEN, 2005).
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Tabela 1 - Comparacgéo entre sistemas de producédo de hortalicas,
Convencional, Hidropdnico e Orgéanico (Fonte: Darolt, 2007)

Caracteristicas

Preparo do solo Utiliza apenas O solo é
agua: a planta ndo  considerado um
tem contato com organismo vivo e
o solo deve ser revolvido

0 minimo possivel

Adubacéao Uso de adubos Uso de adubos
quimicos diluidos organicos de baixa
na agua solubilidade

Controle de Uso de produtos Controle com

pragas e doengas quimicos: medidas
fungicidas e preventivas e
bactericidas, produtos naturais
principalmente.

Controle do mato N&o existe o O mato faz parte
problema, pois do sistema, pode
o ambiente é ser usado como
controlado em cobertura do

estufas plasticas solo e abrigo de
insetos, o controle
é preventivo:
manual e mecanico
(rogadas)

Teor de nitrato na Alto Baixo

planta **

Efeitos no meio
ambiente

Poluicdo das aguas Preservacao do
por elementos solo e das fontes
quimicos residuais  de agua

*Tomando como exemplo as hortali¢as.

**Q teor de nitrato nas plantas é a consequéncia mais conhecida do crescente aporte de
adubos quimicos nitrogenados, utilizados para aumentar rapidamente a produtividade de
hortalicas de folha como alface, couve, agrido, chicéria, etc. Porém, o uso excessivo desse
fertilizante associado a irrigacéo frequente, faz com que ocorra acimulo de nitrato (NO3-)
e nitrito (NO2-) nos tecidos das plantas. O nitrato ingerido passa a corrente sanguinea dos
mamiferos, podendo reduzir-se a nitritos. Estes sim podem fazer mal a satde, muito mais
que os nitratos. Tornam-se mais perigosos quando combinados com aminas, formando
as nitrosaminas, substancias potencialmente cancerigenas, mutagénicas e teratogénicas.
Tal reacéo pode realizar-se especialmente em meio acido do suco gastrico, ou seja, no
estdbmago.

134



Segundo Altiere (2002), a Agroecologia toma como unidade de
estudo os agroecossistemas, e estes como o resultado da coevolucdo
da natureza e dos grupos sociais que nela intervém, com suas distintas
formas de conhecimento, organizacdo, tecnologias e valores. Estes,
portanto, sdo sistemas em que os ciclos minerais, as transformacées
de energia, os processos hiolégicos e as relacdes socio-econdmicas
devem ser investigados e analisados como um todo.

A Agroecologia corresponde ao desafio de encontrar estratégias
gue permitam entender a natureza da agricultura como uma coevolucao
entre cultura e ambiente natural desde uma perspectiva historica, para
assim manter ou recuperar, conforme o estado do agroecossistema em
questdo e seu equilibrio original. Assim, a Agroecologia ndo pretende
eliminar a intervengcdo humana nos ecossistemas e sim entender a
complexidade inerente a essa intervenc@o em cada agroecossistema.

Feiden (2005) considera que ndo ha receitas prontas nem € possivel
desenvolver pacotes tecnologicos agroecolégicos para se desenvolver
um sistema de producdo, e considera alguns passos como possiveis
e nao exclusivos para a construcéo de sistemas de producéo agroe-
coldgicos:

- Reduzir dependéncia de insumos comerciais - Substituir o uso de
insumos por praticas que permitam melhorar a qualidade do solo com
o0 uso da fixacao biolégica de nitrogénio, e de espécies que estimulem
microrganismos, tais como micorrizas, solubilizadores de fosfatos e
promotores de crescimento;

FIGURA 1 - PREPARO DE ADUBO ORGANICQ COMPOSTO E SUBSTRATO
PARA PRODUCAO DE MUDAS DE OLERICOLAS, EM PROPRIEDADE
AGRICOLA FAMILIAR, em Jardim Alegre, PR. Fonte: Paulo Henrique Lizarelli.
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- Utilizar recursos renovaveis e disponiveis no local - Aproveitar
ao maximo, recursos que frequentemente sdo perdidos e se tornam
poluentes, como restos culturais, estercos, cinzas, residuos domésticos
e industriais “limpos”;

X o

3o

FIGURA2 - CONSTRUCOES RURAIS RUSTICAS: VIVEIRO DE MUDAS COM
REAPROVEITAMENTO DE MADEIRA E ESTUFA FEITA COM BAMBU, EM
PROPRIEDADE AGRICOLA FAMILIAR, em Jardim Alegre, PR. Fonte: Paulo
Henrique Lizarelli.

- Enfatizar areciclagem de nutrientes - Evitar ao maximo as perdas de
nutrientes, com praticas eficientes de controle da eroséo, e a utilizacdo
de espécies de plantas capazes de recuperar os nutrientes lavados para
as camadas mais profundas do perfil do solo;

- Introduzir espécies que criem diversidade funcional no sistema
- Cada espécie introduzida no sistema atrai diversas outras as quais
esti associada. No entanto, ndo nos interessa qualquer tipo de diver-
sidade, mas uma diversidade que proporcione uma série de servigcos
ecoldgicos, capazes de dispensar o uso de insumos. Essa diversidade
deve incluir espécies fixadoras de nitrogénio, recicladoras de nutrientes,
estimuladoras de predadores e parasitas de pragas, de polinizadores,
estimuladoras de micorrizas, sideréforos, solubilizadoras de fosfato, etc;

- Desenhar sistemas que sejam adaptados as condic@es locais e
aproveitem, ao maximo, os microambientes - Deve-se adaptar as
exploragfes aos diversos microambientes da unidade de producéo, ao
contrario dos sistemas convencionais, que buscam homogeneizar os
ambientes;
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FIGURA 3 - AREA COM QUEBRA VENTOS DE EUCALIPTOS E PLANTIO
EM FAIXAS DE ARROZ, FEIJAO, MANDIOCA E MILHO E MATA NATIVA
COM EXPLORACAO DE ABELHAS NATIVAS, em Ivaipord, PR. Fonte: Paulo
Henrique Lizarelli.

- Manter a diversidade, a continuidade espacial e temporal da pro-
ducéo - Em condigdes tropicais, 0s solos devem permanecer cobertos
durante todo o ano, para evitar erosao e lixiviacao e, consequentemen-
te, a perda de parte do proprio solo e de nutrientes. Nos periodos em
que ndo é possivel cultivar espécies de utilidade econdémica direta, sdo
cultivadas espécies melhoradoras do solo ou do ambiente;

FIGURA4 - SISTEMAS DE CULTIVO DIVERSIFICADOS: MANDIOCA, MILHO,
ABOBORA, ARROZ, FEIJAO, AMENDOIM, MANDIOCA, MILHO, CANA-DE-
A(;UCAR, ABOBORA E BATATA-DOCE, em Jardim Alegre, PR. Fonte: Paulo
Henrique Lizarelli.

- Otimizar e elevar os rendimentos, sem ultrapassar a capacidade
produtiva do ecossistema original - O objetivo ndo é atingir produ-
tividade maxima de uma Unica cultura, mas conseguir produtividade
6tima do sistema como um todo, garantindo a sustentabilidade dessa
produtividade ao longo do tempo;

- Resgatar e conservar a diversidade genética local - As espécies e
cultivares desenvolvidas em cada local estédo adaptadas as condi¢des
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ambientais locais. Na maioria das vezes, as cultivares locais, quando
colocadas em competicdo com cultivares melhoradas, em centros de
pesquisa, apresentam produtividades inferiores as melhoradas, mas
essa situacao pode se inverter, quando colocadas em competi¢cdo no
meio dos agricultores. De qualquer modo, mesmo as cultivares de baixo
desempenho devem ser preservadas, pois podem possuir caracteristicas
de importancia, podendo vir a ser Uteis futuramente;

FIGURA 5 - AREA DE MORANGO ORGANICO PLANTADO COM USO DE
COBERTURA MORTA E CONSORCIADO COM ALHO, em Mandaguari, PR).
Fonte: Paulo Henrique Lizarelli.

PROPRIO AGRICULTOR, em Mandaguari, PR. Fonte: Paulo Henrique Lizarelli.

- Resgatar e conservar os conhecimentos e aculturalocais - No dia
a dia com o ambiente, os agricultores realizam observacdes de muitos
fenbmenos que ocorrem em seus sistemas de producéo, e apesar de
ndo as descreverem em termos cientificos, possuem uma gama de
informacfes codificadas as quais somente eles tém acesso. A sua
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participagcdo € fundamental no desenvolvimento de um novo modelo
de agricultura, pois enquanto 0s técnicos possuem uma visao extrema-
mente analitica, com poucas informag8es extremamente detalhadas, os
agricultores possuem uma visdo mais global e integrada do conjunto
de fendmenos, e de suas consequéncias, mesmo que nao tenham um
conhecimento detalhado de cada fendmeno em si.

Assim, o conhecimento do agricultor pode fornecer rapidamente, uma
série de informacdes que técnicos e pesquisadores gastariam anos de
pesquisa para obter. Nem por isso se deve cair no erro de superestimar
0 conhecimento local, pois este também tem seus limites.

Deve-se ressaltar que a Agroecologia atribui grande importancia
a agricultura familiar tradicional, indigena, quilombola ou camponesa,
como espaco destacado para o desenvolvimento de uma racionalidade
ecolégica (EMBRAPA, 2006).

Por se tratar de um processo que depende da interven¢do humana,
a transicao agroecoldgica implica ndo somente na busca de uma maior
racionalizacé@o técnica e econdmica, mas também em uma mudanga
nas atitudes e valores dos atores sociais nas suas préprias relaces
organizativas e em relagdo ao manejo e conservagdo dos recursos
naturais (PARANA, 2011).

Dessa forma, ndo ha desconexdo entre temas como soberania
alimentar, seguranca alimentar e nutricional, politicas propicias, forta-
lecimento de mercados locais, movimentos sociais, conflitos pela terra
e os sistemas alimentares alternativos, com o cabedal conceitual e
pragmatico da Agroecologia, no escopo de sua contribuicdo para um
desenvolvimento rural sustentével e verdadeiramente solidario.

CONSIDERACOES FINAIS

A agroecologia, como paradigma emergente, nos propée um novo
enfoque na forma de produzir, comercializar e consumir os alimentos,
buscando tornar a atividade agricola uma atividade promotora do
desenvolvimento sustentavel, gerando ndo so riquezas econdmicas
e monetarias, mas também equilibrio social e preservagdo ambiental.

A construcdo dessa nova agricultura torna-se, porém, uma tarefa
complexa, ja que implica em fatores que vao desde as mudancas nos
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processos de producédo, aos habitos de consumo dos cidadaos.

Essas mudancas ndo dependem somente dos agricultores, ja que
a producgdo de alimentos como qualquer outro processo econdmico
produtivo, em Ultima instancia, é resultado das rela¢des de mercado, ou
seja, entre as organizacdes do sistema agroalimentar, os consumidores
e politicas implementadas por seus representantes.

A Agroecologia, portanto, oferece um enfoque que se compromete
com o campo da soberania e da sustentabilidade, reconhecendo que os
problemas agricolas ndo podem ser resolvidos com propostas puramente
técnicas, necessitando do suporte de outras areas do conhecimento e
de uma efetiva participacao social.

GLOSSARIO!

AGRICULTURA DE BASE ECOLOGICA - é aquela que emprega os
principios da agroecologia. Nela ndo sé@o substituidos apenas os insu-
MOSs quimicos convencionais por aqueles “alternativos”, “ecolégicos” ou
“organicos”, mas procura-se trabalhar a agricultura de forma sustentavel.
N&o sdo seguidas normas, apenas principios da agroecologia, e a pro-
ducdo nao é fiscalizada. Assim, na comercializacdo ha uma relacdo de
confianga entre o consumidor e o produtor, de que o produto é saudavel,
cultivado de forma ambientalmente correta, econdmica e socialmente
justa.

AGRICULTURA BIODINAMICA - desenvolvida por Rudolf Steiner, tem
como base central o homem e a unido deste com o espirito humano e
cOsmico. Todos os elementos ambientais agricolas séo integrados, tais
como culturas do campo e da horta, pastos, fruticultura, culturas per-
manentes, florestas, capdes arbustivos, mananciais hidricos e varzea,
entre outros. A fertilidade permanente nasce a partir da ordenacédo do
organismo agricola em torno desses elementos, atingindo-se a saude
do solo, das plantas, dos animais e dos seres humanos. Os preparados
séo utilizados no incremento, dinamizacéo e capacidade intrinseca da
planta a ser produtora de nutrientes, seja por mobilizacdo quimica,
transmutacéo ou transubstanciacéo do mineral morto, ou harmonizagéo
e adequacédo na reciclagem das sobras da biomassa produzida. Esses

1 Compilado do Documento Programa Parana Agroecolégico. Secretaria de Estado da
Agricultura e do Abastecimento. Curitiba: DIOE, 2011.
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preparados apoiam a planta a ser transmissor, receptor e acumulador do
intercambio da Terra com o0 Cosmo (SOCIEDADE ANTROPOSOFICA,
2010). Os cultivos podem ser acompanhados por técnicos de certifica-
doras, como o IBD, recebendo um selo de certificagdo como produto
biodindmico. O IBD tem seus fundamentos em principios humanistas,
incentivando o comprometimento social dos projetos certificados e a
legislagdo ambiental, promovendo a recuperacgdo e a conservagado do
meio ambiente (IBD, 2010). Este movimento é ligado a IFOAM e tem
uma forte atuagdo na certificagdo de produtos organicos.

AGRICULTURA BIOLOGICA - é um sistema agricola que procura
fornecer ao consumidor alimentos frescos, saborosos e auténticos,
respeitando os ciclos de vida naturais. Baseia-se numa série de objeti-
vOos e principios, assim como em praticas comuns desenvolvidas para
minimizar o impacto humano sobre o ambiente e assegurar que o sistema
agricola funcione da forma mais natural possivel.

De acordo com a IFOAM (2010), baseia-se nos principios de: a) saude,
mantendo e melhorando a qualidade dos solos, assim como a saude
das plantas, dos animais, dos seres humanos e do planeta como orga-
nismo uno e indivisivel; b) ecologia baseada nos sistemas ecoldgicos
Vivos e seus ciclos, trabalhando com eles, imitando-os e contribuindo
para a sua sustentabilidade; c) justica, baseando-se em relagdes justas
no que diz respeito ao ambiente comum e as oportunidades de vida; d)
precaucdo, devendo ser gerida de uma forma cautelosa e responsavel
de modo a proteger o ambiente, a saude e o bem-estar das geracdes
atuais e daquelas que hao de vir. As préticas incluem (AGRICULTURA
BIOLOGICA, 2010):

» Rotacdo de cultura como um pré-requisito para o uso eficiente dos
recursos locais;

« Limites muito restritos ao uso de pesticidas e fertilizantes sintéticos,
de antibidticos, aditivos alimentares e auxiliares tecnologicos;

* Proibicdo absoluta do uso de organismos geneticamente modificados;

» Aproveitamento dos recursos locais, tais como o uso do estrume animal
como fertilizante, ou alimentar os animais com produtos da prépria
exploragéo;

» Escolha de espécies vegetais e animais resistentes a doengas e
adaptadas as condicdes locais;

» Criagdo de animais em liberdade e ao ar livre, fornecendo-lhes ali-
mentos produzidos segundo o modo de producéo bioldgico;

« Utilizac&o de praticas de producéo animal apropriadas a cada espécie.
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Os agricultores, transformadores e importadores hioldgicos devem
cumprir regulamentos para usar o rétulo ou logotipo da Unido Européia
para a Agricultura Bioldgica ou disting8es nacionais equivalentes, cuja
gualidade é assegurada por um sistema de inspecao.

AGRICULTURANATURAL - tem Masanobu Fukuoka como seu precursor
e defensor, com experiéncias desenvolvidas durante mais de 30 anos.
Como estratégia deste tipo de agricultura, 0 homem deve intervir mini-
mamente nos processos da natureza, como a auséncia de aracéo, as
capinas, o uso de fertilizantes e pesticidas. Essa proposta dispensa em
grande parte um planejamento centralizado do processo produtivo para
realizar praticas de manejo, defendendo uma “agricultura da natureza”.
A base dessa proposta fundamenta-se na “sucessao natural’ de espé-
cies (cereais, leguminosas e frutiferas), as quais sdo produzidas sem
0 aporte de insumos externos e sem alterar a base dos ecossistemas
locais (PAULUS, 2010).

AGRICULTURA ORGANICA - é um conjunto de processos de producéo
agricola que parte do pressuposto de que a fertilidade é funcao direta
da matéria organica contida no solo. A acdo de microorganismos pre-
sentes nos compostos biodegradaveis existentes ou colocados no solo
possibilita 0 suprimento de elementos minerais e quimicos necessarios
ao desenvolvimento dos vegetais cultivados. Complementarmente, a
existéncia de uma abundante fauna microbiana diminui os desequilibrios
resultantes da intervencao humana na natureza. Alimentacao adequada
e ambiente saudavel resultam em plantas mais vigorosas e mais resis-
tentes a pragas e doencas (ORMOND et al., 2002).

A agricultura organica tem normas a serem seguidas, tais como os pro-
dutos permitidos, periodo de transi¢céo do convencional para o organico,
barreiras para proteger da produgéo convencional, entre outros. Assim,
para o produto ser orgénico ele precisa ter um selo, proveniente do
processo de certificacdo realizado por empresas cadastradas para tal.

Entre as agriculturas “alternativas”, a organica tem a sua cadeia produ-
tiva bem definida, desde as questdes agrondmicas até as comerciais.

AGRICULTURA SUSTENTAVEL - pode ser definida como uma agricul-
tura ecologicamente equilibrada, economicamente viavel, socialmente
justa, humana e adaptativa (REIJNTJES et al., 1992).

AGROECOLOGIA - segundo Altieri (2010a), € uma ciéncia ou disciplina
cientifica, com um campo de conhecimento de carater multidisciplinar,
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gue apresenta uma série de principios, conceitos e metodologias que
permitem estudar, analisar, dirigir, desenhar e avaliar agroecossistemas,
com o proposito de permitir aimplantacéo e o desenvolvimento de estilos
de agricultura com maiores niveis de sustentabilidade. A agroecologia
proporciona entao as bases cientificas para apoiar o processo de transi-
¢do para uma agricultura “sustentavel” nas suas diversas manifestagfes
e/ou denominacoes.

AGROECOSSISTEMAS - segundo Caporal e Costabeber (2010), séo as
unidades fundamentais para o estudo e planejamento das intervencées
humanas em prol do desenvolvimento rural sustentavel. Nestas unidades
geograficas e socioculturais é que ocorrem os ciclos minerais, as trans-
formacdes energéticas, 0s processos bioldgicos e as relagbes socioe-
condmicas, constituindo o espaco no qual se pode buscar uma andlise
sistémica e holistica do conjunto destas relacdes e transformacdes.

CONVERSAO - inicia em um Ponto de Partida no sistema em quest&o
a partir da decis@o dos atores envolvidos com a producéo. Exige-se
elaboracao de um diagndstico que subsidia um planejamento de con-
versdo para chegar no Ponto de Chegada da conversao. Na pratica,
esse ponto ocorre quando a propriedade cumpriu as normas, prazos e
legislacdo em vigor. E 0 momento em que a producéo ou a propriedade
inteira esta apta a receber o selo organico, se assim seu gerente quiser
ou necessitar. O ponto de chegada depende exclusivamente dos an-
seios, potencialidades, relac@es e limitacdes de quem esta promovendo
0 processo de transicdo para a agroecologia.

DESENHO DE AGROECOSSISTEMAS - esta baseado na aplicacéo dos
seguintes principios ecolégicos: a) aumentar o reciclado de biomassa
e otimizar a disponibilidade e o fluxo balanceado de nutrientes; b) as-
segurar condicdes do solo favoraveis para o crescimento das plantas,
com o0 manejo da matéria organica, aumentando a atividade biética do
solo; ¢) minimizar as perdas devidas a fluxos de radiagéo solar, ar e
agua mediante o manejo do microclima, colheita de gua e 0 manejo
de solo por meio do aumento na cobertura; d) diversificar especifica e
geneticamente o agroecossistema no tempo e no espago; €) aumentar
as interacdes biologicas e 0s sinergismos entre 0s componentes da
biodiversidade, promovendo processos e servigos ecologicos-chaves
(REIINTJES, C. et al. 1992).

ENFOQUE AGROECOLOGICO - Para Costabeber e Caporal (2010), cor-
responde a aplicagéo de conceitos e principios da Ecologia, Agronomia,
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Sociologia, Antropologia, Ciéncia da Comunicac¢ao, Economia Ecoldgica
e de tantas outras areas do conhecimento, no redesenho e no manejo
de agroecossistemas que sejam mais sustentaveis através do tempo.

Trata-se de uma orientacdo cujas pretensdes e contribuicdes vao mais
além de aspectos meramente tecnoldgicos ou agrondmicos da producao
agropecuaria, incorporando dimensdes mais amplas e complexas que
incluem variaveis ou dimensdes de primeiro (social, ambiental e econd-
mico), segundo (politico e cultural) e terceiro niveis (ética).

PERMACULTURA - para Paulus (2010), é a pratica de uma “agricultura
da mente”, no sentido de ser pensada e planejada conscientemente,
tanto em termos espaciais quanto de evolucdo da sucessao ecoldgica.
Destaca-se na permacultura:

* Nocao de planejamento da permacultura em dois niveis: espacial
(zona, setor, fronteira, elevacdo) e ecolégico (diversidade, polivaléncia,
producéo de energia);

» Preocupacédo em usar as fontes de energia de modo a obter a melhor
eficiéncia, seja ela de dentro do sistema ou de fora;

* Incluséo dos animais no sistema, como forma de aproveitamento de
pasto e elemento de diversidade da producao;

* Reciclagem de nutrientes e residuos dentro do sistema;

» Nao limitacéo das funcdes do meio rural a producéo primaria: o obje-
tivo, no sentido amplo, é desenvolver uma sintese autossustentavel
de habitacbes, paisagismo e espécies animais;

» N&o restricdo da proposta de intervencéo exclusivamente ao espaco
fisico rural, ampliando para o planejamento de cidades novas e reor-
ganizacao das ja existentes;

* Indicagdo de estratégias de desenvolvimento local ou regional, que
promovam a estabilidade regional e a evolu¢éo do comércio regional,
reduzindo a dependéncia de propriedades ou energias distantes.

PESQUISA AGROECOLOGICA - seus objetivos sdo a otimizacdo do
equilibrio do agroecossistema como um todo, o que significa a necessida-
de de uma maior énfase no conhecimento, na andlise e na interpretagédo
das complexas relacdes existentes entre as pessoas, o0s cultivos, o solo,
a dgua e os animais.

TRANSICAO AGROECOLOGICA - pode ser entendida como um proces-
so gradual e multilinear de mudanca, que ocorre através do tempo, nas
formas de manejo dos agroecossistemas, que, na agricultura, ttm como
meta a passagem de um modelo agroquimico de producédo (que pode
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ser mais ou menos intensivo no uso de inputs industriais) a estilos de
agriculturas que incorporem principios e tecnologias de base ecolégica.
Essa ideia de mudanca se refere a um processo de evolugdo continuo
e crescente no tempo, porém sem ter um momento final determinado.
Porém, por se tratar de um processo social, isto &, por depender da
intervencdo humana, a transi¢cdo agroecoldgica implica ndo somente
na busca de uma maior racionalizagcao econémico-produtiva, com base
nas especificidades biofisicas de cada agroecossistema, mas também
em uma mudanca nas atitudes e valores dos atores sociais em relagédo
ao manejo e conservacao dos recursos naturais (CAPORAL e COSTA-
BEBER, 2010).
O conceito de Transic¢ao é fundamental, pois segundo o enfoque agroe-
coldgico, néo se trata de implementar uma nova revolucéo, tampouco de
adotar modelos de conversao (como nos organicos). O que se busca é
um processo de transicao, de construcéo de tipos/formas de agriculturas
mais sustentaveis.
Pode-se classificar os niveis de transicao agroecolégica em:
1.Incremento da eficiéncia das praticas convencionais para reduzir o
consumo de inputs;
2.Substituicao de insumos e préaticas convencionais por “alternativas”;
3.Redesenho de agroecossistemas para que funcionem com base em
um novo conjunto de processos ecoldgicos e sociais (GLIESSMAN,
2001).
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IMPORTANCIA DAS HORTALICAS NA ESCOLA

As hortalicas possuem importantes vitaminas e sais minerais que
regulam e auxiliam o bom funcionamento do corpo humano. O consumo
de hortalicas deve atender as necessidades de alimentacao do homem.
Assim, € aconselhavel que se coma, diariamente, mais de um tipo de
hortalica.

Muitas doencas podem ser evitadas quando nos alimentamos com
hortalicas organicas. Vejamos para que servem as vitaminas e 0s sais
minerais:

- Previnem a cegueira noturna e a xeroftalmia (olho seco);
Evitam a anemia,

Estimulam o crescimento e o apetite;

Fortalecem o tecido nervoso;

Ajudam a prevenir problemas de pele;

Previnem resfriados;

Ajudam na cicatrizacéo dos ferimentos e queimaduras;
Fortalecem ossos e dentes;

Aliviam o cansaco;

- Ajudam na coagulacao do sangue.

As hortaligas organicas, quando produzidas mesmo numa pequena
horta escolar ou caseira, fornecem vitaminas e sais minerais, e previnem
vérias doencgas, funcionando como remédio.

Em uma pequena area é possivel produzir diversas hortalicas orga-
nicas como alface, almeirdo, cebola, couve, pimentdo, tomate, repolho,
alho, cenoura, vagem, pepino, rabanete, mandioquinha salsa, batata
doce e muitas outras, de acordo com o habito de consumo dos alunos
das escolas e das familias.

Com a instalacdo de uma horta orgénica, pode-se ter, durante todo
0 ano, orientacdo pedagdgica para os alunos e ainda alimentos frescos
e sadios em todas as refei¢des.

Materiais necessarios: enxada, enxadao, ancinho, sacho, pa cur-
va, pa reta, regador ou mangueira, carrinho de mao, balde, barbante,
trena, marcador de sulcos, colher de transplante, bandeja de isopor,
pulverizador costal manual.
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FIGURA - 1: MATERIAIS NECESSARIOS. a) pa curva; b) pareta; c) enxada; d)
sementes de hortaligas; e) sacho; f) escarificador; g) transplantador; h) ancinho;
i) regador; j) trena; k) mangeira; 1) carrinho de méo; m) balde; n) bandeja de
isopor; 0) barbante; p) tesoura; q) pulverizador costal manual. Fonte: Emanuel
de Souza Lbbo - Construcdo de uma Horta Pedagdgica Orgéanica
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O lugar certo da horta escolar organica:

Perto da escola, para facilitar os cuidados;

Em terreno plano ou um pouco inclinado e n&o encharcado;

Em local que tenha luz direta do sol durante o dia todo e seja protegido

contra ventos fortes e frios;

- Perto de alguma fonte de agua ou rio com agua suficiente e limpa;

- O tamanho da horta escolar organica depende da area disponivel na
escola. Geralmente varia de 20 a 50 m?, 0 que atende as necessidades
do projeto pedagdégico a que se prop8e o projeto “Educando com a
Horta Escolar e a Gastronomia no Parand”.

FIGURA 2 - PREPARANDO OS CANTEIROS E PLANTANDO. Fonte: Iniberto
Hamerschmidt - Horta Caseira Organica.

Torne a terra mais produtiva

- As hortaligas organicas s6 produzem bem se a terra for boa e se a
pessoa molhar bem as plantas duas vezes por dia. Em primeiro lugar,
para deixar a terra gorda, se possivel, coloque 0,5 kg de calcario, 3
kg de composto orgénico ou esterco curtido e 100 g de fosfato natural
por metro quadrado.

- Deve-se plantar em terra boa, molhar todo dia pela manha e a tardi-
nha e limpar os canteiros para produzir hortalicas organicas de boa
qualidade.
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O QUE PLANTAR

Existem hortalicas que podem ser plantadas em lugar definitivo.
Outras tém que ser plantadas na sementeira e depois, transplantadas,
para produzir bem. Nas Tabelas 1 e 2 a seguir sdo apresentadas as
hortalicas que devem ser transplantadas e as de plantio em lugar de-
finitivo, trazem também o espacamento, a quantidade de sementes a
usar, as épocas de semeadura e os dias necessarios para as colheitas.

Lembramos que a definicdo da hortalica a plantar depende do habito
de consumo dos alunos das escolas, bem como das familias destes.

Tabela 1 - Espacamento, densidade, época de plantio e ciclo de hortalicas
transplantadas.

ESPACAMENTO | GERMI- COMUM MESES DIAS DE
. N GRAMA DE PROPRIOS | DEMORA
HORTALICAS | ENTREPESEM | NACAO
CENTIMETROS (DIAS) SEMENTE PARA PARA
PLANTA-SE PLANTIO COLHER
Alface 30x 30 6 2m? ano todo 70
Agrido 20x 20 7 3m? mar./ago. 60
Almeirdo 30x 15 8 2m? ano todo 80
Berinjela 140 x 80 10 1m? ago./nov. 100
Cebola 30x10 15 1m? mar. a jul. 150
Couve 100 x 40 8 1im? ano todo 80
Couve-
Brécol 100 x 50 8 1m? ano todo 90
is
Couve-Flor 60 x 60 8 1im? ano todo 120
Escarola 30 x 30 8 2m? ano todo 80
Morango 30 x 30 - - mar. a 70
maio
Pimentéo 100 x 40 8 im? set. a dez. 120
Tomate 120 x 60 8 2m? set. a dez. 120
Repolho 40 x 40 8 2m2 ano todo 120

Fonte: Iniberto Hamerschmidt et al., Manual Técnico de Olericultura (2013).
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Tabela 2 - Espacamento, densidade, época de plantio e ciclo de hortalicas
nao transplantadas.

ESPAGAMENTO |  GERMI- COMUM MESES DIAS DE
HORTALICAS ENTRE PES EM NACAO ii?ﬂhéﬁﬁf PRS:;A'OS D'EDZSEA

CENTIMETROS (DIAS) PLANTA-SE | PLANTIO COLHER
Abdbora 300 x 200 10 3covas | set.anov. 150
Abobrinha 120 x 70 10 3covas | set.adez. 80
Alho 30x 10 15 - mar. a jul. 150
Beterraba 25x 10 12 2m? ano todo 90
Batatinha 80 x 40 15 ) jan./fev./ 120

ago./set.

Cenoura 15 x 05 12 3m? ano todo 90
Ervilha 100 x 40 10 - mar. a jun. 100
Espinafre 30 x 05 14 1m? ano todo 90
\F/ggae(r)r-] 100 x 50 10 1 cova set. a dez. 80
Aipim 100 x 50 - - set. a nov. 300
Mostarda 40 x 30 6 40m? ano todo 70
Nabo 30x 10 8 10m? ano todo 70
Pepino 120 x 60 7 10 covas | set. anov. 90
Rabanete 20 x 05 5 1m? ano todo 30
Salsa 25x 10 15 6m? ano todo 90

Fonte: Iniberto Hamerschmidt et al., Manual Técnico de Olericultura (2013).

A SEMENTEIRA

Para poucas sementes

Se o plantio é de poucas sementes, a sementeira pode ser um cai-
xote de 40x60 cm de largura, por 10 cm de altura (Figura 3). O caixote
deve ter alguns furos no fundo para deixar sair a agua.
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Para que as sementes tenham um bom desenvolvimento, deve-se
fazer a seguinte mistura: 2 baldes de terra boa, um balde de esterco
curtido ou composto organico e um balde de areia. Deixa-se a terra e o
esterco bem fininhos e mistura-se tudo muito bem. Para melhorar ainda
mais a terra, coloca-se 100 gramas de fosfato natural que € uma rocha
muito utilizada na producéo de hortalicas organicas.

—
= =
=

,/V
= ’
A

FIGURA 3 - CAIXOTE DE MADEIRA.
Fonte: Iniberto Hamerschmidt - Horta Caseira Organica

Para muitas sementes

No caso de plantar muitas sementes, deve-se fazer um canteiro no
terreno, medindo 120 centimetros de largura, 10 a 20 centimetros de
altura e comprimento suficiente para semear as sementes. A altura menor
(10 centimetros) usar para regides ou épocas mais secas.

Nesse canteiro, coloca-se 1 balde de esterco curtido ou composto
organico por metro quadrado e, se for possivel, cerca de 100 gramas
de fosfato natural.

Como semear na sementeira

Pode-se semear a lango ou em sulcos. Ao semear a lanco, é preciso
cuidar para que a distribui¢éo seja uniforme, sem amontoar as sementes
e sem deixar espacos sem semente.

Para semear em sulcos, fazem-se riscos de meio centimetro de
profundidade no canteiro e distanciados 10 centimetros uns dos outros,
usa-se um pedacinho de madeira para riscar a terra.

As sementes devem ser bem distribuidas nos sulcos de modo que
ndo figuem amontoadas.

Cobrem-se as sementes, peneirando por cima com a terra do préprio
canteiro. A camada de terra que vai cobrir as sementes ndo deve ser
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maior que o dobro do seu tamanho.

Aperta-se levemente o canteiro com uma tabua, para firmar as se-
mentes na terra. Em seguida cobre-se com capim seco e rega-se bem
com regador de furos finos.

Cuidados com a sementeira

- Deve-se regar a sementeira todo dia, pela manha e a tardinha, até
que as mudas tenham de 3 a 4 folhas;

- E preciso retirar o capim logo que as sementes germinem;

- Depois de retirado o capim, constréi-se uma cobertura, como a da
Figura 4, com dois palmos de altura, e cobre-se bem com capim ou
folhas de bananeira ou palmeira. Isso evita que o sol queime as mudas
novas, principalmente no verdo e em regides de clima muito quente.
Na medida em que as mudas crescem, é preciso ralear devagar a
cobertura, para ir acostumando as plantinhas ao sol. Quando as mu-
dinhas estiverem quase prontas para o transplante, retira-se toda a
cobertura.

FIGURA 4 - SEMENTEIRA.
Fonte: Iniberto Hamerschmidt - Horta Caseira Orgéanica

Observacgoes:

- Se houver disponibilidade em sua regido, as mudas poderdo ser
compradas prontas para plantio, diretamente de viveiristas organicos
especializados;

- Também para producédo de mudas, poderdo ser usadas bandejas de
isopor quando disponiveis no comércio local.
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Producéo de mudas em bandejas

Devido ao elevado custo das sementes de hortalicas, existe a ne-
cessidade de se conseguir um aproveitamento maximo do seu poder
germinativo, de forma a reduzir-se a quantidade total de sementes a
ser utilizada. Também é interessante que cada semente germinada se
transforme numa planta adulta e altamente produtiva. Para tanto, é
imprescindivel que as mudas sejam produzidas de forma a minimizar
o choque do transplante, além de ndo apresentarem danos no sistema
radicular, o que seria uma possibilidade maior de entrada de doencas.

Existem diversos tipos e tamanhos de bandejas, porém as que mais
se aplicam as hortalicas sdo as seguintes: bandejas com 288 células
e 47 mm de profundidade sdo recomendadas para a producdo de mu-
das de acelga, alface, almeirdo, beterraba, brocolis, chicéria, couve,
couve-chinesa, couve-flor, mostarda, repolho etc. Porém, atualmente,
as bandejas com 128 células e 60 mm de profundidade sdo as mais
utilizadas, principalmente para abébora, abobrinha, aipo, berinjela, ervi-
Iha, espinafre, feijdo-vagem, jil6, melancia, meldo, moranga, morango,
pepino, pimenta, pimentéo, quiabo, tomate etc.

As bandejas sdo bastante leves e resistentes a umidade. Sao,
entretanto, frageis e devem ser manuseadas com bastante cuidado.

Apéds o enchimento das bandejas com 0 mesmo material com que foi
preparada a sementeira em canteiros, realiza-se o plantio da semente.

Canteiros de transplante definitivo

O canteiro para o transplante definitivo deve ser preparado da mesma
forma que o canteiro para a sementeira, com 120 centimetros de largura,
10 a 20 centimetros de altura e de comprimento desejado (Figura 5).
Retira-se a terra e faz-se a adubacéo com 3 quilos de esterco curtido
ou composto organico, 100 gramas de fosfato natural e 500 gramas de
calcario por metro quadrado.

E importante que os canteiros sejam feitos em locais n&o encharca-
dos, porque o excesso de umidade prejudica as plantas.

Deve-se deixar espaco de, pelo menos, 30 centimetros entre can-
teiros, para servirem de caminho.
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FIGURAS - CANTEIROS
Fonte: Iniberto Hamerschmidt - Horta Caseira Organica

O TRANSPLANTE

O transplante das mudas é feito mais ou menos 30 dias depois da
semeadura, quando as plantinhas tiverem mais ou menos 10 centimetros
de altura ou de 5 a 6 folhas definitivas (Figura 6).

FIGURA 6 - FAZENDO O TRANSPLANTE.
Fonte: Iniberto Hamerschmidt - Horta Caseira Orgéanica
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Deve-se fazer o transplante de preferéncia em dias de chuva ou
nublados, ou em dias de sol, ao final da tarde. Antes de retirar as mudas
do viveiro, rega-se bem a sementeira, para evitar o ressecamento da
plantinha e quebra de raizes. Para arrancar as mudinhas, usa-se uma
colher prépria ou uma espatula de madeira.

Na Tabela 1, é apresentado o espagamento entre as mudas das
hortalicas escolhidas para plantio no canteiro de transplante. Deve-se
regar, fazer os buracos com cuidado e plantar as mudinhas mais fundo
do que estavam na sementeira, para que cresgam melhor e peguem mais
facilmente. Chega-se bem a terra nas mudas. Depois do transplante,
rega-se novamente.

VARIEDADES DE HORTALICAS ADEQUADAS AO CULTIVO
ORGANICO

Das hortalicas que existem, umas sdo proprias para o inverno e
outras para o verdo. Pensando na época em que se pretende colher,
compram-se 0s tipos certos que sdo apresentados na Tabela 3 abaixo.
Devem-se exigir sementes de qualidade ou mudas produzidas em vi-
veiros organicos.

Tabela 3 - Cultivares recomendadas

Cultivares de Outono/

Cultura Cultivares de Primavera/Verao Inverno

Abobrinha Agosto/Novembro

Tipo menina (de pesco¢o):

Hibrida Vitéria, Hibrida Sandy F1,
Daiane, Menina Brasileira, Tronco
Redonda Verde, Piramoita, Princesa
Tipo ltaliana: Hibridas: Clarinda, Novita
Plus, Samira e Clarita F1, Caserta

Tipo Japonesa: Tetsukabuto, Takayama,
Tokita, Suprema, Tirimen, Takii

Abb6bora moranga: Exposicao, Alice,
Coroa

Abdébora Seca: Mini Paulista,
Jacarezinho, Carioca, Goianinha, Hibrida
Barbara

Agrido Terra Seca, Apimentado,
Agrido da Terra, Folha Larga,
Gigante Redondo

CONTINUA
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CONTINUACAO

Cultivares de Outono/

Cultura Cultivares de Primavera/Verao
Inverno
Alface Agosto/Margo: Verdnica, Vera, Marco/Agosto: Vera,
Crespa Gisele, Vanda, Isabela, Camila, Solaris, |Simpson Elite, Gisele, Vanda,
Veneranda, Amanda 4 Estacdes (roxa)
Alface Lisa |Elisa, Lidia, Regina, Stella, Monalisa Elisa e 4 Estacdes (roxa),
Branca de Boston
Cultura Cultivares de Primavera/ Verao Cultivares de Outono/ Inverno
Alface Lucy Brown, Raider Plus, Mayara, Lucy Brown, Taina, Luana,
Americana  |Mauren Mauren, Rafaela
Alho Gigante Roxao, Gigante
Lavinia, Quitéria, Cagador,
Cacapava, Chonan,
Tupamaro, Chinés, Gigante
Roxo, Contestado
Almeirdo P&o-de-agucar, Catalonha, Folha Larga, |Pao-de-agucar, Catalonha,

Branco

Folha Larga, Branco

Batata salsa
(Mandio-
quinha)
Salsa

Amarela de Carandai,
Senador Amaral

Beterraba

Boro F1, Rubia F1, Itapud, Cabernet F1

Marg¢o/Outubro:Tall Top Early
Wonder, Green Top Bunching,
Early Wonder 2000, Hibrida
Kestrel, Boro F1

Brécolis

Agosto/Fevereiro: Ramoso Piracicaba,
Ramoso, Piracicaba Precoce

Marco/Julho: Legacy, BRO
68, Domador Hibrido F1,
Marathon (clima ameno),
Ramoso Santana

Cebola

Alfa Tropical, Alfa S&o Francisco

Superprecoce (EPAGRI
363), Bola Precoce, Aurora,
Predator, Primavera,
Princesa, Régia, Serrana,
Crioula, Montana, Morena,
Bela Catarina, Bela Dura,
Bela Vista, Baia Periforme

Cenoura

Agosto/Fevereiro: Brasilia, Alvorada,
Esplanada, Juliana, Carandai

Marco/Julho: Nantes, Forto,
Tiger, Tall Top, Nantesa
Shinkuroda, Nova Kuroda,
Kuronan (Plantio primavera)

Couve
Chinesa

Magica

Hibrida Hatsukaze,

Hibrida Satokaze, Komachi,
H. Hatsuharu, Hibrida
Kingdon-65, Kioto n.3, Sunkei
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CONTINUAGAO

Cultivares de Outono/

Cultura Cultivares de Primavera/Verao
Inverno
Couve Manteiga portuguesa, Manteiga Georgia |Manteiga portuguesa,
Comum Manteiga Georgia
(Manteiga)
Couve Flor  |Verona 184 e Summer Streak (ago/nov); | Yuki e Casa Blanca (abr-jun);
Bromus (fev-mai); Revolution (fev-jun); |Claire (abr-maio); Bénus
Verona 284 (ago a out); Veneza, Sarah, |[(abr-jun); Barcelona, Lisblank,
Barcelona, Luna (fev-maio), Silver Streak Plus, Hib.
Sharon (Prim-inicio Veré&o
Lisvera, Summer Steak (Prim-inici )
Espinafre Nova Zelandia
da Nova
Zelandia
Espinafre Hibrido Oracle, Hibrido Marutsubu, Jiromaru, Hibrido Oracle,
Tohkai Viroflay, Hibrido Marutsubu,
Tohkai
Ervilha Torta de Flor Roxa (vagem
e grao), Tsuruga (vagem),
IAPAR 74 (gréo), N° 40
(gréo), Triofim (gréo)
Feijao Vagem |Trepadores - Macarrdo: Favorito,
Atibaia, Itatiba, Preferido, Trepador.
Manteiga: Namorada Atibaia, Senhorita,
Talharim, Terezo6polis, Maravilha.
Determinados: AF 274, Amarelo Baixo,
Bus blue lake
Melancia Fairfax, Charleston Gray, Omaru
Yamato, Yamato Gigante, Congo,
Crinson Sweet, Crinson Glory, Rubi
AG 08, Esmeralda, Hibrida Madera,
Mirage, Sunshade, Jubilee II, Pérola,
Shadow, Tiffany e Nova (hibrida sem
semente)
Milho Doce |Doce Tropical, Tropical Plus, Super
Doce, Super Doce Hawai, Doce Cristal,
Doce de Ouro BR 401, Doce Mel, Lili,
Hibrido Ag 1051, Ag 162, Asteca M 3
Meléo Sunrise, Nero, Bonus n° 2, Gold Mine,
Eldorado 300, Rock, Favo, Louro,
Dourado, Manchado, Tendency,
Florentino, Cantaloupe
Morango Chandler, Tudla Milsei, Gaivota,

Sweet Charlie, Pacifico, Oso Grande,
Camarosa, Seascape, Aromas, Albion,
Festival, Diamante, Ventana, Camino
Real

162

CONTINUA
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Cultivares de Outono/

Cultura Cultivares de Primavera/Verao Inverno
Pepino Tipo |Aodai Melhorado, Nazaré, Vitoria,
mesa Centurion, Comet Improved, Dasher11,

(frutos verde-

General Lee, Ginga, Hikari, Igarap,
Jéia, Kawaii, Loretta, Midori, Monarch,

escuros e Nagori, Primepack Plus, Poinsett 76,

casca lisa) Raider, Revenue, Rio Verde, Runner,
Safira, Sassy, Sol Verde e Frontera
(partenocarpicos), Sprint, Supremo,
Vitéria, Zapata

Pepino Tipo |AG-221, AG-370, Blitz, Branco Colonizo,

Caipira Caipira Verde, Colonizo, Flurry, Imperial

(Frutos verde-
claros, estrias

11, Lusia, Nobre, Panorama, Pérola,
Premier, Prémio, Rubi, Safira, Shibata,
Super Colonido, Score, Fregués

brancas e

casca lisa)

Pepino Tipo |Ancor-8, Flecha, Hokioku-2, Hokushin,
Japonés Hyuma, Japonesinha, Kouki F1,
(Frutos Nankyoku, Nanshin, Nikkey, Rensei,

verde-escuros
brilhantes, finos
e alongados)

Seriki , Soudai, Summer Green B,
Summer Top, Super Hokyuku, Top
Green, Tsubasa, Tsukuba , Yoshinari

Pepino Tipo
industria
(conserva)

Ajax, Armada, Blitz, Brine Time, Calipso,
Colbnia, Cross Country, Donja, Eureka,
Fancypak, Flurry, Ginga, Guaira, Indaial,
Itapema, Levina, Marinda, Navigator,
Pik-Rite, Premier, Prémio, Primepak,
Podium, Regal, Royal, Supremo,
Transamérica, Triple Crown, Vlasset ,
Wisconsin

Pimentéo

Agosto/Janeiro: Maximus, P36R,
Cascadura Ikeda, Supremo, Marta R,
Magali, Amanda, Magda, Hulk, Yolo
Wonder (quadrado), Linea R F1 e Zarco
(Amarelos), Sileno F1 (Vermelho intenso
guando maduro)

Rabanete

Oakamaru, Fuego, Comprido Branco,
Camprido Vermelho, Hibrido Ovos
Péascoa, Early Scarlet, Crison Gigante,
Comet, Redondo Vermelho, Saxa, Ponta
Branca, Akamaru, Scarlet Globe

Oakamaru, Fuego, Comprido
Branco, Comprido Vermelho,
Hibrido Ovos Péascoa, Early
Scarlet, Crison Gigante,
Comet, Redondo Vermelho,
Saxa, Ponta Branca,
Akamaru, Scarlet Globe

Rabano

Minowase, Miyashige, Shogoim,
Kazusa Natsumi-Noware, Motohashi-
Keiminowase, Omny

Minowase, Miyashige,
Shogoim, Kazusa Natsumi-
Noware, Motohashi-
Keiminowase, Omny
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CONTINUAGAO

Cultivares de Outono/

Cultura Cultivares de Primavera/Veréo Inverno
Repolho Agosto/Novembro: Astrus plus, Blue |Marco a Julho:Astrus Plus,
dinasty, Green valley, Fuyotoio, Saiko, |Fuyotoyo, Yr Ramp, Coracéo
Saturno de boi gigante, Repolho
Roxo: Hibrido Red ball, Red
Jewl, Red Dinasty
Rucula Cultivada Cultivada
Salsa Lisa Preferida, Grauda Portuguesa, Lisa Preferida, Grauda
Crespa Decora Portuguesa, Crespa Decora
Tomate Tipo Salada: Olympo, Grandeur, Plantio apenas em estufas

Supremo.

Tipo Salada Longa Vida: Hibridos
Paron, Alambra, Bonna, Styllus, Fanny,
Tyler, Império e Dominador, Lenda.

Tipo Santa Cruz: Débora Plus, Kyndio.
Tipo Italiano: Hibridos Super Puma,
Giuliana, San Vito, Pizzadoro, Cordillera,
Andréa, Netuno, Saturno, Plutéo,
Saladete, Colibri e San Marzano

Tipo Cereja: Tio Chico (variedade),
Cascade, Carolina

Tipo Industria: Viradoro

Mini Tomates (oblongos): Dimple,
Sweetelle, Picolo

Fonte: Iniberto Hamerschmidt et al., Manual Técnico de Olericultura (2013).

COMO CONTROLAR DOENCAS SEM UTILIZAR AGROTOXICOS

Cada tipo de hortalica pode ser atacado por diferentes tipos de do-
encas. Para evita-las, deve-se tomar os seguintes cuidados:
- Usar sementes sadias, tratadas, compradas de vendedores conheci-

dos;

- Cultivar as plantas em terra boa, preparada e bem regada,;
- Fazer a horta em local ensolarado e evitar solos muito Umidos;

- Fazer arotacao de culturas, evitando repetir o plantio de uma hortalica
num mesmo lugar;

- Eliminar sempre as plantas doentes, queimando-as ou enterrando-as
bem fundo, longe da horta;

- Usar espagamento correto;
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- Usar solugcéo de camomila para doencas: 50 g de flores em 1 litro de
agua; deixar de molho durante 3 dias agitando-a 4 vezes e em seguida
aplicar sobre as plantas da horta.

COMO CONTROLAR PRAGAS SEM UTILIZAR AGROTOXICOS

Existem varias praticas alternativas que podemos utilizar nas escolas
para controle de pragas. Sdo métodos simples e faceis de preparar.

1) Plantas repelentes de insetos

As plantas aromaticas (que soltam cheiro), que servem como condimento
e as medicinais séo repelentes naturais de insetos. Isto acontece porque
elas possuem gosto ou cheiro forte, devido a composi¢do quimica de
sua seiva. Alguns exemplos dessas plantas séo: salsa, cravo-de-defunto,
cebolinha, cebola, coentro, alho, alho-pord, salsao, louro, horteld, arruda,
camomila, manjericao, orégano e outras.

Elas podem ser usadas na forma de extratos.

Extratos: pegar 1 kg de folhas de plantas de cheiro forte e deixar de
molho em 5 litros de agua por uns 10 dias. Pegar 1 litro desse extrato
pronto, misturar 10 colheres de sabao derretido ou cinza, mais 10 litros
de agua e pulverizar.

O plantio dessas espécies, em consorciacdo ou rotacdo com as culturas,
€ muito util para a protecéo das plantas contra insetos e nematéides.
Alguns exemplos:

- Plantar tomate consorciado com cravo-de-defunto para evitar o ataque

da broca dos frutos e do ponteiro, além de ter efeito nematicida.

- Plantar repolho ou couve, consorciado com cravo-de-defunto, coentro,
arruda ou outras plantas de cheiro forte para evitar a lagarta da folha.

- Plantar pimentdo consorciado com caruru, beldroega ou erva-moura,
para ajudar no controle da vaquinha.

2) Inseticida de cebola e alho

Funcéo: controlar pulgBes em cebola, beterraba, feijdo e moranguinho
e ainda controlar a mosca branca.

Ingredientes: 3 cebolas; 5 dentes de alho;10 litros de agua.
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Modo de preparar: Moer ou triturar o alho e a cebola. Misturar bem com
5 litros de agua, espremer bem para sair todo o suco, coar e misturar
ao restante da agua.

Modo de usar: coar e pulverizar uma vez por semana.

3) Calda de cinzas
Funcédo: é um 6timo inseticida no controle de lagartas em geral.

Modo de preparar: Colocar 10 litros de agua e deixar ferver em uma
panela, de preferéncia de ferro. Misturar 10 litros de cinza peneirada e
1/2 kg de sabé&o picado. Depois de 20 minutos de fervura, retirar a pa-
nela do fogo e ir misturando, aos poucos, 1 litro de querosene, mexendo
sempre até esfriar. Depois de fria, a calda pode ser usada ou guardada
em lugar fresco, dentro de vasilhame bem fechado. No momento de
pulverizar, diluir 1 litro da calda para cada 20 litros de agua.

4) Inseticida de agua com cinza

Funcéo: A cinza originada da queima de madeira ou lenha contém
potassio (K) e outros minerais, que além de fertilizante serve como
repelente de pragas.

Modo de preparar: Juntar 2 kg de cinza e misturar a 10 litros de agua.
Deixar a mistura descansar por 1 dia.

Modo de usar: Depois de pronto coar e pulverizar ou regar sobre a
planta. Para coar usar saco de estopa ou peneira.

5) Inseticida de sab&o e 6leo mineral
Funcao: controle de cochonilhas, pulgfes e outros insetos.

Ingredientes: 200 gramas de sab&o neutro; meio litro de 6leo mineral;
meio litro de agua.

Modo de preparar: Derreter o sab&o na agua quente e depois misturar
ao 6leo mineral.

Modo de usar: Depois de pronto, usar 200 ml da mistura em 20 litros
de agua e pulverizar as plantas. Repetir a pulverizacdo a cada 15 dias.

6) Soro de leite
Funcéo: controle de doencas e pragas em folhas e frutos de tomateiro.
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Ingredientes: 1 litro de soro ou leite desnatado; 1 litro de 4gua

Modo de preparar/usar: Misturar bem o leite com a agua. Pulverizar
sobre as plantas uma vez por semana.

7) Isca de tajuja

O tajuja ou taiuia € uma planta que tem a raiz semelhante a da mandioca
e a folha semelhante & da melancia, pois pertence & mesma familia. E
trepadeira e vegeta em barrancos.

Funcédo: Tem a propriedade de atrair as vaquinhas (cascudinhos), que
sugam a seiva do tajuja, pois preferem este e deixam a da cultura. Para
fazer as iscas, usam-se estacas.

Preparo das estacas: Cortar pedacos de raiz com 10 cm de comprimento
(aproximadamente meio palmo), enfiar em estacas e distribuir na horta
na mesma altura que as plantas. Proteger estas iscas da acao direta da
chuva e do sol, com pedacos de lata ou usando garrafas plasticas sem
o fundo. Quando se protege dessa forma, h4 um aumento na duragéo
do efeito de atrac&o das iscas.

Modo de usar: Colocar de 2 a 4 estacas a cada 10 m quadrados, trocar
asiscas de cada 7 a 15 dias, conforme as condi¢es do tempo. Recolher
as iscas com as vaquinhas e elimina-las.

8) Isca de porongo verde
Funcéo: Atrair as vaquinhas e evitar que infestem as culturas.

Modo de preparar: Cortar os porongos verdes ao meio e prender em
estacas.

Modo de usar: Proceder da mesma forma de uso da isca de tajuja.

9) Isca fermentada
Funcéo: Atrair vaguinhas e outros besouros.
Ingredientes: 1 kg de todos os tipos de frutas disponiveis na propriedade.

Modo de preparar: Picar as frutas como se fizesse uma salada de frutas,
colocar numa lata ou bacia e deixar ao sol durante uma semana para
fermentar.

Modo de Usar: Pegar um balde de cor clara, colocando 4gua até a me-
tade. Sobre o balde, colocar duas ripas finas. Sobre as ripas, colocar a
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lata com as frutas fermentadas. O objetivo é atrair os insetos que irdo
cair na agua, onde morrerao.

Obs: Durante a fermentagéo ndo deixar as frutas apanharem chuva.

10) Extrato de confrei

Controla: pulgdes, além de ser um 6timo adubo foliar, usado principal-
mente na formacédo de mudas.

Modo de preparo: Colocar 1 kg de folhas de confrei de molho em 5 litros
de agua por 10 dias. Coar. Misturar 1 litro de extrato em 10 litros de agua
e pulverizar sobre as plantas atacadas ou nas que estejam precisando
de um bom adubo foliar.

Este extrato também pode ser preparado num liquidificador e usado
na hora.

11) Urtiga e samambaia
Funcéo: inseticida e acaricida.
Ingredientes: 1 kg de urtiga; 1 kg de samambaia; 5 litros de agua.

Modo de preparo: Amassar a urtiga e a samambaia, colocar na agua e
deixar por 48 horas. Diluir 500 ml para 20 litros.

12) Inseticida de arruda
Funcé&o: Repelir diversos tipos de insetos e formigas.
Ingredientes: 100 gramas de folhas; 1 litro de agua

Modo de preparar e usar: Picar as folhas, colocar na agua, aguardar 24
horas. Depois de pronto, coar e misturar em 20 litros de agua. Pulverizar
sobre as plantas e nos locais onde aparecem as formigas.

13) Sacas de aniagem

Para controle de lesmas e caracois, colocar & noite sacas de aniagem
(estopa) estendidos e umedecidos entre os canteiros. No dia seguinte,
retirar da horta e eliminar estes insetos.
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COLHEITA

Colha as hortalicas quando estiverem no ponto. Colha na hora de
prepara-las. Nao as deixe murchar. Lave-as muito bem. Prepare somente
0 necessario para a refeicdo. Procure usar sempre diferentes varieda-
des de hortalicas. Dé preferéncia ao caldo de liméo para tempera-las
em lugar de vinagre. Sirva-se, é fresca, livre de agrotoxicos e é fruto
de seu trabalho.

Para ter maiores informacdes sobre as doencas ou pragas e todos
os cuidados da horta, passe no Escritério Municipal do Instituto Emater.

PRODUCAO DE HORTALICAS EM PEQUENOS ESPACOS

GARRAFA PET

A garrafa pet s6 devera ser utilizada caso realmente tenha se con-
sumido o refrigerante ou agua mineral na residéncia dos alunos e pro-
fessores ou mesmo na escola, lembrando que os refrigerantes sempre
devem ser substituidos por sucos naturais.

1. Como preparar a garrafa pet:

- Cortar a 20 cm de altura no sentido vertical ou de ponta a ponta no
sentido horizontal (fotos anexas);

- Fazer 4 furos no fundo no sentido vertical e uns 15 furos no sentido
horizontal;

- A parte superior pode ser usada para reter agua de irrigacao;

- As garrafas devem ficar suspensas em um suporte com 0 uso de
barbante de plastico, de preferéncia.

2. Como encher a garrafa pet

- Terra preta fértil, se possivel;

- Adubo organico: esterco bem curtido, composto ou himus de minhoca,;
- Calcéario dolomitico;

- Fosfato natural;

- Cinza de madeira.
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3. Como preparar a terra

- 1 balde de terra (mais ou menos 10 kg);
- 500 g de esterco, composto ou humus;
- 100 g de calcario dolomitico;

- 20 gramas de fosfato natural;

- 500 g de cinza de madeira.

Misturar bem os ingredientes e encher a garrafa pet; Plantar a muda
ou a semente, escolhendo as espécies que o consumidor preferir;
Deixar em local ensolarado e arejado (pelo menos, 5 horas de sol
diariamente); Irrigar diariamente sem encharcar as plantas.

Controlar pragas que aparecerem, por exemplo: pulgdes, com agua
de cinza, macerado de alho, macerado de urtiga etc.







OUTROS MATERIAIS

Tubo de PVC cortado ao meio;
- Vasos;

Caixotes de madeira;

Garrafas de plastico de 5 litros;
Pneus velhos cortados ao meio.

OBSERVACOES
- Para quem preferir, 0 solo pode ser comprado pronto em floriculturas
ou casas especializadas, bem como as mudas de hortaligas;

- Agarrafa pet pode ser cortada também no sentido horizontal, fazendo-
se os furos em baixo para escoamento da agua de irrigacao.
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INTRODUCAO

O desenvolvimento socioeconémico e a mudanca de habitos e mo-
dos de vida geram um consumo excessivo, que conduz a dilapidagéo
de recursos e a geragdo de grande quantidade de residuos sélidos ur-
banos (RSU), tornando-0s um dos principais problemas ambientais da
atualidade, o que acentua cada vez mais a problematica da disposicéo
final desses residuos e a necessidade da criacdo de métodos seguros
para essa disposicéo. Esse fenbmeno € uma das consequéncias do
aumento populacional nas cidades, da intensificacdo do modelo con-
sumista e do uso de produtos descartaveis, que resulta na liberagéo
de gases que promovem o efeito estufa e a poluicdo dos solos e das
aguas subterraneas e superficiais, além de causarem proliferacdo de
insetos, transmisséo de doencas, polui¢éo visual, entupimento de buei-
ros, entre outros (DIAS & VAZ, 1997; SANTOS & FEHR, 2007; BRASIL
ESCOLA, 2013). Ainda Mazzer & Cavalcanti (2004) complementa que
vivemos num ecossistema no qual os recursos séo limitados, mas cujo
crescimento € ilimitado, e onde os recursos existentes sao fortemente
inter-relacionados e interdependentes.

Segundo a Abrelpe (2012), os residuos sdlidos urbanos coletados
no Brasil contam em sua composi¢cdo com uma grande parte de matéria
organica: 51,4% em peso, conforme Tabela 1.

Tabela 1 - Participacdo dos principais materiais no total de Residuos
Sdlidos Urbanos coletados no Brasil em 2012.

Material Participagao (%) Quantidade (t/ano)
Metais 2,9 1.640.294
Papel, papelao e

tetrapak 13,1 7.409.603
Plastico 13,5 7.635.851
Vidro 2,4 1.357.484
Matéria organica 51,4 29.072.794
Outros 16,7 9.445.830
Total 100,0 56.561.856

Fonte: Abrelpe (2012).
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As pesquisas realizadas pela Abrelpe (2012) indicam que no Brasil
a quantidade de residuos solidos urbanos gerados é em média de 1,228
kg/habitante/dia, conforme a Tabela 2. Além disso, aproximadamente,
60% dos municipios brasileiros registraram alguma iniciativa de coleta
seletiva, mas 42% dos RSU ainda ndo possuem destinacao final ade-
guada. A matéria organica gerada por habitante é de 0,631 kg/dia, e
guando nao tratada ou sua disposic¢éo final é feita de forma incorreta,
torna-se a principal fonte de polui¢cdo do solo, dos corpos hidricos e da
atmosfera, pois gera efluentes liquidos (chorume) e gasosos (biogas).

Tabela 2 - Quantidade de Residuos Sélidos Urbanos gerados no Brasil
em 2012.

Regi&o Populacéo RSU gerado indice '
urbana (hab.) (t/dia) (kg/hab./dia)
Norte 12.010.233 13.754 1,145
Nordeste 39.477.754 51.689 1,309
Centro-Oeste 12.829.644 16.055 1,251
Sudeste 75.812.738 98.215 1,295
Sul 23.583.048 21.345 0,905
Brasil 163.713.417 201.058 1,228

Fonte: Abrelpe (2012).

Em 2012, aproximadamente, 5% do lixo sélido organico urbano gera-
do no Brasil foi reciclado em unidades de compostagens, localizadas em
211 municipios brasileiros CEMPRE (2012). Magalhdes (2001) cita que
1,5% do lixo orgénico, 35% do papel e 73,3% do papeléo séo reciclados
e 0 tempo médio de decomposicdo desses materiais é de 3 a 6 meses.

Brito (2010) relata que, no Brasil, a destinacdo do lixo apresenta-se
como um dos maiores problemas ambientais, sendo uma constante em
qguase todos os municipios, apesar de ser mais “visivel’ nas grandes
cidades. Com a escassez de recursos financeiros e de interesse para
investimento na coleta, processamento e disposicdo final do lixo, os
lixdes continuam sendo o destino da maior parte dos residuos urbanos
produzidos no Brasil, com graves prejuizos ao meio ambiente, a saude
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e a qualidade de vida da populacéo.

E, neste contexto, que a compostagem e a vermicompostagem
surgem como op¢oOes simples de reciclar os residuos soélidos organicos,
principalmente alimentares, em escolas e junto a comunidade adjacente
(residéncias, feiras, lanchonetes e outros), para obter hUmus com exce-
lentes propriedades para fertilizacdo do solo, preservando o ambiente
e, dessa forma, contribuir com a promoc¢é&o e adoc¢éo de préaticas sani-
tarias que empregam tecnologia simplificada, de baixo custo e de facil
aprendizado pela comunidade escolar (BRITO, 2010).

O problema que envolve os residuos sélidos organicos, com a dis-
posicdo inadequada em lixGes que contaminam o solo e 0s recursos
hidricos e que levam a saturacao de aterros sanitarios, deve ser solu-
cionado pelos municipios com a adogéo do gerenciamento integrado de
residuos sélidos. O que compreende a sua reducao, sua reutilizacao,
sua reciclagem e sua compostagem, realizadas de forma integrada e
estrategicamente orientadas pelos principios da Educacdo Ambiental
(EA), acarretando a diminui¢éo do desperdicio e a promocao da geracao
de renda no meio urbano (MAZZER & CAVALCANTI, 2004).

A educacgdo como instrumento de desenvolvimento das pessoas e
da sociedade, sendo um processo continuo, aponta para a necessida-
de de se construir uma escola integradora voltada para a formacédo de
cidad&os preocupados com a efetiva conservagéo e protecdo ao meio
ambiente (BRITO, 2010). E de acordo com Sousa (2003), “para que
qgualquer mudanca aconteca, por menor que seja, € indispensavel que
0 homem passe por um processo de aprendizagem no qual o cerne
desse novo modelo comportamental seja a educacao”.

Para Mazzer & Cavalcanti (2004), a escola, por ser difusora de
conhecimentos e formadora de opinides, deve abordar e apresentar
meios simples e préaticos para enfrentar o problema do lixo através do
desenvolvimento de atividades que propiciem reflexdo, participacao e,
acima de tudo, comprometimento pessoal e mudanca de atitudes para
com a protecdo da natureza. Sendo assim, as escolas cumprem um pa-
pel fundamental, ao lado das empresas e da midia, de formar cidad@os
criticos e formadores de opinides.
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DESENVOLVIMENTO

a) Compostagem

A compostagem pode ser definida como um processo controlado de
decomposicao aerobia e exotérmica da substancia organica biodegrada-
vel, por meio da agéo de microrganismos autéctones?, com liberacdo de
gas carbdnico e vapor de agua, produzindo, ao final, um produto estavel
e rico em matéria organica. Acompostagem é uma das alternativas para
tratar os residuos orgéanicos, pois pode reduzir em mais de 60% o seu
volume, produzindo ao final do processo, um material estavel que pode
ser utilizado como condicionador de solos ou até mesmo atuar como
um fertilizante. Como os residuos oriundos da coleta regular chegam
misturados, tem-se um produto final de baixa qualidade do ponto de
vista agrondmico (presenc¢a de materiais indesejaveis e metais pesados)
(MASSUKADO, 2008).

Souza et al. (2001) e Futuramb (2013) definem a compostagem
como um processo biolégico de transformacéo de residuos organicos
em substancia humicas. A partir da mistura de restos de alimentos,
frutos, folhas, estercos, palhadas etc., obtém-se, no final do processo,
um adubo organico homogéneo, sem cheiro, de cor escura, estavel,
solto, pronto para ser usado em qualquer cultura, sem causar dano,
e proporcionando uma melhoria nas propriedades fisicas, quimicas e
biologicas do solo.

Com a pratica da compostagem doméstica, a quantidade de lixo
gerado é reduzida, diminuindo assim o lixo a ser recolhido pelos cole-
tores e aumentando o tempo de vida Util dos aterros. A compostagem
doméstica é econémica e ecologicamente sustentavel, sendo praticada
ha séculos, particularmente em regifes rurais por meio do aterramento
do lixo orgéanico. O composto é uma fonte de nutrientes e de matéria
organica estabilizada, utilizado para a melhoria da qualidade dos solos
de jardins e de hortas (GROSSI & VALENTE, 2002).

Kiehl (1980 e 1985) define compostagem como sendo um processo
controlado de decomposicdo microbiana de oxidacdo e oxigenacéo de
uma massa heterogénea de matéria organica, em estado sélido e imido.
Dois estagios podem ser identificados nessa transformagéo: 1° estagio:

* Que é natural do composto, formou-se ou teve origem no lugar em que foi encontrado.
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denominado digestao, e corresponde a fase inicial da fermentacéo, na
gual o material alcanca o estado de bioestabilizacéo; 2° estagio: denomi-
nado maturacéo, a massa em fermentacéo atinge a humificacdo, estado
em que o composto apresenta melhores condi¢des como melhorador
do solo e fertilizante. A compostagem tem como vantagem transformar
matéria organica em adubo e reduz o envio de residuos para os aterros.

b) Fatores que afetam o processo de compostagem:

Aeracao — como a compostagem é um processo aerobio, o forne-
cimento de ar é vital a atividade microbiana, pois os microrganismos
aerdbios tém necessidade de O, para oxidar a matéria organica que
Ihes serve de alimento. Durante a compostagem a demanda por oxigé-
nio pode ser bastante elevada, e a falta deste elemento pode se tornar
um fator limitante para a atividade microbiana e prolongar o ciclo de
compostagem. A circulacdo de ar na massa do composto é, portanto,
de importancia primordial para que ocorra uma compostagem rapida e
eficiente. O tamanho das pilhas, a natureza do material, o tamanho das
particulas, o teor de umidade e o nimero de reviramentos influenciam
diretamente a aeracdo (PEIXOTO, 1988 e OLIVEIRA et al., 2004). Aboa
aeracao evita altos valores de temperatura, aumenta a velocidade de
oxidacéo da matéria organica, diminui a emanacéo de odores, previne a
formacao de chorume, além de ser mecanismo de controle de moscas.

Temperatura - A temperatura € um parametro importante para as-
segurar a qualidade do processo, além de ser de facil monitoramento,
sendo o fator um indicativo do equilibrio biolégico. Uma das preocupa-
¢bes com relacdo a utilizacdo do composto proveniente da composta-
gem de residuos sélidos € a sua aplicagcao no solo, devido a incerteza
da presenca de microrganismos patogénicos. Os principais fatores que
contribuem para a eliminagédo desses organismos sdo: a manutencao
da temperatura entre 65°C e 70°C, o tempo de exposicao a essa tem-
peratura, a competicdo entre espécies e a extingdo do substrato e dos
nutrientes (REIS, 2005). Assim, o tamanho da leira influencia para que
a mesma atinja temperaturas suficientes para eliminar os organismos
patogénicos. Segundo Rodrigues (2013), a leira deve ter tamanho sufi-
ciente para impedir a dissipacéo de calor e de umidade, admitindo-se um
volume minimo de 1m?3. Os intervalos de temperatura definem as fases
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da compostagem em: mesdfilico, termofilico, esfriamento e maturagéo
(cura), as quais séo caracterizadas pela predominancia de determinada
comunidade microbioldgica, conforme a Figura 1.

A,C - ESTADIO MESOFILICO
B - ESTADIO TERMOFILICO
m] D - ESTADIO MATURAGAO (CURA}

60
50
- — ———

304

TEMPERATURA (°C)

20

10

7 20 50 90-180
TEMPO (DIAS)

FIGURA 1 - VARIACAO DA TEMPERATURA NA PILHA DURANTE A
COMPOSTAGEM.
Fonte: Peixoto (1988).

Em relacdo a temperatura, os autores Peixoto (1988), Bidone &
Povinelli (1999), Andreoli et al. (2001), Kiehl (2004) e Barreira (2005)
descrevem que a compostagem se inicia na fase mesdfila (estadio A),
na qual a temperatura se eleva até 40 a 45°C. Quando a temperatura
atinge entre 40-45°C e 65-70°C, caracteriza-se a fase denominada
termdfila (estadio B), na qual ocorre intensa atividade microbiolégica e
bioestabilizagdo com elevado consumo de oxigénio; fase considerada
fitotdxica para as plantas devido ao desenvolvimento de diversos acidos
minerais e organicos. A manutencdo da temperatura termofila (aproxi-
madamente 20 dias) garante a quase completa erradicacdo de ervas
daninhas e microrganismos patogénicos, contribuindo assim para uma
melhor qualidade sanitaria do composto. O composto retorna a fase
mesodfila (estadio C), na qual a temperatura cai novamente para 40-45°C,
identificando o término da bioestabilizagéo e inicio da humificacdo. A
Ultima fase € a criéfila (estadio D), estadio da maturagéo (cura), na qual
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a massa adquire a temperatura ambiente, indicando que o composto
esta humidificado.

Umidade - Apresenca de agua é imprescindivel para as necessida-
des fisioldgicas dos organismos. Os organismos, como quaisquer seres
Vivos, necessitam de agua para viver e, para tanto, o teor de umidade
apropriada na compostagem deve estar entre 40% e 60%. Em termos
praticos, € quando ao pegar o material, sente-se que 0 mesmo esta
Umido, mas nao escorre agua quando comprimido (PEIXOTO, 1988).
O material em decomposic¢do devera estar sempre umido, entre os limi-
tes de 30% e 70% de umidade. Valores menores que 30% impedem a
fermentacéo e maiores que 70% expulsam o ar do ambiente. A melhor
faixa de umidade esta entre 40% e 60%. O teor de umidade da massa de
residuos depende das condices fisicas iniciais do material de entrada,
do tamanho das particulas e do estagio de decomposi¢do na qual a leira
ou pilha se encontra. A literatura recomenda um valor ideal de umidade
em torno de 45 a 55%, sendo que valores acima disso levam a anae-
robiose do sistema e, portanto, liberacdo de maus odores. Teores de
umidade inferiores a 40% podem reduzir a atividade bioldgica, retardando
o desenvolvimento do processo (BIDONE & POVINELLI, 1999; KIEHL,
2004; BARREIRA, 2005; PESSIN et al., 2006). O excesso de agua na
pilha do composto pode ser reduzido, revolvendo-a periodicamente.
A falta de agua deve ser corrigida, revolvendo e irrigando a massa ao
mesmo tempo (KIEHL, 1980).

Relagcdo Carbono/Nitrogénio (C/N) - O carbono e o nitrogénio sdo
elementos essenciais para o crescimento e a divisdo das células dos
microrganismos. O carbono, por ser considerado fonte de energia; e 0
nitrogénio, por ser um elemento essencial para a sintese de proteinas.
O intervalo inicial recomendavel da relagdo C/N que permite uma rapida
e eficiente degradacdo da matéria organica é de 25/1 e 35/1 (KIEHL,
2004), embora (RODRIGUES, 2004 apud MASSUKADO, 2008) con-
sidere um intervalo maior, entre 25/1 e 40/1. Para o desenvolvimento
adequado da compostagem, a relacéo recomendada entre esses dois
elementos deve ser atendida, pois os microrganismos degradam o
carbono organico somente se houver nitrogénio suficiente para o seu
crescimento. Acima de 40/1 falta nitrogénio que ocasiona a diminuicao
da velocidade de decomposicao e abaixo de 25/1, o excesso de nitro-
génio volatiliza a aménia.
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Tamanho das particulas - as pesquisas realizadas por Massukado
(2008), indicam que as dimens0es ideais de particulas para montar uma
leira devem estar compreendidas entre 1 cm e 5 cm ou um intervalo
de 2,5 a 7,5 cm. Se as particulas forem muito finas, pode ocorrer com-
pactacdo excessiva do material e se as particulas forem muito grossas,
dificultam a decomposicéo do material. A trituracao dos restos grosseiros
aumenta a velocidade da decomposicéo pelo fato de tornar as areas in-
ternas mais acessiveis a penetragédo dos microrganismos e por aumentar
a superficie total da massa (GOTAAS, 1956 apud MASSUKADO, 2008).
Com a trituracao, as irrigacdes séo facilitadas, bem como o manuseio e
a posterior distribuicdo do adubo no campo (KIEHL, 1980). O tamanho
das particulas, o tipo e a quantidade de residuos a serem compostados
irdo influenciar no tamanho da leira. Se esta for muito pequena, pode
ocorrer a ndo retencéo do calor e, como consequéncia, a fase termofila
pode néo ser alcangada resultando em né&o eliminagéo dos organismos
patogénicos (SHEPERD, 2007 apud MASSUKADO, 2008).

pH - E fato conhecido que niveis de pH muito baixos ou muito altos
reduzem ou até inibem a atividade microbiana. Quando sao utilizadas
misturas com pH préoximo da neutralidade, o inicio da compostagem
(fase mesofila) € marcado por uma queda sensivel de pH, variando
de 5,5 a 6,0 por causa da producdo de acidos organicos. Quando a
mistura apresentar pH proximo de 5,0 ou ligeiramente inferior, ha uma
diminuigdo dréastica da atividade microbioldgica e 0 composto pode ndo
passar para a fase termdfila, fase em que ocorre rapida elevacgao do pH,
o qual se mantém alcalino (7,5 a 9,0), que se explica pela hidrélise das
proteinas e liberacdo de amonia. De qualquer forma, e principalmente,
se a relacdo C/N da mistura for conveniente, o pH geralmente néo é
fator critico da compostagem (MAIA et al., 2003).

Organismos - A presenca de microrganismos € imprescindivel para
gue haja decomposicao e humidificacdo da matéria organica. O humus
€ o fruto da acao de diversos microrganismos sobre 0s restos animais
e vegetais. Os principais grupos de microrganismos que realizam a
decomposicdo da matéria organica sao as bactérias, os fungos e os
actinomicetes (KIEHL, 1980). As bactérias constituem o grupo mais
numeroso e o de menores dimensfes. Um grama de solo pode conter 10
a 100 milhdes de bactérias, enquanto que um grama de adubo orgéanico
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pode ter trilhdes de bactérias. Os actinomicetos vém em segundo lugar
em ndmero, tendo um grama de solo aproximadamente 200 milhdes
desses organismos e um grama de composto, dez a vinte vezes mais.
Os actinomicetos conseguem viver em ambiente com pouca umidade,
onde fungos e bactérias ndo o fariam com o mesmo vigor. Os fungos
constituem o terceiro grupo em ndmero, porém, em massa, devido as
suas dimensdes, é o grupo maior, fato de importancia na decomposicéo
da matéria organica. Sdo predominantemente aerébios, mais tolerantes
aos meios de reacao 4cida e, como 0s actinomicetos, menos exigentes
gue as bactérias, em nitrogénio (ALLISON, 1973 apud KIEHL,1980).
Existem outros organismos como mesorganismos e macrorganismos,
gue podem ser vistos a olho nu (cogumelos, cupins, formigas, cento-
péias, lacraias, aranhas , besouros e minhocas). Muitos desses orga-
nismos estédo presentes Nos materiais crus e outros aparecem quando
ocorrem condi¢cdes favoraveis a sua sobrevivéncia (tipo de alimento e
temperatura) (PEIXOTO, 2005).

¢) Compostagem no ambiente escolar:

A Educacéo Ambiental constitui um processo, antes de tudo, educa-
tivo, cuja finalidade é desenvolver instrumentos pedagogicos e ampliar
a pratica educativa para que o homem viva em harmonia com o meio
ambiente.

FIGURA 2 - HORTA E COMPOSTAGEM ESCOLAR.
Fonte: Hamerschmidt, Palestra sobre hortas escolares no Parana (2013).
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As suas praticas ndo devem visar somente a transmissao de
conhecimentos sobre o meio ambiente, mas também a mudanca de
comportamento, a determinagéo para a praxis e a busca de solugdes
para o problema nesse sentido (BRITO, 2010).

Aescolatem afuncao de criar condi¢cfes para que os alunos possam
adquirir conhecimentos necessarios para compreender a realidade e
participar nas relac¢des politicas e culturais.

As escolas geram grandes volumes de residuos organicos que po-
dem ser transformados em compostos para serem utilizados nas hortas
e nos jardins da propria escola, realizando uma pratica ambiental e
ampliando o conhecimento dos alunos, que disseminardo o aprendizado
em suas casas e na comunidade.

d) Preparo do composto

d.1) Localizacdo da composteira escolar:

As composteiras devem ser instaladas em uma area externa da
escola, de facil acesso, protegida de ventos e insola¢céo direta (som-
breada), limpa e ligeiramente inclinada, para evitar o ressecamento do
material e o excesso de umidade em dias de chuva.

d.2) Materiais utilizados:

A compostagem pode ser realizada com a utilizacéo de residuos
vegetais e animais encontrados no meio ambiente. Segundo Teixeira
(2002), essas associacdes deverdo, se possivel, ser utilizadas na pro-
porcéo de 70% de material rico em hidratos de carbono (restos vegetais)
e 30% pobre em carbono (esterco de animais), mas rico em nitrogénio.
Os materiais ricos em nitrogénio sdo de facil decomposicéo e se pres-
tam como fonte de micronutrientes para o composto. O esterco, além
de fornecer nitrogénio, € o material inoculante de bactérias e fungos,
gue também podem ser obtidos através de compostos orgénicos em
fermentacéo e solo de mata.

Se na escola néo existirem materiais ricos em nitrogénio, pode-se
usar palhadas trituradas de leguminosas, intercalando-as em camadas
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na proporcéo de 15% em relacéo aos materiais ricos em carbono (PEI-
XOTO, 2005). O composto ainda pode ser enriquecido com calcario
ou fosfatos naturais, em quantidades ndo superiores a 2% em relacao
ao peso seco dos residuos organicos (CORREA JUNIOR et al., 1994).

Segundo Bonfim et al. (2011), o processo de compostagem pode
ser acelerado e melhorado com o uso de microrganismos eficientes
(effective microorganisms ou EM). Os EM sdo mindsculos seres vivos
que retiram da matéria organica (restos vegetais e animais) 0s seus
alimentos, produzindo substancias organicas (horménios e vitaminas)
que alimentam a propria comunidade microbiana e melhoram as pro-
priedades fisicas, quimicas e biolégicas do solo. S&o indicados princi-
palmente na compostagem de residuos de decomposicao lenta, como,
por exemplo: residuos com alta relagdo C/N (partes lenhosas da planta,
troncos, galhos, palhadas), gramineas, gorduras, dentre outros.

Os materiais disponiveis para a compostagem escolar sdo resi-
duos orgéanicos pobres em nitrogénio (restos de hortalicas e plantas,
cascas de frutas, cascas de ovos esmagados, restos de café, ramos e
folhas de arbustos cortados em pequenos pedacos), portanto o uso de
microrganismos eficientes contribui para uma produc¢do mais rapida de
um composto de melhor qualidade. Os residuos organicos domésticos
e escolares, naturalmente apresentam uma umidade ao redor de 55%,
raz&o pela qual a compostagem representa uma interessante alternativa
para transformacéo em composto organico (adubo) (SANCHES et al.,
2006).

FIGURA 3 - MATERIAIS UTILIZADOS NA COMPOSTAGEM ESCOLAR.
Fonte: Hamerschmidt, Palestra sobre hortas escolares no Parana (2013).
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Alguns materiais devem ser evitados para nao contaminar o com-
posto orgénico, tais como: carvdo mineral e vegetal, materiais nao
biodegradaveis, fezes de animais de estimacéo, lodo de esgoto nao
tratado, residuos de jardim tratados com pesticida, ervas daninhas com
sementes, produtos quimicos toxicos e restos de carne, peixe, frituras,
laticinios ou gordura.

d.3) Aplicacdo do composto nas escolas:

O composto sera considerado humidificado, ou seja, bioestabilizado
apos um tempo de decomposicdo em torno de 90 a 180 dias, quando
apresentar as seguintes caracteristicas: temperatura ambiente (abaixo
de 35° C), coloracdo escura do composto, uniformidade do tamanho
das particulas e cheiro caracteristico. O composto produzido pode ser
aplicado em projetos da propria escola: horticultura, fruticultura, producéo
de gréos, jardinagem e projetos paisagisticos.

O composto orgéanico deve ser aplicado sem demora, para evitar
perdas de nutrientes. A aplicacéo deve ser feita 15 a 20 dias antes do
plantio, ou em cobertura, colocando-se uns 10 cm acima da linha ou
cova da planta (CORREA JUNIOR et al., 1994).

d.4) Tipos de composteiras escolares:

O tipo de compostagem mais indicado para a maioria das escolas
é a compostagem doméstica. E aquela em que o processo é feito em
pequena escala, dentro de recipientes pequenos (composteiras) ou em
pequenas leiras e ndo exige grande quantidade de residuos organicos.
A composteira € o recipiente no qual é “armazenada” toda a matéria
organica e é dentro dela que todo o processo de compostagem vai se

desenvolver.

Existem varios tipos e tamanho de composteiras, que deverao ser
escolhidas de forma que melhor se adeque ao espaco existente na es-
cola. Abaixo apresentamos varios modelos de esterqueiras que podem
ser construidas de alvenaria, madeira, grade de arame, plastico ou
simplesmente formando leiras sobre o solo (Figura 4).
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FIGURA 4 - TIPOS DE COMPOSTEIRAS: 1, 2, 4, 6 E 10, DE MADEIRA; 3, 5,
8 E 11, DE ALVENARIA; 7, DE TELA; 9, DE MADEIRA E TELA.
Fonte: Peixoto (1988).

O composto pode ser produzido formando leiras ou pilhas de maté-
rias-primas diretamente sobre o solo, que deve ser limpo e ligeiramente
inclinado e estar proximo a fonte de agua. Alguns métodos de montagem
da pilha de composto podem ser observados na Figura 5.
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GRAVETOS

FIGURA 5: (A) MONTAGEM DA PILHA DE COMPOSTO; (B e D) FORMATO
TRAPEZOIDAL; (C) FORMATO TRIANGULAR.
Fonte: Peixoto (1988).

d.5) Compostagem escolar em pequena escala:

Souza (2001), Grossi & Valente (2002), Brito (2010) e Rodrigues
(2013) sugerem algumas praticas para a implantacdo e manejo da
compostagem escolar em pequena escala, observando-se os itens
abaixo descritos.

O composto em pequena escala é ideal para escolas e residéncias
e pode ser preparado com o auxilio de composteiras, que se prestam
para trabalhar com pequenos volumes de residuos organicos, desde
um quarto de metro cubico (0,25 m®) até um metro cubico (1 m?). Além
desse limite, € mais pratico montar pilhas diretamente sobre o solo, por
isso as escolas devem prever o volume de material produzido mensal-
mente para dimensionar o tamanho das composteiras.

As composteiras devem ser preenchidas com os residuos organi-
cos, procurando sempre obter uma propor¢édo de volume de estercos
ou outros materiais que facilitem a fermentag&o (ricos em nitrogénio)
para trés volumes de restos vegetais. Os restos vegetais, como galhos,
devem ser preferencialmente picados, formando particulasde 1 a5 cm,
podendo chegar a 7,5 cm.
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FIGURA 6 - COMPOSTAGEM ESCOLAR EM PEQUENA ESCALA.
Fonte: Hamerschmidt, Palestra sobre hortas escolares no Parana (2013).

Se 0s restos vegetais estiverem secos € necessario irrigar na me-
dida em que se vai dispondo o material dentro da composteira sem,
contudo, encharcar ou deixar escorrer agua pela base do composto;
se isso acontecer, deve-se suspender a irrigacdo e revolver a massa
diariamente até que cesse o0 escorrimento.

O revolvimento do composto pode ser feito cortando-se com pa ou
forcado de dentes estreitos, o que promove uma completa inverséo do
material, isto €, a camada de fora vai para dentro e a de dentro vai para
fora. Este revolvimento deve ser realizado semanalmente ou sempre
que se notar mau cheiro.

Recomenda-se trabalhar com duas composteiras simultaneamente
ou com uma composteira com dois ou mais compartimentos, permitindo
assim a conduc¢é&o de mais de um composto ao mesmo tempo. Conforme
vai se preenchendo o recipiente com material fresco, vai-se cobrindo
com um pouco de composto em plena fermentagéo retirado do outro
recipiente. Este material rico em microrganismos garantird a inoculagéo
dos restos vegetais a serem compostados, além de funcionar como filtro
para maus odores que possam ser exalados do material fresco.

d.6) Compostagem escolar em escala maior:

Souzaetal. (2001), Hamerschmidt et al. (2005), Massukado (2008) e
Hamerschmidt et al. (2012) apresentam um conjunto de recomendactes
qgue pode ser utilizado na pratica da compostagem escolar, conforme
descrito abaixo.
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O composto em escala maior, para escolas que geram materiais
organicos superior a 1 m? por trimestre, pode ser produzido com pilhas
diretamente sobre o solo.

Escolhido o local, demarca-se no chdo uma area de 2 a 4 metros
de largura, deixando-se um espac¢o para um comprimento, que podera
variar de acordo com a disponibilidade de material a ser compostado
no momento.

A largura da pilha pode ser de 1,2 a 1,5 m e comprimento variavel.
Quanto a forma das pilhas, recomenda-se para as esta¢des chuvosas,
gue se montem as pilhas com formato triangular com o apice ligeiramente
arredondado, para favorecer o escorrimento da 4gua. Em outras esta-
¢Oes, as pilhas podem ter formato trapezoidal que, ao contrario, facilita
a infiltracdo de agua, tornando as pilhas baixas e largas. Uma dica para
que as pilhas fiqguem com dimensdes semelhantes, na base e na parte
superior, € comegar cada camada pelas laterais, como se fosse fazer
um alicerce e depois preencher o centro da leira.

FIGURA 7: COMPOSTAGEM COM PILHAS SOBRE O SOLO.
Fonte: Hamerschmidt, Palestra sobre hortas escolares no Parana (2013).

Na area demarcada, dispde-se uma camada de gravetos como base
sobre a qual se coloca uma camada de 15 cm de materiais misturados
e classificados como restos vegetais. Quanto mais variados forem estes
restos, menor serd a tendéncia a compactacao.

Na medida em que se completa a formacao de cada camada, deve
ser feita a irrigacdo preferencialmente com regador com furos finos.
Completada a formacéo da primeira camada de restos vegetais, dispde-
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se sobre esta uma camada de meios de fermentacdo com cerca de 5
cm de espessura, observando-se uma proporcao de trés volumes de
restos vegetais (carbono) para um volume de meios de fermentacao
(nitrogénio). Quando a decomposicéo for lenta, a camada pode ser ume-
decida com a solucdo de em 1:100, observando para que a temperatura
permaneca na faixa de 55 a 65° C.

A formagéo de pilhas deve prosseguir alternando a camada de
restos vegetais com a de meios de fermentacédo e irrigando-se, sem
encharcar ou deixar escorrer agua pela base do composto. As camadas
deverdo formar uma pilha com 1,5 m de altura ou no maximo 1,8 m.
Os materiais devem ser colocados sem serem compactados ou piso-
teados, procurando-se ter 0 maximo de espacos vazios, para garantir
arejamento ao composto.

Observando-se essas condicdes, a fermentacdo produzira calor e
a temperatura se elevara, sendo esta a primeira indicagdo do inicio da
compostagem. Na falta de um termémetro, pode-se utilizar uma barra de
ferro para acompanhar o desenvolvimento de calor no composto para se
ter uma ideia de quando se inicia a fermentacao. Introduz-se uma barra
de ferro na pilha, remove-se a barra e apalpa-se a uma distancia de
cerca de 40 cm de extremidade. Se o operador conseguir manter a mao
firmemente na barra, a temperatura do composto estara inferior a 50°C
(fase mesdfila); se ndo for possivel suportar o calor da barra de ferro, a
temperatura estard acima de 50°C (fase termofila). A temperatura con-
siderada 6tima para a decomposicao de restos vegetais € de 55 a 65°C.

Recomenda-se revolver a pilha, misturando-se as camadas de restos
vegetais e meios de fermentacéo; € que neste ponto os microrganis-
mos das camadas de meios de fermentacgao ja se multiplicaram e irdo
agora inocular a massa de restos vegetais. E importante que durante o
revolvimento proceda-se a irrigacao do composto, pois agora os restos,
em fase de decomposi¢cédo absorverdao melhor a agua. O revolvimento
tem por finalidade homogeneizar o composto, permitir a irrigacdo mais
perfeita e dar boas condi¢cfes de arejamento, pois com o tempo a pilha
tem a tendéncia de se compactar reduzindo sua altura em até um terco
da original.

Recomenda-se que sejam feitos, ao longo do processo, de trés a
cinco revolvimentos, dependendo da textura do material utilizado, pois
materiais mais grosseiros necessitam maior nimero de revolvimentos.
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d.7) Problemas, causas e solu¢Bes na compostagem escolar:

Durante o processo de compostagem, podem ocorrer varios
problemas que podem ser diagnosticados e solucionados, conforme
relacionados no Quadro 1.

Quadro 1 - Problemas, causas e solu¢des na compostagem escolar.

Problema Causas Solugéao
A temperatura | Falta de nitrogénio Adicionar material rico
demora a em nitrogénio (esterco)
aumentar e/ou EM
Umidade baixa Molhar a leira com um
chuveiro fino, a0 mesmo
tempo em que se faz o
reviramento
Falta de Oxigénio Revirar a leira
(compactacéo)
Falta de Oxigénio Revirar a leira
(encharcamento)
Odor Umidade em excesso Revirar a pilha, adicionar
desagradavel materiais secos e
porosos, como: folhas
secas, serragem ou
palha
Tamanho das particulas Triturar o material em
particulas entre 1 e 5 cm
e regar com EM
Surtos de Baixas condicdes de higiene Manter a area limpa
pragas e no local
insetos Restos de carne, peixe, Retirar estes restos de
laticinios ou gordura alimentos e cobrir com
terra, folhas ou serragem
Baixa temperatura do Adicionar composto
composto maturado e/ou EM
Geragdo de chorume Aumentar o ciclo de
reviramento da leira e
reduzir o excesso de
umidade
Cheiro de Relagédo C/N imprépria e muito | Adicionar material rico
amonia baixa em carbono

Fonte: Pereira Neto (1996), citado por Brasil (2013) e adaptado pelos autores (2014).
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CONSIDERACOES FINAIS

Os residuos sélidos, se descartados inadequadamente no ambiente,
podem provocar alteragdes intensas no solo, na agua e no ar, além de
causarem danos a todas as formas de vida, trazendo problemas que
podem comprometer as futuras geragoes.

A educacgédo como instrumento de desenvolvimento das pessoas e
das sociedades amplia-se ainda mais no despertar do novo milénio e
aponta para a necessidade de se construir uma escola voltada para a
formacao de cidadaos. Para ocorrer esta mudancga, faz-se necessario
gue o homem passe por um processo de aprendizagem para adequar-se
ao novo modelo comportamental por meio da educagéo.

A horta inserida no ambiente escolar torna-se um laboratorio vivo
que possibilita o desenvolvimento de diversas atividades pedagogicas
em educagdo ambiental e alimentar, unindo teoria e pratica de forma
contextualizada, auxiliando no processo ensino-aprendizagem e estrei-
tando relagbes por meio da promocgéo do trabalho coletivo e cooperado
entre 0s agentes sociais envolvidos.

E a compostagem pode despertar a atencao dos alunos com relacéo
ao desperdicio e a importancia de encontrar alternativas criativas e via-
veis, que, no minimo, amenizem os impactos ambientais. Este modelo
de trabalho envolve a comunidade escolar no processo de construcao
de alternativas a degradagdo ambiental, que tem como produto final o
adubo organico, que é devolvido ao ciclo habitual da natureza.

A formacédo de cidadaos conscientes, que prezem pela qualidade
de vida e do meio ambiente, deve ser iniciada nas escolas, trabalhando
as questdes politicas, sociais e ambientais, e buscando a interagédo
entre salde, meio ambiente e desenvolvimento comunitario por meio
de programas interdisciplinares. Neste contexto, a horta escolar € uma
excelente possibilidade de acdo comunitaria, tornando-se um eixo arti-
culador com ricas possibilidades de atividades pedagdgicas. Assim, a
compostagem pode contribuir positivamente para a adoc¢éo de novas
praticas em relagdo ao meio ambiente, por parte das escolas e da comu-
nidade local, colaborando para uma reducéo significativa dos niveis de
poluicao ambiental e do desperdicio de recursos naturais a baixo custo.
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A Constituicdo Federal, no seu artigo 225 do Capitulo VI que trata
do Meio Ambiente, diz que “Todos tém direito ao meio ambiente ecolo-
gicamente equilibrado, bem de uso comum do povo e essencial & sadia
qualidade de vida, impondo-se ao Poder Publico e a coletividade o dever
de defendé-lo e preserva-lo para a presente geracao e as futuras gera-
¢bes”. Sendo a agua e o solo dois dos mais importantes componentes
do Meio Ambiente e, por consequéncia, bens de uso comum do povo,
cabe, portanto, cuidar deles, uma vez que o ser humano depende do solo
e dos recursos hidricos para a sua sobrevivéncia, pois estes recursos
tém como principal funcéo sustentar a vida do homem e dos animais por
meio da produc¢édo de alimentos e do suprimento de agua. Justifica-se
ainda a preocupacao quanto a necessidade de preservar esses recursos
naturais devido a intima relagcéo entre ambos, bem como os efeitos desta
relacdo nos aspectos da qualidade do solo e da qualidade e quantidade
da dgua (BERTOL et al., 2012).

Para constatar a importancia do solo para o ser humano, basta
responder a seguinte pergunta: Como teria sido nosso café da manha
de hoje se ndo houvesse o solo para a producédo dos alimentos que
consumimos? O solo é chave para a produgéo agropecuaria e por isso
uma questao de seguranca alimentar. Portanto, o ser humano depende
da terra para a sua continuidade como espécie, uma vez que do pon-
to de vista agricola este recurso tem como principal fungdo produzir
alimentos. No entanto, cresce na sociedade a consciéncia de que o
solo é um recurso degradavel, limitado e finito, sob condi¢des de uso e
manejo inadequados.

Outra func&o importante exercida pelo solo em favor da humanidade
€ o de ser capaz de reduzir a emissao de gases de efeito estufa ao servir
como dreno de carbono. Isso € bom tanto no sentido de retirar carbono
da atmosfera como de melhorar o solo, com reflexos na producéo de
alimentos e qualidade da agua. O solo constitui-se ainda base para a
existéncia de inmeras atividades socioeconémicas e producéo de bens
de consumo. Devem ser mencionadas como fun¢Bes importantes do
solo, a de dar sustentacéo as edificacBes, conservar a biodiversidade
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e servir de registros da marcha cultural e historica da humanidade, e
tantas outras.

Dada a importancia do solo, é preciso alertar que é extremamente
fragil e por isso passivel de degradacao. O solo pode ser considerado um
recurso finito, que leva centenas de anos para se formar (1 centimetro a
cada 400 anos), mas pode ser rapidamente perdido quando néo recebe
os cuidados necessarios.

Conforme jd mencionado, o ser humano também necessita de agua.
O solo é um corpo com grande espago poroso que armazena imensos
volumes de agua das chuvas que venham a se infiltrar, garantindo vida
as plantas e regulando a vazao das nascentes e rios. Além disso, quando
a agua da chuva se infiltra e atravessa o solo, é depurada, uma vez que
0 solo € o maior e melhor depurador de aguas do planeta. Isso garante
uma agua de excelente qualidade nas nascentes.

A Ciéncia vem demonstrando que a &gua é um dos principais supor-
tes avida. Devido a isso, tem-se ampliado a cada dia entre as populacfes
rural e urbana o entendimento de que esse recurso € estratégico para a
sobrevivéncia das espécies, para o desenvolvimento econdmico e para a
sustentabilidade. Além de ser vital para os seres, a agua é fundamental
para atividades importantes como irrigacao, criacdo de animais, geracao
de energia, processos industriais, navegacao, higiene e lazer (BERTOL
et al., 2007).

A agua, um componente fundamental na dindmica da natureza,
participa de praticamente todos os ciclos de vida e atividades humanas
existentes no planeta. Em que pese a sua importancia, informagdes ja
disponiveis mostram que menos de 1% do total da &gua doce encontra-
se em locais de facil acesso para o homem, como nascentes, rios, lagos
e aquiferos de subsuperficie. Como componente dos ecossistemas
naturais, a agua realiza um ciclo na natureza, portanto movimenta-se
constantemente, percorrendo diferentes ambientes. Quando ocorrer
contaminacdes nesse ciclo, a agua podera se tornar inacessivel também
pela falta de qualidade. Em razao disso e devido ao fato de o percentual
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de agua disponivel ser reduzido, j4 h4 a percepgdo entre as pessoas
de que este recurso € finito, ndo apenas pela quantidade, mas também
pela qualidade.

Embora tenha havido muitos avang¢os na conservacéo do solo e da
agua e no uso correto das terras no estado do Parana, resultando em
ganhos para a conservagdo desses recursos naturais, h4 muito ainda
0 que se fazer a esse respeito. Um olhar mais atento sobre a paisagem
do estado permite identificar, em praticamente todas as regides, muitos
problemas decorrentes do mau uso da agua e dos solos, quer seja no
meio rural ou no meio urbano. Percebe-se, no meio rural, a presenca
da erosdo hidrica, uma das principais causas do comprometimento da
qualidade do solo e da agua, que tem se constituido no mais importante
mecanismo de remocao e exportacdo de sedimentos minerais e organi-
cos das lavouras e deposi¢cdo nos mananciais d’agua. Esse fendbmeno
€ decorrente do mau uso das terras e que a empobrece por se retirar
o0 solo juntamente com os nutrientes essenciais as plantas. A erosédo
também carreia poluentes como agrotoxicos, o que, juntamente com os
nutrientes, degradam a qualidade da agua e impactam negativamente
na saude humana e animal. Essa situacéo faz com que o solo, ao invés
de exercer a sua funcéo de conservar e purificar a agua, a deteriora.

As evidéncias de que as perdas de agua e solo estdo ocorrendo num
processo de aceleracdo e de uma forma generalizada, em diferentes
regides do Parana, sdo demonstradas pelo aspecto das aguas nos dife-
rentes mananciais. Constata-se que independentemente das dimensées
e da localizacdo, de um modo geral, rios, lagos e represas apresentam
uma concentracao elevada de sedimentos minerais e organicos, inclu-
sive, muitos desses mananciais estdo com uma proliferacdo acentuada
de organismos aquaticos indesejaveis a saude dos seres vivos. Uma
vez que a qualidade dos recursos hidricos sempre indica como o0 meio
ambiente estd sendo tratado, em particular o solo, é possivel inferir
que lamentavelmente vem ocorrendo uma degradacdo acentuada e
generalizada dos solos e por consequéncia das aguas.

Devido ao fato de as enxurradas transportarem a agua e o solo e
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terem como destino natural os mananciais d’agua, constata-se um qua-
dro crescente de assoreamento de nascentes, rios, lagos e represas.
Estudos indicam que a vida Util das barragens podera ser drasticamente
reduzida, caso haja um elevado aporte aos reservatorios, de sedimen-
tos, devido ao nao controle da erosao hidrica. Em razdo disso, torna-se
cada vez mais evidente para a sociedade a vulnerabilidade dos recursos
naturais do solo e agua e o agravamento dos problemas ambientais de-
correntes da auséncia de estratégias para a corre¢ao desses problemas.

A eroséo hidrica é um fendmeno associado a perdas nao apenas
de solo e 4gua, mas também dos nutrientes do solo (BERTOL et al.,
2007). Pode-se afirmar que essas perdas, quando consideradas cumu-
lativamente, alcangcam valores de grande monta e representam um
prejuizo financeiro consideravel, como os advindos da necessidade de
recuperacao da fertilidade do solo, depreciacé@o das terras ocasionada
pela erosédo, destruicdo de estradas e pontes, tratamento de agua para
fornecimento as populacées e reducéo da vida Gtil de barragens. Outros
prejuizos de ordem social, normalmente desconsiderados, devem ser
incluidos, tais como: a migracdo de pessoas para 0s centros urbanos
em busca da sobrevivéncia; tratamento das popula¢des rural e urbana
de doencas de veiculagdo hidrica; reducdo da capacidade de trabalho
das pessoas devido as enfermidades contraidas no consumo de aguas
contaminadas; reducao na disponibilidade de peixe, em razao de niveis
elevados de turbidez e eutrofizacdo das aguas, prejudicando as popu-
lacdes ligadas a atividade da pesca.

A previsdo para os proximos anos de um aumento crescente da
necessidade de producéo de alimentos, tende a elevar a presséo sobre
0 solo e a agua para atender a essas demandas, 0 que aumenta a pre-
ocupacgdo com a degradacéo desses recursos naturais. Por outro lado,
0 aumento populacional, o incremento e a diversificacédo de atividades
demandadoras de recursos hidricos em quantidade e qualidade, tém
provocado crises agudas de disponibilidade de agua em muitas regides.

A interacao agua solo é influenciada pelas condi¢6es de superficie
do solo, particularmente da sua cobertura e pela capacidade do solo em
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infiltrar a 4gua. E desejavel que os solos tenham condicées de infiltrar
toda a 4gua da chuva, evitando assim a formacao de fluxo superficial,
umavez que onde ha agua em movimento, ha sedimento sendo transpor-
tado e, por consequéncia, a possibilidade de contaminacdo. Um aspecto
importante da interacao agua-solo é a funcao de filtro que o solo exerce,
conforme j& citado, se constituindo num depurador natural da agua.

Fica evidente, portanto, que o solo deve ser trabalhado com técnicas
gue protejam a sua superficie. Além disso essas técnicas devem dar a
ele uma permeabilidade tal que possibilite infiltrar a maior quantidade
possivel de agua da chuva, evitando que esta escoe em curto espacgo
de tempo para os cursos d’agua. Tal condi¢é@o possibilita armazenar a
agua nos aquiferos de subsuperficie e cedé-la, aos poucos, aos cursos
d’agua através das nascentes, mantendo assim a vazdo, uma condicao
desejavel, sobretudo nos periodos de estiagem, que € quando mais
se necessita da agua. Por outro lado, a cobertura permanente do solo
por plantas vivas ou residuos vegetais, além de conter o escoamento
superficial e favorecer a infiltracdo da dgua no solo, minimiza as per-
das de 4gua por evaporacao. Outras praticas de controle da enxurrada
como a construgdo de terracos em nivel, a localizacdo dos canteiros
nas hortas em nivel, o plantio em nivel, o uso de adubos orgénicos, sdo
fundamentais para a boa conservacao do solo e da agua.

Devem ser acrescentados ainda como praticas para conservar a
qualidade do solo e da agua, o uso racional de agrotéxicos, manejo de
pragas e invasoras, destinacéo correta de embalagens, gerenciamento
adequado de efluentes e esgotos de industrias e destino correto do lixo e
esgoto. E necessario esclarecer que os compostos quimicos presentes
nos agrotoxicos nao séo eliminados pela fervura, cloragéo ou filtragem.
Assim, torna-se importante evitar que cheguem as nascentes e cursos
d’agua. Portanto, a implantacéo das préaticas de controle da enxurrada,
mencionadas no paragrafo anterior cumprem também a funcdo de evitar
gue agrotoxicos utilizados nas plantagfes alcancem as nascentes e rios
através de enxurradas que venham a se formar nas lavouras e estradas.
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Em algumas regides do Parana, o volume de chuvas anual é superior
a 3.500 mm por ano, conforme podemos observar no mapa referente a
precipitacdo média anual, Figura 1. Apesar de ser um volume de chuva
relativamente alto, em muitos municipios, determinados periodos do
ano ocorre falta de agua, tanto para o abastecimento publico urbano
gquanto para dessedentacéo de animais na zona rural, principalmente em
regi6es com concentracdo da atividade de avicultura e suinocultura. Por
outro lado, em meses com concentra¢@o de chuva, ocorre enchentes e
alagamentos, tanto nas cidades quanto no campo.

Precipitagao - Média Anual

Ingituta
Agrondmico
do Parang _«

mm

71200 a 1400

1400 a 1600
N 1600 a 1800
" 1800 a 2000
I 2000 a 2500
12500 a 3500

FIGURA 1 - MAPA DO PARANA
Fonte: IAPAR - precipitagdo média anual

A ocorréncia de chuvas com alto volume de agua em curto periodo
de tempo, provoca grandes impactos negativos de ordem ambiental,
social e econdmico. Alguns desses impactos, a serem considerados séo:
erosao do solo, movimentos de massas, alagamentos e inundagodes.

207



A impermeabilizacao da superficie através de construgdes de te-
Ihados, rodovias, calgcadas, associado com desmatamentos, trazem
sérias consequéncias negativas ao ser humano, como: doencas, de-
salojamentos de familias, inseguranca social e prejuizos econdmicos
para toda a sociedade.

Aintensificacdo dos efeitos negativos desses eventos, sem duvida,
€ a inobservancia dos principios de preservacdo ambiental nas acdes
do homem causando desequilibrio ambiental através da modificagdo
da paisagem natural. A intensidade da catastrofe esta relacionada com
densidade populacional.

Aimpermeabilizacéo do solo é uma das modificagdes da paisagem
considerada de alto potencial de agravamento desses eventos, isto
porque a superficie do solo torna-se incapaz de reter as aguas das
chuvas, fazendo com que toda a agua escorra no mesmo instante em
que é precipitada.

Em um ambiente natural, o solo absorve e retém grande parte das
aguas das chuvas através da infiltracdo, em ambiente modificado pela
interferéncia humana, retira-se essa capacidade natural do solo de
absorcéo e retencédo pela sua impermeabilizacéo e toda a agua precipi-
tada escorrera pela superficie aos fundos de vales, causando diversos
problemas, até mortes, caso da Figura 2, a qual retrata o ocorrido em
Antonina - PR, no més de mar¢o de 2011, local onde um movimento de
massa vitimou uma pessoa no interior de sua residéncia.

Considerando que a impermeabilizagao do solo € um fato inevitavel
para o abrigo e comodidade humana, faz-se necessaria a adocao de
técnicas para mitigar seus efeitos. Uma delas é a aplicacdo de sistemas
de contencgdo e armazenamento das aguas dos telhados em edificacdes,
as chamadas cisternas, amenizando os efeitos das enchentes em peri-
odos de chuvas fortes e equilibrando a oferta de agua para atender as
necessidades secundarias de uma residéncia em época de estiagem,
podendo resultar inclusive em economia financeira.
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FIGURA 2 - MOVIMENTO DE MASSA - ANTONINA - PR. MARCO DE 2011.
Foto: Adair Rech.

CISTERNA

E uma medida mitigadora dos impactos ambientais negativos provo-
cados pelas intervenges humanas no ambiente, através de construgces
de sistemas de retencao e armazenamento das aguas das chuvas de
telhados para serem utilizadas em determinadas finalidades.

Trés componentes basicos compdem a cisterna:

1 - Sistema de captacao integrado pelo telhado, calha e tubo con-
dutor, conforme podemos observar, na Figura 3, abaixo:

B e
i P T -

condutor auxiliar
para coleta da
agua |
condutor t
de FVC |
|

BRI OUly [ 108 10104

Foto: Paule 8.V, de Oliveira/Embrapa

FIGURA 3 - ESQUEMA DE SISTEMA DE CAPTAGAO. Fonte: EMBRAPA
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2 - Sistema de pré-filtragem composto por dispositivos de separacéo
da primeira agua da chuva e pré-filtros, conforme pode ser observado na
Figura 4, que exemplifica um depésito de separagéo da primeira dgua
da chuva, através do dispositivo béia.

entrada de agua cano 150 mm

-
dispositivo L et
Egias'dlc\; depésito da primeira
deposito agua da chuva

clo: Alexandre

saida de agua
—p- =)
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plastica

FIGURA 4 - ESQUEMATICO DE EXEMPLO DE DEPOSITO PARA PRIMEIRA
AGUA DA CHUVA, COM DISPOSITIVO BOIA. Fonte: EMBRAPA.

3 - Reservatorio € um depdsito (caixa) com capacidade de armaze-
namento que deve ser dimensionado para cada caso, levando sempre
em consideracao:

« Area de recolhimento da 4agua;

¢ Quantidade de chuva e

e Consumo diario de agua.

telhado

pré-filtro
cano 3
condutor

_caixa para
primeiras dguas

lustragdo: Alexandre Matthiensen/Embrapa

extravasor | |

torneira

FIGURA 5 - ESQUEMA DA CISTERNA. Fonte: EMBRAPA
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JUSTIFICATIVA DO INVESTIMENTO

Em muitos municipios existe lei regulamentando a instalacdo de
dispositivos para captagdo da agua da chuva, amparada no Direito Cons-
titucional, o qual disciplina que todos tém direito a um meio ambiente
ecologicamente saudavel, cabendo ao Poder Publico e a sociedade
zelar por sua recuperacao e protecdo. Sendo assim, o aproveitamento
racional da agua deve ser preocupacao de todos.

Em um ambiente com baixa intervencédo humana, ha um equilibrio
no solo entre os fenbmenos de precipitagdo e retengdo das aguas das
chuvas, funcionando como reserva para disponibilizacdo em periodos
de estiagem. Aintervencdo humana, impermeabilizando parte da super-
ficie, ocasiona um excedente de agua muito maior do que no ambiente
natural, fazendo com que em determinado periodo ocorra maior vasao,
causando alagamentos e inundacdes no fundos de vales e efeito con-
trario nas areas mais altas reduzindo o tempo de permanéncia da agua
na bacia hidrografica. Com isso, o tempo que esse volume de agua
permanece no continente antes de chegar até os mares e oceanos €
drasticamente reduzido.

A proposta de construgdo de cisternas, visa amenizar os efeitos
negativos causados pela impermeabilizacao do solo na acédo antrépica,
que tem inUmeras consequéncias negativas para a sociedade, interfe-
rindo no dia a dia dos cidadaos, fato recorrente na maioria das cidades
do Parand, conforme ilustrado na Figura 6.

A SN
FIGURA6 - SAMUEL NUNES/G1 - 27/12/2012 - acessada em 13/10/2013 http://

gl.globo.com/pr/parana/noticia/2012/12/curitiba-vai-receber-r-647-milhoes-para-
combater-enchentes.html
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APLICABILIDADE

A agua da chuva armazenada na cisterna pode ser utilizada para
uso em:
« descargas de vasos sanitarios;

« lavagem de passeios publicos, como calcadas e outros pisos;
* irrigagdo de jardins e
* lavagem de veiculos.

Quando for utilizada para irrigacdo em hortas, é recomendado
cautela no uso para as plantas folhosas, certificando-se sempre do
grau de potabilidade da agua. Uma maneira segura é adotar o sistema
de irrigacado por gotejamento, evitando contato da agua com as folhas.
Entretanto, se forem observados os padrfes internacionais de arma-
zenamento de agua das chuvas, anulado sera o risco de prejudicar a
saude dos consumidores das olericolas.

UTILIDADES/VANTAGENS

Ainstalacao da cisterna tem como utilidade destacada a reservacao
de 4gua para usos que dispensam agua tratada com potabilidade nobre.
A escassez de agua para o abastecimento publico é cada dia maior e
mais agravada em periodos de estiagem, obrigando governantes a
instituir o racionamento com restricdes de uso.

Como vantagem na instalagdo de uma cisterna esta a disponibili-
dade de 4gua possivel de ser usufruida para abastecer piscinas, fazer
irrigacdo e higienizagao de instalacdes em periodos de escassez por
ocorréncia de estiagem, que torna o racionamento no abastecimento de
agua tratada cada vez mais recorrente em cidades com alta densidade
demografica, além do que o uso da cisterna ndo aumenta custos com
0 pagamento do uso de agua tratada.

Outra vantagem social € a diminuigdo do volume de agua durante
a ocorréncia das chuvas, que com a impermeabilizacéo do solo torna o
escoamento instantaneo provocando enchentes e inundacdes, como a
situacao flagrada na Figura 7.
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FIGURA 7 - ANIELE NASCIMENTO / AGENCIA DE NOTICIAS GAZETA DO
POVO - http://www.gazetamaringa.com.br/ - Alagamentos causados por chuvas

na regiao do Parque Tingui em Curitiba - PR em 21/06/2013.

DIMENSIONAMENTO

Para dimensionar a capacidade de armazenamento do reservatério,
€ necessario conhecer a precipitacdo média mensal da regido. Esta
informacéo pode ser acessada no sitio do Instituto Agronémico do Pa-
rana, disponivel em: <http://www.iapar.br/modules/conteudo/conteudo.
php?conteudo=1070>.

Ao conhecer o volume de agua precipitada, ha condi¢cdes de iniciar
o célculo da potencialidade do volume de agua a ser armazenada du-
rante determinado periodo. Para isso, deve-se calcular a area na qual
a agua sera coletada.

No exemplo demonstrado na Figura 8, o telhado mede 10m x 8m
gue resulta em uma area de 80m? de captagéo. Outro detalhe € o po-
sicionamento da localizag&o da cisterna, ela ndo deve obstar o uso da
superficie da area.

Para facilitar o calculo do volume de &gua da chuva, é necessario
converter a precipitacdo apresentada nas informagfes da estacao
meteoroldgica para litros ou em metros cubicos. Para tanto, considerar
que 1 milimetro de chuva equivale a 1 litro de agua por m2, conforme
apresentado na Figura 9.
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Potencial de captacéo de agua telhado: 10 x 8 = 80m?2

FIGURA 8 - DEMONSTRACAO DE CALCULO DA AREA DO TELHADO -
extraido de http://www.dicico.com.br/blog/?p=884

1 mm de chuva

dre Matthi

lustragéio: Al

m 1 litro de agua

FIGURA 9 - CONVERSAO DE MEDIDA - Fonte: EMBRAPA.
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CUIDADOS

O equipamento devera ficar em local diverso das caixas coletoras
de agua potavel e a 4gua sera utilizada para lavagem de prédios, carros
e jardins, limpeza e banheiros.

A agua da cisterna nao pode ser utilizada para beber, preparar ali-
mentos, nem para asseio pessoal como tomar banho, lavagem do rosto
ou lavagem de roupas.

Construir a cisterna de armazenamento com material nas paredes
nao poroso e que nao tenha reac¢des quimicas, sendo que o polietileno
de alta densidade € o material mais indicado.

A cisterna deve ser enterrada, protegida da luz para diminuir a va-
riacdo de temperatura evitando formacéo de algas e desenvolvimento
de certos microrganismos.

A entrada de 4gua na cisterna ndo deve ocasionar turbuléncia, de
preferéncia que ocorra pelo fundo. Existe no mercado um dispositivo
apropriado desenvolvido para proporcionar essa condicao.

O sistema deve ser dimensionado para que a cisterna transborde
de trés a cinco vezes por ano, garantindo-se uma boa renovacgéo da
agua armazenada.

Todas as torneiras alimentadas pela dgua da chuva devem ser
assinaladas com etiquetas indicando “agua nao potavel/imprépria para
beber” e equipadas com chave de seguranca.

Fazer o esvaziamento total do depdsito e a sua lavagem completa,
no minimo, a cada cinco anos.

CUSTOS/ORCAMENTO

Os custos para constru¢éo de uma cisterna variam de acordo com a
edificacéo existente, infraestrutura e qualidade de material a ser utilizado.

Deve-se sempre fazer um levantamento levando em conta os pre¢os
de mercado de forma atualizada. Como sugestao, apresentamos uma re-
lacao de materiais e servi¢cos necessarios para implantacao da cisterna:
 Cisterna (reservatorio);
e Calhas coletoras;
 Sistema condutor (tubos, curvas, caps, buchas, joelhos, juncdes,

reducdes, tés, etc);
» Bomba pressurizadora,;
* Filtros;
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» Torneiras com trava de seguranga;
» Mao de obra para escavacao e instalacéo da Cisterna.

O valor total médio de uma cisterna instalada funcionando, atenden-
do os padrfes internacionais de armazenamento de agua de chuvas,
custa aproximadamente R$ 20.000,00 a 30.000,00, com capacidade
de armazenamento de 15 a 30m?3 de agua. As variaveis de tamanho,
acesso de maquinas ao local, quantidade de canos, torneiras e calhas
irdo influenciar no valor final.
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INTRODUCAO

Os vegetais cultivados, principalmente as hortaligas, para produzirem
bem, com qualidade e com boa aparéncia, exigem disponibilidade ideal
de agua no solo que nem sempre é possivel somente com as chuvas,
sendo necesséria a utilizacéo da irrigacao de forma adequada. Irrigar
adequadamente significa irrigar na quantidade certa, na hora certa e de
forma correta. Em outras palavras: a irrigagéo precisa ser planejada e
bem manejada para uma dosagem certa visto que 0 excesso de agua
€ tao prejudicial quanto sua falta.

Quando ha falta de agua, os nutrientes do solo ou das adubacfes
nao sao solubilizados suficientemente para que as plantas possam
absorvé-los. Quando a falta de agua € extrema as plantas podem mur-
char até morrer por desidratagdo. Por outro lado a 4gua em excesso
pode asfixiar as raizes das plantas levando-as ao apodrecimento e
consequentemente deixando de absorver os nutrientes e a prépria agua
de que precisam. O excesso de agua também prejudica a fertilidade da
terra carregando os nutrientes para camadas mais profundas do solo,
fora do alcance das raizes.

PLANEJAMENTO DA IRRIGAGCAO

O planejamento da irrigacédo para pequenas hortas como as escola-
res ou comunitarias, diferentemente das hortas comerciais que exigem
um planejamento mais qualificado, é muito simples e depende de se
definir o método ou tipo de irrigacdo em funcdo do tamanho da horta e
da disponibilidade da agua que deve ter qualidade e quantidade garan-
tidas. Para producdo mais diversificada, envolvendo vérias espécies,
devem ser ainda considerados no planejamento as espécies a serem
irrigadas, a disponibilidade de méo-de-obra, os materiais e os recursos
financeiros disponiveis. Sem ordem de prioridade a seguir tratam-se
0s seguintes temas: Qualidade da agua para irrigacdo de hortalicas,
Principais métodos para Irrigacdo em hortas, manejo das irrigacdes e,
finalmente, algumas consideracoes.

QUALIDADE DA AGUA PARA IRRIGAGAO DE HORTALIGAS

Qualidade da agua: Além de disponivel em quantidade suficiente,
a agua para irrigagdo deve ser de boa qualidade. O consumo de hor-
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talicas frescas ou cruas irrigadas com agua de procedéncia duvidosa,
com possivel contaminagdo e/ou poluicdo, representa riscos a saude
humana uma vez que podem transmitir um grande nimero de doengas
e parasitos intestinais. Por isto a agua de fonte suspeita ndo deve ser
utilizada na irrigacdo. A fonte é suspeita quando esta a menos de 50
metros e abaixo de areas com esgoto, fossas das casas, areas de cria-
¢éo de animais e outros poluidores ou contaminantes.

Verificacdo da qualidade da agua: Recomenda-se verificar a qua-
lidade da agua, mesmo sendo oriunda de uma fonte natural, como lago
ou pequenas vertentes, principalmente se desprotegidas. As aguas de
pocos também podem sofrer contaminacdo proveniente da superficie
ou do solo. E sempre importante proteger adequadamente 0s pocos
freaticos para impedir a entrada de aguas contaminadas bem como
manté-los sempre fechados.

Em todos os casos a contaminacgdo fecal € a mais comum e de
facil verificacdo por analise microbiolégica, método laboratorial rapido
e simples.

A 4gua considerada contaminada para irrigacao é aquela que con-
tém uma concentracao superior a 1000 coliformes fecais por 100 ml de
amostra (Nébrega, 2006).

Para fins de avaliagédo deve-se efetuar uma amostragem a cada dois
meses com a frequéncia minima de 6 amostras por ano, para aguas de
superficie; e uma amostragem a cada trés meses com frequéncia de 4
amostras por ano, para aguas subterréneas.

Amostragem da dgua para analise microbioldgica: Aamostragem
da agua para analise microbioldgica deve ser obtida diretamente da fon-
te, somente em frasco esterilizado fornecido pelo laboratério seguindo
suas recomendacfes. Apds a coleta a andlise deve ser realizada em,
no maximo, 24 horas. Nesse intervalo a amostra deve ser mantida sob
refrigeracao.

PRINCIPAIS METODOS PARA IRRIGACAO EM HORTAS

A irrigacdo em hortas pode ser realizada por diversos métodos,
desde os mais simples e caseiros, aos mais sofisticados e projetados
por profissionais habilitados.
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Irrigagdo com regador manual: E o método mais simples. N&o
exige agua sob pressao. Entretanto a fonte tem que estar proxima aos
canteiros e exige disponibilidade de pelo menos uma pessoa para pro-
mover as irrigacdes necessarias. As regas devem ser delicadas, e sem
jatos fortes para ndo danificar as plantas, sempre nas horas mais frescas
do dia. Quando feita no final da tarde, a umidade do solo permanece
por mais tempo, Figura 1.

FIGURA 1 - IRRIGACAO COM REGADOR MANUAL.
Fonte: Santos (2013).

Irrigac&o com mangueira equipada com esguicho de chuveiro
na ponta: Difere do método anterior por exigir &gua sob pressédo que
pode ser obtida de uma caixa d’agua ou reservatoério elevado ou outro
meio disponivel no local. Requer um registro para controlar a vazao de
modo a evitar esguicho muito forte que venha causar danos as plantas
e canteiros, Figura 2.

S

[

FIGURA 2 - IRRIGACAO COM MANGUEIRA COM ESGUICHO NA PONTA.
Fonte: Santos (2013).
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Métodos alternativos criativos: Existem métodos para irrigagédo
de pequenas hortas em quintais e residéncias tais como com garrafas
pet e tubos perfurados.

Tubos perfurados: Na irrigacdo por tubo perfurado a agua sob
presséo é fornecida através de furos feitos na tubulagdo, com espacos
de 30 centimetros. A presséo nos tubos deve ser suficiente para possi-
bilitar o gotejamento. Os furos precisam ser bem fininhos e bem feitos
para soltarem um jato uniforme de &gua. Os tubos perfurados podem
ser comprados prontos ou mesmo preparados em casa ou na escola.
Se preparados em casa ou na escola, para que a agua seja mais bem
distribuida ao longo da tubulacéo evitando-se perdas de dgua no inicio
por excesso e falta no final, é recomendado que se adote o seguinte
procedimento: um pedaco de tubo de uns 10 centimetros de comprimento
é colocado em volta de cada furo da tubulacao perfurada, envolvendo-o
como uma luva de unido. Para o preparo, cortam-se pedacgos de um
tubo um pouco mais grosso do que o tubo perfurado para recobrir os
furos com a luva conforme mostra a Figura 3.

R

FIGURA 3 - IRRIGACAO POR TUBO PERFURADO
Fonte: Embrapa (2012).
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Irrigacdo com garrafa PET: Nesse método o gotejamento ocorre
pela forca da gravidade. O sistema pode ser confeccionado em casa.
Com uma tesoura corta-se a parte lateral inferior da garrafa, fazendo
uma abertura para possibilitar o preenchimento com agua. No centro da
tampa da garrafa é feito um pequeno furo para o gotejamento da agua
de dentro para fora da garrafa. Em seguida prende-se a garrafa a um
piguete de madeira a 5 centimetros do caule da planta, conforme as
Figuras 4 e 5 que mostram a montagem e o gotejamento da irrigagao
com garrafa PET.

Fonte: Santos (2012).

Se a agua estiver disponivel sob pressdo, uma outra alternativa,
usando-se garrafa PET, pode ser preparada como mostra a Figura 6.
Nesse caso a dgua é aspergida em forma de chuva fina sobre a area a
ser irrigada mediante furos finos e uniformes feitos em volta e na parte
superior da garrafa com uma agulha ou outro instrumento perfurante.
Este sistema tem um raio de agéo de 2 metros, portanto a distancia
entre uma garrafa e outra na linha e entre linhas, deve ser de 4 metros.

Material necessario: agulha, broca para concreto ou ferro de 9mm,
mangueira preta de 1 ou ¥ de polegada, garrafas PET, conector de
gotejo (encontrado em lojas que vendem irrigacéo por gotejamento).

Como fazer; Com uma agulha fure o fundo da garrafa para aspergir
a agua conforme a Figura 6. Com uma furadeira e a broca de 9 mm faca
um furo bem no centro da tampinha da garrafa, aqueca o local com uma
vela e fixe o conector de gotejo na mesma. Apés isto, com a mesma
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furadeira e a broca de 9 mm fure a mangueira preta no local desejado,
aqueca o local e fixe a outra extremidade do conector de gotejo. Coloque
uma estaca para firmar a garrafa e rosqueie a mesma na tampinha.

FIGURA®G - IRRIGACAO POR GARRAFAS PET MONTADA EM MANGUEIRA
COM AGUA SOB PRESSAO.
Fonte: Hamerschmidt (2012).

METODOS QUE EXIGEM PLANEJAMENTO PROFISSIONAL:
GOTEJAMENTO; MICROASPER E ASPERSOR CONVENCIONAL

Irrigacdo por gotejamento: Requer mangueiras com gotejadores
e agua sob presséao controlada em torno de 8 metros de coluna d’agua.
Essa presséo pode ser fornecida por um reservatdrio ou caixa d'agua
colocada a 10 metros de altura em relacéo ao nivel da horta. As man-
gueiras com gotejadores devem ser espacadas para irrigar apenas as
areas de interesse nas quais se desenvolvem as raizes das plantas.
A irrigacéo é realizada com extrema economia de agua em que cada
gotejador fornece em torno de 4 litros de agua por hora. Para evitar
entupimento dos gotejadores, este método requer agua limpa livre de
particulas minerais ou organicas. Possibilita economia de mao-de-obra
pois exige apenas a abertura e o fechamento do registro no inicio e no
término das irrigacdes, Figuras 7 e 8.
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FIGURAS 7 E 8 - MANGUEIRAS COM GOTEJADORES E UM GOTEJADOR
EM DETALLHE.

Fonte: Hamerschmidt (2012).

Irrigacd@o por microaspersdo: Requer mangueiras ou tubulacdes
com microaspersores espacados para distribuir uniformemente a 4gua
de irrigacdo em forma de neblina fina por toda a area dos canteiros.
Como no gotejamento, requer agua sob pressao controlada entre 10 a
15 metros de coluna d’agua. Cada microaspersor molha uma pequena
area circular de 2 a 3 metros de didametro fornecendo cerca de 40 a 60
litros de agua por hora. Economiza agua e mao-de-obra por ser loca-
lizado, Figura 9.

: Sty
FIGURA 9 - IRRIGACAO POR MICROASPERSAO.
Fonte: Santos, 2013.

Aspersdo convencional: Apropriada para hortas maiores. Requer
agua sob pressao controlada em torno de 20 a 30 metros de coluna
d’agua e um planejamento profissional visando evitar desperdicio de
agua e energia, bem como danos as plantas e ao solo. Consiste de um
conjunto com bombeamento, tubulacdes e aspersores distribuidos por
toda area a ser irrigada, de forma a promover a irrigagcdo em forma de
chuva uniformemente sobre os canteiros, Figura 10.
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FIGURA 10 - IRRIGACAO POR ASPERSAO CONVENCIONAL.
Fonte: Santos (2012).

Nota: Os materiais e equipamentos para qualquer um dos métodos
de irrigacéo listados podem ser encontrados em lojas especializadas.
Inclusive para os mais sofisticados, as lojas especializadas providenciam
o dimensionamento do projeto, instru¢cdes de uso, e manutencdo dos
equipamentos.

MANEJO DA IRRIGACAO

Afrequéncia e a quantidade da agua a serem aplicadas na irrigacéo
dependem do tipo de solo, do clima, das praticas culturais e das espé-
cies a serem irrigadas conforme a classificacdo que vem sendo utilizada
pelo Sistema Nacional de Centrais de Abastecimento em hortalicas
herbaceas, hortaligas tuberosas e hortali¢as de fruto (Bevilacqua, 2006).

Hortalicas herbaceas - as partes aproveitaveis situam-se acima do
solo (sendo as mais comuns: acelga, agrido do seco, alface, alho-porg,
almeirado, brocolis, cebolinha, chicoria, couve, escarola, espinafre, re-
polho, salsa e racula). No veréo, caso ndo chova, é aconselhavel irrigar
diariamente nas horas mais frescas do dia, preferencialmente pela ma-
nh& ou no final da tarde, durante todo o ciclo das plantas, para se obter
as partes aproveitaveis (folhas, talos, flores e inflorescéncias) tenras,
suculentas e de boa aparéncia. Nas estac@es mais frias, dependendo
das espécies, as irrigagdes podem ser mais espagadas para duas a
trés vezes por semana. Normalmente no inicio do desenvolvimento das
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plantas as irrigagcdes devem ser mais frequentes e com menor volume
de agua.

Hortalicas tuberosas - as partes utilizaveis desenvolvem-se dentro
do solo. Se nao chover, de inicio a irrigacéo pode ser diaria. Na medida
em que as plantas forem crescendo, a irrigacéo pode ser espacada até
de trés em trés dias, dispensando-a quando ja estiverem em condi¢des
de serem colhidas. As hortaligas tuberosas mais comuns séo: batatinha,
beterraba, card, inhame, cebola, alho, cenoura, nabo, batata-doce,
rabanete e mandioquinha-salsa.

Hortalicas de fruto - utiliza-se o fruto, verde ou maduro, todo ou
em parte: O mesmo intervalo de irrigacao programada para hortalicas
tuberosas pode ser utilizado para as hortalicas de frutos, estendendo-o
até o final da colheita. As hortaligas de frutos mais comuns séo: abdbo-
ra, abobrinha, melancia, meldo, moranga, morango, chuchu berinjela,
ervilha, fava, jilé, pimentdo, quiabo, pepino e tomate.

RECOMENDACOES GERAIS

Para reduzir a incidéncia de doencas nas plantas: sempre que
possivel, para as espécies que tém maiores problemas com doenca,
como berinjela, pepino, batata, pimentéo e tomate, deve-se evitar que a
folhagem das plantas passe a noite molhada, preferindo-se a irrigagéo
pela manh&, quando o sistema for por asperséo. A irrigacdo por goteja-
mento ou localizada é mais ideal para essas espécies.

Para a dosagem da Irrigacdo: a quantidade de agua para as irri-
gacdes deve servir para molhar a terra até a profundidade em que se
encontra a maioria das raizes. A maior parte das raizes das hortalicas
em pleno desenvolvimento, alcanca a profundidade entre 15 a 30 cm.
Na pratica, a indicacdo aproximada da necessidade de irrigacéo pode
ser obtida quando um punhado de terra apertado na palma da mao
mostre sinais de molhamento, o que significa que ela apresenta boas
condigbes de umidade. E importante ap0s a irrigacio esperar um pouco
para que a agua se infiltre, observando-se na sequéncia as condicdes
de umidade na profundidade desejada.
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INTRODUCAO / DESENVOLVIMENTO

Harmonizar as demandas dos setores agropecuario e florestal com
os principios do desenvolvimento sustentavel € um grande desafio.
Este desafio € apoiado por um movimento social pela sustentabilidade
gue tem acontecido de forma crescente nas Ultimas décadas. No Brasil
ainda existe grande espaco no setor primario para a adogéo de novas
tecnologias com ganhos de produtividade, conservacao e recuperagao
dos recursos naturais de forma concomitante com a transformacgéo em
produtos primarios. O desenvolvimento sustentavel é aquele que pro-
cura satisfazer as necessidades da geracdo atual, sem comprometer
a capacidade das geracoes futuras de satisfazerem as suas préprias
necessidades (BRUNTLAND, 1987, p. 24).

O Parana esta, em sua quase totalidade (99%), inserido no bioma
Mata Atlantica. A Mata Atlantica é definida e tem seu uso e protegéo
regulamentados pela Lei n° 11.428 de 22 de dezembro de 2006. A pe-
qguena percentagem do Parana que nao esta inserida no bioma Mata
Atlantica é representada por um remanescente de Cerrado que se
encontra em parte do municipio de Jaguariaiva e arredores na regiao
dos Campos Gerais.

De acordo com o Mapa da Area de Aplicacdo da Lei n° 11.428 a
Mata Atlantica ocupava originalmente 1.309.736 km? no territério brasi-
leiro e estendia-se por 17 estados (Rio Grande do Sul, Santa Catarina,
Parand, Sao Paulo, Goias, Mato Grosso do Sul, Rio de Janeiro, Minas
Gerais, Espirito Santo, Bahia, Alagoas, Sergipe, Paraiba, Pernambuco,
Rio Grande do Norte, Ceara e Piaui) Figura 1.

O Parana possui um territério de 199.316,69 km? no qual se inserem,
segundo a Lei n° 11.428, as seguintes formacgdes florestais nativas e
ecossistemas associados: Floresta Ombréfila Densa; Floresta Ombréfila
Mista, também denominada de Mata de Araucérias; Floresta Estacional
Semidecidual, bem como manguezais, vegetacdes de restingas, campos
de altitude e brejos interioranos.
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Cobertura Viegetal na Area de Aplicagio da Lei da Mata Atldntica
Lei Federal n" 11.428 de 22 de Dezembro de 2006
Decreto n® 6.660 de 21 de Novembro de 2008

I Floresta Ombrdfia Densa Savana-Estépica

= (Flarasia Tropical Phvial) {Caalinga do Sertio Arkla)
[0 Floresta Ombrdfila Aberta Estepe
(Faclagtas da Floresta Omibrolila Dansa) {Campas do Sul do Brasily
Floresta Ombrofila Mista N Area das Formagoes Pioneiras
(Flovesia de Araucaria) {gistema Edélloo de Primeira Coupagho)
I Fioresta Estacional Decidual Areas de Tensdo Ecologica
(Floresia Tropical Caducifalia) {Contatos anire Tipos de Vegetaghn)
17 Floresta Estacional Semidecidual Refiigios Vegetacionais
Floiesia Tropical Rl k)
Savana
E (Carmad)
Escala 1:14.000.000 Frite: Mapa da A de Aplcacho da Lei n° 11,428 de 2006

FIGURA 1 - ABRANGENCIA E DISTRIBUICAO DA MATA ATLANTICA
CONFORME LEI FEDERAL N° 11.428/2006 E DECRETO N° 6.660/2008.
Fonte: Atlas dos remanescentes florestais da Mata Atlantica — periodo 2011-1012,
INPE/SOS Mata Atlantica, 2013.
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No bioma Mata Atlantica restaram poucas areas de florestas nativas.
Segundo SOS Mata Atlantica em seu “Atlas dos Remanescentes Flo-
restais da Mata Atlantica periodo 2011-2012", existe um remanescente
de florestas nativas no Parana de apenas 11,8% e, em todo o bioma,
de 12,5% (HIROTA, 2013, p. 30-31).

A Mata Atlantica € um dos locais no mundo com maior biodiversidade
e também um dos biomas mais ameacados.

Apesar de reduzida e fragmentada, a Mata Atlantica ainda apresenta
uma grande riqueza de espécies da flora e da fauna. As projecdes séo
gue possua 20.000 espécies de plantas e levantamentos indicam que
abriga, 849 espécies de aves, 370 espécies de anfibios, 200 espécies
de répteis, 270 de mamiferos e cerca de 350 espécies de peixes. (TEI-
XEIRA, 2010, p. 10)

A Constituicdo Federal em seu artigo 225 atribui direitos e deveres
aos brasileiros quando assegura a todos o direito ao meio ambiente
ecologicamente equilibrado, como condicéo essencial a sadia qualida-
de de vida, impondo-se ao Poder Publico e a coletividade o dever de
defendé-lo e preservéa- lo para as presentes e futuras geracoes.

As matas ciliares, ou seja, florestas no entorno das nascentes, la-
gos e nas margens dos cursos d'agua naturais, sdo uma exigéncia da
Lei n°® 12.651/2012 e devem ser mantidas como forma de assegurar a
preservacdo ambiental e o bem-estar das popula¢cées humanas.

A manutencao de areas com florestas, em especial das matas cilia-
res, € importante por diversos aspectos:

e A mata ciliar possibilita uma maior infiltracdo de agua no perfil do
solo abastecendo os lencdis freaticos que, por sua vez, abastecem
as nascentes e 0s rios, sendo imprescindiveis para a manutengéo da
vida;

» As matas ciliares sdo uma reserva de biodiversidade permitindo o
desenvolvimento e reproducéo das espécies animais e vegetais;

» Amata ciliar, por ser uma porcéo continua de floresta, forma corredores
entre remanescentes florestais e permite o transito de animais que
dispersam sementes contribuindo com a conservacdo genética das
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espécies;

» A mata ciliar serve como filtro tanto do solo advindo de erosdo como
de produtos quimicos reduzindo a polui¢éo dos rios contribuindo com
a qualidade da agua;

» A mata ciliar contribui para o controle do assoreamento, ou seja, o
acumulo de sedimentos nos rios e nascentes;

» Abiodiversidade contida na vegetacao nativa contribui para o controle
natural de pragas e doencgas das espécies cultivadas podendo reduzir
a utilizacédo de agrotéxicos na agricultura;

« A floresta contribui para amenizar as grandes variagdes climéticas
formando um microclima caracteristico;

» Amata ciliar embeleza a paisagem tornando os ambientes mais agra-
daveis.

Se considerarmos as areas que por lei deveriam ser conservadas,
em especial as areas de Reserva Legal - que em geral deveriam ocupar
20% da area dos imdveis rurais - e as Areas de Preservacéo Perma-
nente, nas quais se destacam as matas ciliares, é possivel afirmar que
existe, na Mata Atlantica e no Parana, um déficit de cobertura florestal
bastante expressivo. Faz-se necessaria a sua restauracao, Figura 2.

Para se iniciar o processo de restauracdo de areas degradadas
deve ser definida a localizacao e a dimenséo da area a ser restaurada.
E necessario o apoio técnico, pois, segundo a Lei n° 12.651/2012, a
dimenséo das areas a serem restauradas varia em funcéo da area total
do imovel, do tamanho do médulo fiscal do municipio e da largura do rio.

Para restaurar as Areas de Preservacio Permanente ao longo dos
cursos d’agua naturais e ao redor das nascentes e lagos o produtor
rural deve direcionar suas a¢des para que, no futuro, a area volte a ter
as caracteristicas encontradas nas florestas originais.

A area que se pretende restaurar deve ser isolada de fatores de de-
gradacao como o fogo, o transito de maquinas, a descarga de enxurradas
e 0 acesso de animais. Sem o isolamento dos fatores de degradacgéo a
restauragéo fica inviabilizada e todo investimento realizado € perdido.
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Figura 2 - Cultivo conservacionista e preservacao florestal.
Fonte: Acervo Instituto Emater.

Faz-se necessario avaliar se a vegetacao nativa tem condi¢cbes de
se recuperar naturalmente ou se sera necessario o plantio de mudas. No
caso em que o plantio de mudas ¢é a alternativa mais viavel, o agricultor
deve buscar diferentes espécies nativas da regido. O Estado do Parana
mantém uma rede de viveiros que produz espécies florestais nativas
das diferentes regides do estado.

Devem ser contemplados nos plantios espécies de crescimento
rapido, que possam cobrir o terreno rapidamente, e também espécies
de crescimento mais lento e principalmente, espécies atrativas da fauna
silvestre. As mudas precisam ser protegidas da competicdo com plantas
daninhas através de rocadas e capinas por até dois anos. O plantio das
mudas deve acontecer na primavera para que no inverno, quando se
concentram os periodos seco e frio, as plantas ja apresentem um bom
desenvolvimento vegetativo e rusticidade.
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Havendo na area a ser restaurada vegetacao espontanea que
permita a regeneracdo natural, ou seja, se a floresta nativa puder se
recuperar por si propria, esta € a melhor medida a se tomar, pois, via de
regra, garante, no futuro, boa biodiversidade. Nestes casos existe uma
reserva de sementes no solo que germina espontaneamente, porém, é
possivel tomar algumas medidas facilitadoras, como o coroamento das
arvores (capina ao redor da planta), que regeneram naturalmente e a
rogada de gramineas invasoras.

Em alguns casos, onde houver uma baixa diversidade de espécies
na regeneracdo natural, € recomendado o enriquecimento com o plan-
tio de mudas de espécies nativas da regido, garantindo assim maior
diversidade bioldgica.

Outra forma de facilitar a regeneracao natural é a instalacéo de
poleiros secos ou vivos servindo de ponto de descanso ou abrigo para
passaros que disseminam sementes de plantas existentes na regido.

Os poleiros podem ser construidos através do reaproveitamento de
material existente na propriedade rural como galhos de arvores ou varas
de bambu. Os poleiros secos podem ser transformados em vivos através
de plantio de plantas trepadeiras na sua base, atraindo espécies que
nao repousam em poleiros secos (BERTOL et al., 2013, p. 27).

“Biodiversidade - diversidade biolégica é o total de genes, espécies
de comunidades e ecossistemas e processos de uma regido. Abrange
todas as espécies de plantas, animais e microorganismos, bem como
0s sistemas a que pertencem, e pode ser considerada em quatro
niveis: diversidade genética, diversidade de espécies, diversidade de
ecossistemas e diversidade de comunidades e processos. A diversidade
genética refere-se a variagdo dos genes dentro das espécies, cobrindo
diferentes populacGes da mesma espécie e a variagao genética dentro
de uma populagéo. A diversidade de espécies refere-se a variedade
existente dentro de uma regido. A diversidade de ecossistemas refere-se
aos diferentes ecossistemas que compdem uma regido determinada. A
diversidade de comunidades e de processos refere-se aos elementos
que compdem cada um dos ecossistemas de uma determinada regiéo”
(URBAN, 2002, p. 24).
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CONSIDERAGOES FINAIS

A conservagdo de areas com vegetacdo nativa, em especial nas
margens de rios, lagos e no entorno de nascentes, deve acontecer ndo
somente pela exigéncia legal, mas também, pelas vantagens que traz,
pois é imprescindivel & conservacéo da biodiversidade, da qualidade
e quantidade da agua, conservacédo dos solos e da qualidade de vida
tanto das popula¢des rurais como urbanas.

O desenvolvimento sustentavel, sendo a somatoria do desenvolvi-
mento social, econdmico e ambiental, € um caminho a ser percorrido
pelo setor produtivo rural e permite inclusive ganho de produtividade
nas atividades desenvolvidas.

A sociedade tem buscado medidas que possam compensar 0S
produtores rurais pelas areas de floresta nativa em suas propriedades.
Ja surgem, embora restritas, algumas possibilidades de pagamentos
por servigcos ambientais que tém remunerado produtores rurais prin-
cipalmente pela 4gua que produzem em seus imoéveis e também pela
biodiversidade.

A conservacdo ambiental precisa acontecer ndo somente pela exi-
géncia legal, mas também, pela importancia que o meio ambiente tem
na qualidade de vida das presentes e futuras geracdes.
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INTRODUCAO

O mundo assiste hoje a uma reformulacéo no estilo de vida. Valores
naturais e ecoldgicos retornam com grande forga, determinando novos
preceitos em todas as areas do conhecimento cientifico e da vida pratica.
Na alimentacao, produtos de boa qualidade, isentos de agroquimicos,
sdo uma exigéncia constante da popula¢do mais esclarecida, que pro-
cura uma vida mais saudavel. Corantes, aromatizantes, flavorizantes e
conservantes naturais tém sua procura aumentada também. Na medici-
na, produtos originarios de plantas medicinais ocupam um espago cada
vez maior na terapéutica. O crescimento dos chamados “suplementos
alimentares” como os chas tem sido constante e expressivo; por exem-
plo, o cha de camomila é degustado do Norte ao Sul do pais.

Comisso, o cultivo de plantas medicinais, arométicas e condimenta-
res reveste-se de importancia fundamental, tanto para cultivo comercial
como para horta medicinal, pois é ele que vai suprir a demanda dessas
espécies, identificadas com seguranga e de boa qualidade, evitando as-
sim o extrativismo predatério. As plantas incluidas nas hortas medicinais
foram selecionadas entre aquelas consideradas seguras e eficazes de
acordo com dados colhidos de fontes cientificas fidedignas. Por serem
bem adaptaveis, as plantas medicinais podem ser cultivadas em can-
teiros de forma isolada ou junto com as hortalicas, ou ainda em vasos
decorativos e floreiras.

IDENTIDADES DAS PLANTAS

E necessario tratar as plantas medicinais pelo nome cientifico, pois
0s nomes populares estéo sujeitos a regionalismos, levando a confusédo
com plantas toxicas ou plantas com principios ativos diferentes (Figura
1). Um exemplo é o caso de “erva-cidreira”, nome popular pelo qual
sdo conhecidas trés espécies diferentes: Cymbopogon citratus, Melissa
officinalis e Lippia alba. E necessario, portanto, a correta identificagdo
botanica das plantas que se esta cultivando. Em seguida € importante
manter um viveiro com as espécies melhor adaptadas na regido, sempre
identificadas, para dispor sempre de material de propagacéo de boa
gualidade e com identidade botanica assegurada (Tabela 1).
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Tabela 1 - Relagé@o das principais espécies medicinais, aroméaticas
e condimentares, com respectivo nome boténico e parte utilizada,
indicadas para regido Sul do pais em funcéo das condi¢des do solo e

do clima. 2013.
Nome comum Nome cientifico ¥ partes
utilizadas
Acafroa/Curcuma Curcuma longa / C. zedoaria Rizoma
Alecrim Rosmarinus officinalis Folhas
Alfavaca/Manjericéo Ocimum basilicum Folhas

Araga Psidium araca Brotos novos
Babosa Aloe vera, A. arborescens Folhas
Bardana Arctium lappa, A. minus Folhas, raizes
Caléndula Calendula officinalis Flores
Camomila Chamomilla recutita Flores

Capim liméo Cymbopogon citratus Folhas
Capuchinha Trapaeolum majus ;81228 flores,
Carqueja Baccharis trimera Ramos
Citronela Cimbopogon winterianus Folhas
Coentro Coriandrum sativum Folhas e ramos
Cominho Cuminum cyminun Frutos

Crem Armorica rusticana, A. lapathifolia Raiz

Dente de ledo

Taraxacum officinale

Planta inteira

Erva cidreira brasileira | Lippia alba Folhas
Espinheira santa Maytenus ilicifolia, M. aquifolium Folhas
Funcho Foeniculum vulgare Frutos
Gengibre Zingiber officinale Rizoma
Horteld Mentha piperita, M. arvensis Ramos

Malva Malva sylvestris Folhas
Manjericéo Ocimum basilicum Folhas e flores
Manjerona Origanum majorana Ramos e folhas
Maracuja Passiflora alata, P. edulis Folhas
Melissa Melissa officinalis Ramos inteiro
Mentrasto Ageratum conyzoides Ramos inteiro
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CONTINUACAO

Nome comum Nome cientifico ¥ utlijl?zr;%sés
Mil folhas Achillea millefolium Flores
Orégano Origanum vulgare Ramos e folhas
Picéo preto Bidens pilosa Planta inteira
Poejo Mentha pulegium Ramos, folhas
Sabugueiro Sambucus nigra ::ﬁ:gjasca
Salvia Salvia officinalis Ramos, folhas
Tanchagem Plantago australis, P. major Folhas
Tomilho Thymus vulgaris Ramos, folhas

Fonte: Corréa Junior, C.; Ming, L. C.; Scheffer, M. C. Cultivo de Plantas Medicinais,
Condimentares e Aromaticas. Curitiba: EMATER-Paran4, 1991. 151p. ¥ O nome botanico
indicado é o mais comumente encontrado na literatura e ndo necessariamente o mais
atualizado de acordo com o Index Kewensis.

- e & -
e iarsie L ot

FIGURA1-AS PLANTAS DEVEM SER IDENTIFICADAS COM “PLAQUETAS”,
INFORMANDO O NOME COMUM E O CIENTIFICO DAS ESPECIES,
PERMITINDO SEU USO COMO HORTA DIDATICA.

Fotos: Cirino Corréa Junior
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SEMENTES E MATERIAL DE PROPAGACAO

A certificacdo da identidade botanica da espécie a ser cultivada é
fundamental. Além disso, as sementes utilizadas devem indicar, quando
for o caso, a variedade da planta, cultivar e origem. O material usado
deve ser 100% rastreavel, ou seja, deve-se ter inclusive o nome da
empresa fornecedora ou ainda onde foi coletada e classificada. O mes-
mo se aplica ao material para propagacao vegetativa (ex. estacas). As
matrizes usadas em producao no sistema organico devem ter certificado
de origem organica.

COMO ORGANIZAR UMA HORTA MEDICINAL

» Escolha da area: de preferéncia para a face norte, ndo muito som-
breada. A area ndo deve estar contaminada e deve estar localizada
longe de estradas com transito intenso de veiculos.

» O solo: Nao deve estar contaminado; por exemplo, ndo pode ser um
antigo depdésito de lixo. Os canteiros sempre devem ser posicionados
“cortando a direcao de escorrimento das aguas”. Em terrenos muito
inclinados adotar praticas conservacionistas como cordéo de contorno
vegetado.

» As espécies: Escolha as espécies a serem cultivadas de acordo com
as necessidades, lembrando que muitas espécies, além de serem
medicinais, também servem como temperos.

DO PLANTIO AO ARMAZENAMENTO

Para obter o efeito medicinal desejado, os horticultores devem
seguir as recomendagfes técnicas previstas para cada espécie. Reco-
mendacdes para as espécies encontram-se nas publicacdes técnicas,
em especial “Cultivo Agroecoldgico de Plantas Medicinais, Aroméaticas
e Condimentares”, 2013 dos proprios autores, na qual poderdo ser
encontrados 0s seguintes temas: as principais espécies com imagens,
fatores que influenciam no cultivo, métodos de propagacéao, implantacédo
da horta, praticas culturais, nutricdo (adubacao, calagem...), manejo
das pragas, doencas e invasoras, colheita, pés-colheita (limpeza, se-
cagem...), embalagem e armazenagem, dentre outros.

De modo geral estas recomendacdes visam a obtencdo de um
produto de boa qualidade com o menor impacto ambiental possivel.
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Recomendam-se, assim, todas as praticas que visam preservar o solo
e as aguas, prevenir pragas e doencas e manter o equilibrio ecolégico
da &rea. Todas as informacdes relativas a conduc¢éo da horta medicinal
devem ser registradas.

MODELOS DE HORTAS

FIGURA 2 - HORTA MEDICINAL EM PLENA PRODUCAO COM DIVERSAS

ESPECIES.
Foto: Cirino Corréa Junior

g = ; T4,
FIGURA 3 - HORTA MEDICINAL E ORNAMENTAL; AO FUNDO ESTUFA PARA

A PRODUCAO DE MUDAS.
Foto: Cirino Corréa Junior
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FIGURA 4 - HORTA MEDICINAL SENDO IRRIGADA.
Foto: Cirino Corréa Junior

EQUIPAMENTOS

Os equipamentos utilizados no cultivo e no beneficiamento das
plantas devem ser faceis de limpar, a fim de eliminar o risco de conta-
minac¢éo. Todas as superficies que entram em contato com as plantas
devem ser de facil limpeza e desinfeccao (plastico, aco inoxidavel, for-
mica, cimento, etc.). Deve-se evitar o uso de equipamentos de madeira
pela dificuldade de limpeza.

PESSOAL E INSTALAGOES

Todas as pessoas que trabalharam com as plantas medicinais de-
vem ser devidamente treinadas para as fun¢des que desempenharéo.
Este treinamento deve incluir desde aspectos botanicos - para evitar
mistura de plantas e rotulagens erradas - até aspectos relacionados
com a higiene na manipulacéo do material vegetal.

GARANTIA DE QUALIDADE

O horticultor medicinal deve garantir que as plantas produzidas
por ele estdo conforme as especificacfes acerca da qualidade e em
guantidades para atender aos que as utilizarao.
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FIGURA 5 - ACONDICIONAMENTO DE PLANTAS MEDICINAIS EM
EMBALAGENS 10 A 30G.
Fotos: Cirino Corréa Juanior

COMO USAR AS PLANTAS MEDICINAIS

Desde a antiguidade, nas mais diversas regi6es do mundo, as
plantas medicinais séo utilizadas para o tratamento de doencas, como
aromatizantes, condimentares e diversos outros usos.

Para que sejam eficazes, as plantas medicinais devem ser utilizadas
corretamente, pois, ao contrario do que se acredita, algumas espécies
podem oferecer riscos a saude.

Alguns cuidados sdo necessarios para evitar problemas:

- Utilizar plantas botanicamente identificadas;

- Nao coletar plantas em beiras de estradas, lavouras e outros locais
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que oferecam risco de contaminagdo. Cultiva-las ou adquiri-las de
locais de idoneidade comprovada;

- Usar somente a parte recomendada da planta, manipulando-a e utili-
zando para a terapéutica indicada, pois algumas apresentam efeitos
téxicos, alucinégenos e outros;

- Evitar a mistura de plantas com efeitos diferentes, por exemplo: cal-
mantes com estimulantes, pois podem anular ou potencializar o seu
efeito medicinal;

- Utilizar a dose correta. As doses recomendadas variam de acordo com
a faixa etéria e indicacao terapéutica.

FORMAS DE USO

As plantas medicinais podem ser preparadas de diversas formas
para uso interno ou externo. As formas mais comuns no tratamento
caseiro sao:

PARA USO INTERNO

- Cha ou infuséo (abafado): colocar as plantas em um recipiente e
sobre elas despejar &gua em inicio de ebulicdo, abafar e deixar em
repouso por no minimo 10 minutos e coar antes do uso. E importante
abafar, principalmente quando se utilizam folhas e flores, para evitar
que percam suas propriedades medicinais.

- Cozimento ou Decoccéo (cozido): colocar as plantas em um recipiente
esmaltado ou de vidro com agua e ferver por 10 a 15 minutos. Aguar-
dar 10 minutos e coar. Este método é mais utilizado para sementes e
raizes.

As infusdes (chas) e decocgdes podem ser tomadas:
- Quentes: para gripes, resfriados, bronquites e febre, podendo ser
adocados com mel;

- Mornos: para insénia e como calmantes;
- Frios ou gelados: para os males do estbmago ou diarreia.
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PREPARAR DOSE NECESSARIA SO PARA UM DIA,
GUARDANDO EM LOCAL PROTEGIDO E
EMBALAGEM ESCURA.

- Maceracdo: colocar as plantas em contato com liquido, que pode
ser agua, vinho, alcool de cereais, cachaca, vinagre ou 6leo, por um
periodo minimo de 12 horas. Cada tipo de maceragéo tem um método
especifico de preparo, 0s mais simples séo: garrafadas, vinhos e 6leos
medicinais.

- Xarope: preparar com cha de plantas (abafado ou cozido) e espessar
com aculcar ou mel. Deve ser preparado em pequena quantidade,
guardado em frasco bem limpo e escuro e conservado na geladeira.
Utiliza-se para o tratamento da tosse ou bronquite.

- Tisana ou Cha Composto: misturar varias plantas com o mesmo
efeito medicinal e preparar abafado ou por decoccédo. A mistura de
espécies diferentes deve ser feita com orientacdo médica.

- Suco: usar planta fresca triturada com agua no liquidificador, deixar
descansar por 5 minutos e coar.

- P6: triturar a planta seca até formar pé fino que pode ser utilizado
misturado ao leite, em sucos ou mel.

- Inalacédo: derramar agua fervente sobre a planta medicinal num reci-
piente que permita a pessoa, com a cabeca coberta com uma toalha
por exemplo, inalar o vapor desprendido.

PARA USO EXTERNO

- Cataplasma: preparar com plantas frescas que, depois de lavadas,
podem ser trituradas até formar uma pasta. Colocar entre dois panos
finos e aplicar sobre o local a ser tratado. N&o utilizar sobre feridas
abertas.

- Unguento: aquecer a vaselina com as plantas, misturando bem e dei-
xando em repouso por alguns minutos. Coar e guardar em recipiente
fechado e escuro. Utilizar quando frio.
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- Compressa: preparar uma infusdo ou decocc¢do. E ainda quente,
embeber um pano de algod&o ou gaze e aplicar no local a ser tratado.
Cobrir a compressa com outro pano para manter o calor.

- Banho: preparar uma infusdo, decoc¢éo ou maceracédo para lavar a
area a ser tratada. O banho pode ser parcial ou de corpo inteiro.
Observar a temperatura da agua de acordo com o tipo de banho.

- Tintura: preparar um macerado com alcool. Utilizar diretamente no

local afetado e/ou em massagens. Podendo ser utilizada também para
uso interno, mas diluida em agua.

Outros produtos como pomadas e lo¢des, também podem ser pre-
parados e utilizados para tratamentos especificos.

Usar sempre utensilios de vidro ou porcelana (louca) para manipu-
lacdo de plantas medicinais.

CASO NAO TENHA RESPOSTA DESEJADA
COM O USO DAS PLANTAS MEDICINAIS DEVE-SE
PROCURAR O MEDICO.
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Como os demais capitulos, este tem o objetivo de subsidiar os pro-
fessores e os escolares da rede estadual de ensino do Parana. O ma-
terial esta fundamentado na importancia do conhecimento das plantas
nativas da América do Sul com potencial de uso na alimentacdo e de
cultivo em pequenos espacos. Visa, além de tudo, trabalhar uma abor-
dagem escolar sobre este importante assunto.

Foi priorizado o uso de uma linguagem simples, sem abrir mao de
expor os complicados nomes cientificos adotados pelos botanicos de
todo mundo, logo apés a usual nomenclatura popular. A intencéo neste
caso foi permitir ao leitor em idade escolar ou ndo, a familiarizagdo com
termos técnicos.

E possivel afirmar, que os habitos alimentares da América do Sul
sao fortemente influenciados pela cultura dos povos que atracaram na
costa atlantica em meados do ano de 1500, e que poucos, dos muitos
elementos da cultura sambaquiana, da ainda contemporanea indigena
ou das civiliza¢des Inca e Maia estao hoje incorporados.

A grande aceitacdo da versdo, registrada na transicao entre o sé-
culo XIV e XV contribuiu com a aculturacdo evidenciada na atualidade.
Ab’ Saber (2003), ressalta o erro em ndo considerarmos a histéria dos
grupos étnicos mongoloides que vieram do oeste, da Asia, a uns 10
ou 12 mil anos e deram como resultado quase que terminal, 0s grupos
tupis, que povoaram extensas areas do Brasil.

Arroz comercial, alface, repolho, beterraba, cana-de-acucar, fran-
go, pimenta-do-reino, inhame, gado, macé, péssego, manga e trigo,
sdo alguns recursos alimentares tradicionalmente utilizados que ou-
trora, foram completamente alienigenas as populacdes nativas dessa
grande porcao de terra americana.

A historia da colonizagdo americana vai além da versdo postula-
da em nossos livros de histéria e precisa ser considerada. Registros
arqueoldgicos diversos evidenciam que as comunidades sambaquia-
nas, teriam habitado as regides da costa sul do Brasil, num periodo de
tempo compreendido entre 7.000 a 1.000 anos atras (Schmitz, 2006),
sem contar os registros daquelas que ocupavam as regifes andinas e
amazonicas.

Resgatar mesmo que parcialmente, as informacdes de alguns mi-
Iénios de cultura ancestral, na verdade € um desafio que deve ser as-
sumido por todos que valorizam a histéria. A diversidade natural de
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recursos alimentares desta terra € um fendmeno que ndo pode ser
mensurado em algumas paginas, sendo a esséncia deste capitulo,
o tratamento superficial mais ndo supérfluo de algumas espécies ve-
getais que podem ser cultivadas em areas escolares. Uma penalida-
de, pois ficardo de fora, as deliciosas e nutritivas frutas silvestres das
varias espécies arbdreas como as de inga (do género Inga Mill.), da
suculenta uvalha (Eugenia pyriformis Cambess.) e do delicioso abiu
(Pouteria caimito (Ruiz & Pav.) Radlk.).

Um aspecto positivo a ser considerado, é que a rusticidade natural
apresentada por estas espécies pode ser convertida em beneficios ao
ambiente, a salde e financeiros, pois dispensam 0 manejo constante e
a aplicacao de agroquimicos.

Alguns materiais como 0s seis grossos volumes de Pio Corréa,
publicados a partir de 1926, o interessante livro de Rodrigues (1905), a
obra de Hoehne (1946, reimpresso em 1979) e o documento do Minis-
tério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2010) retratam o poten-
cial alimentar destas plantas.

Vale lembrar, que os ambientes naturais foram alterados nesse
processo de pouco mais de 500 anos de colonizagdo atlantica. Muitas
das variedades naturais podem ndo estar mais disponiveis na nature-
za embora outras ainda resistam. Para exemplificar, o Brasil € um dos
poucos paises do mundo que ainda dispde de populagfes extensivas
de espécies silvestres de arroz (Oryza L.) em condi¢cbes naturais, es-
pecialmente na Amazonia e no Pantanal Matogrossense, isoladas de
cultivos comerciais (RANGEL et al., 2006).

Podemos citar também, as pimentas, do género botanico Capsi-
cum L., que no entendimento comum, ndo séo entendidas como parti-
cipantes da diversidade nativa da América do Sul. O relato abaixo, com
informacdes pessoais € Util para exemplificar:

“A planta Capsicum flexuosum Sendtn. é reconhecida pela comu-
nidade cientifica e agronbmica como sendo uma espécie selvagem.
Ocorre nas matas da regido sul e sudeste do Brasil, incluindo a Flo-
resta Ombrofila Mista (floresta com araucarias) na forma de pequenos
arbustos do sub-bosque, com simpaticas bagas, vermelhas e arredon-
dadas de apenas 4mm, contendo duas ou trés sementes achatadas,
semelhantes as do pimentdo. Em meados de 2005, em visita as matas
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da regido de Palmas - PR, tive contato direto com esta planta. Ao es-
magar entre os dedos e experimentar aquele pequeno fruto, terrivel-
mente e a0 mesmo tempo magnificamente pungente, pude mensurar
seu potencial gastronémico”.

Outros alimentos bem conhecidos, como a batata, a mandioqui-
nha-salsa e o tomate, também sdo negligenciados, quanto a suas re-
gibes de ocorréncia natural. Estes séo facilmente entendidos como de
dominio publico, sé é que podemos falar desta maneira, pois perderam
a identidade territorial e sdo manejados intensivamente nas produtivas
lavouras agricolas de todo o mundo.

As informacgfes acima servem para exemplificar que ainda exis-
tem espécies potencialmente gastronémicas ocorrendo de forma es-
pontanea nos ambientes naturais, motivando alguns questionamentos,
como:

- Quantas outras devem existir?

- Quanto conhecimento se perdeu ou ainda esta para ser desco-
berto?

NOGOES DE NOMENCLATURA BOTANICA

Considerando a natureza do material, surgiu a necessidade de
abordar nem que de forma simplificada, os principios lineanos de clas-
sificacdo que se traduzem basicamente na nomenclatura binomial, em
especial a botanica, como segue, de acordo com Mcneill et al. (2011):

- Existe apenas um nome correto para designar uma espécie ve-
getal. Os demais sao ilegitimos (sem validade alguma) ou sindnimos
(desusados por novos posicionamentos para familias géneros e espé-
cies). Exemplo: Affonsea edwallii Harms, quando passou a ser consi-
derada dentro da diversidade de Inga Mill., foi recombinada como Inga
edwallii (Harms) T.D. Penn.

Note que Harms, o autor da combinacgdo anterior, continua sendo
referenciado na nova combinacéo.

- Um nome cientifico completo € o resultado da soma entre um
nome genérico, um epiteto especifico e a autoria do nome, conforme
detalhado na Tabela 1.

- A primeira citacdo no texto, deve ser escrita na integra, conforme
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os exemplos: Inga edwallii (Harms) T.D. Penn., Capsicum flexuosum
Sendtn. e Manihot esculenta Crantz. O nome genérico deve ter a pri-
meira letra em caixa alta e o epiteto especifico, em caixa baixa, desta-
cados no texto padrdo, em italico ou sublinhados. Os autores devem
ser citados conforme o texto padrédo e de forma abreviada, conforme
os exemplos dados. O ponto final apés a autoria do taxon (espécie)
deve ser mantido como regra, de forma independente as de linguistica,
pois faz referéncia a uma abreviagdo. Exemplo: Mart., € a abreviacéo
de Carl Friedrich Philipp von Martius.

Tabela 1 - Composicao detalhada exemplificando um nome cientifico
completo para plantas

nome generico epiteto especifico autor (es)
(género)
Inga + edwalli + (Harms) T.D. Penn.

= Combinag&o valida: Inga edwallii (Harms) T.D. Penn.*

* O epiteto desta espécie & em homenagem ao botanico Gustaf Edwall (1862 - 1946).

- A segunda citac@o no texto deve conter apenas a primeira letra
do género, em caixa alta, seguida de um ponto final e de seu epiteto
especifico, em caixa baixa.

Exemplos: I. edwallii, C. flexuosum e M. esculenta.

- No caso de citacdes de nomes genéricos, € necessario acrescen-
tar sp., apés o nome, para indicar um dnico tdxon e spp., para indicar
varias espécies do mesmo género.

Exemplo: no colégio temos arvores de Inga spp. e dois pequenos
arbustos de Capsicum sp.

E muito facil ser induzido ao uso do nome errado. Ao fazer uso da-
queles cientificos, é importante buscar o bindémio valido, a grafia corre-
ta e a forma abreviada da citacdo de seu (s) autor (res). Estas informa-
¢Oes podem ser obtidas de forma complementar, em diversas bases de
dados virtuais (Tabela 2). Analisadas de forma sistémica, elas auxiliam
mais ndo asseguram o uso correto da combinacéo valida, mesmo que
0 usudrio seja um pesquisador experiente.
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Tabela 2 - Instituices recomendadas com suas respectivas bases de
dados

Instituicdo Link da base de dados

International Plant Names Index (IPNI) <http:/www.ipni.org/>

Jardim Botanico do Rio de Janeiro

Lista de Espécies da Flora do Brasil* <http:/ffloradobrasil jbrj.gov.br/>

Missouri Botanical Garden

Tropicos® <http://www.tropicos.org>

World Checklist of Selected Plant

Famiies (WCSP) <http:/fapps.kew.org/iwcsp/>

* Base de dados especifica para atender as espécies com ocorréncia no Brasil.

Tomando certo cuidado quanto a atualizacdes, permanece a reco-
mendacao de uso da magnifica Flora Brasiliensis, que foi produzida
entre 1840 e 1906, pelos editores Carl Friedrich Philipp von Martius,
August Wilhelm Eichler e Ignatz Urban, disponivel para livre consulta
no sitio eletrénico do Centro de Referéncia em Informagado Ambiental -
CRIA <http://www.cria.org.br/projetos>.

AS ESPECIES

As espécies abordadas neste material estdo dispostas em ordem
alfabética de familia, seguida de seu nome comum mais usualmente
aplicado e de sua combinacéo valida (nome cientifico). O contetddo
busca reunir dados que auxiliem no reconhecimento, cultivo e preparo
destes alimentos. Como dica de atividade escolar, fica sugerida a bus-
ca pormenor das informag8es nutricionais, gastronémicas e de seus
beneficios para a saude.

Familia: APIACEAE/UMBELIFERAE

MANDIOQUINHA-SALSA OU BATATA BAROA
(Arracacia xanthorrhiza Bancr.)

Cenoura, aipo, coentro, salsinha, cominho, erva-doce/funcho e ou-
tras, inclusive com potencial toxico, fazem parte desse grupo. A raiz da
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mandioquinha salsa é um ingrediente que pode ser usado em muitos
preparos saborosos, na forma de sopas, cozidos ou na preparacao de
puré.

O centro de origem de A. xanthorrhiza é a regido andina da Colém-
bia, Venezuela, Equador, Peru e Bolivia, onde é cultivada e consumida
pelas comunidades locais (MADEIRA & SANTOS, 2008).

O cultivo se resume na particdo das touceiras e disposi¢édo para
enraizamento apos a retirada das raizes comerciais.

Familia: ARACEAE

Diversas espécies de Araceae oferecem recursos alimentares,
como é o caso do inhame/taro (Colocasia esculenta (L.) Schott),
mangaritos (Xanthosoma spp.), taioba (Xanthosoma sagittifolium (L.)
Schott) e costela-de-adao (Monstera deliciosa Liebm.).

O principal problema decorrente do uso de vegetais na alimentacéo
€ o desconhecimento dos fatores antinutricionais (SILVA et al., 2013).
Reconhecer as espécies Uteis é fundamental, pois evita 0 consumo
daquelas potencialmente lesivas ao organismo. Houve épocas em que
ser um bom taxonomista era uma questéo de sobrevivéncia.

Podemos citar a comigo-ninguém-pode, caladium, copo-de-leite,
taioba-brava e muitas outras da familia Araceae, que contém abundan-
te concentragéo de cristais de oxalato de célcio em formato de agulhas
(réfides) e nestes casos, nunca devem ser consumidas.

Cristais de oxalato de célcio ocorrem em muitas familias de plan-
tas superiores, bem como em algas, liquens e fungos. Eles podem
se formar em qualquer 6rgao ou tecido dentro das plantas, incluindo
caules, peciolos, folhas, raizes e tubérculos, com as fungdes de ar-
mazenamento de calcio, defesa e de proporcinar resisténcia estrutural
(FRANCESCHI & HORNER, 1980).

Em relacéo a esta familia, outros critérios devem ser considerados
guanto a partes comestiveis, preparo e ponto de maturagdo. Mesmo
aquelas comestiveis, possuem os cristais em formato de rafides e ndo
devem ser consumidas cruas, sob o risco de ferir gravemente as mu-
cosas do sistema gastrico que pode evoluir para uma reacao inflama-
toria. Tal situacao poder ser observada nos frutos da costela-de-adéo,
gue quando completamente maduros, sdo saborosos e adocicados,
enquanto os imaturos, como mecanismo de protecdo contra a acao
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herbivora, possuem as afiadas rafides (Figura 1d).

FIGURA 1 - DETALHE DE ALGUMAS ESPECIES DE ARACEAE COM
POTENCIAL ALIMENTAR. a) Aspecto da folhagem de X. poeppigii;
b) Tubérculos de X. poeppigii.

Fonte: <http://www.cnph.embrapa.br/organica/index.html>. Fotos de: Nuno
Rodrigo Madeira; c) folhas de X. sagittifolium. Foto de R.F.S. Possette;
d) Aspecto do fruto maduro de M. deliciosa.

Fonte: <http://malcolmtattersall.com.up/wp/2013/02/monstera-deliciosa/>.

ApOs estes alertas, poderemos nos direcionar para a parte boa da
conversa. O alimento desse grupo que talvez seja o mais conhecido
e mais facilmente encontrado nos mercados brasileiros venha a ser o
exotico inhame (C. esculenta).

Os vastos territérios da América do Sul s&o privilegiados pela ocor-
réncia de diversas espécies de Xanthosoma Schott que popularmente
sdo conhecidas como taiobas, em especial Xanthosoma sagittifolium
(L.) Schott e mangaritos, representados por Xanthosoma riedelianum
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(Schott) Schott e Xanthosoma poeppigii Schott. Ambas com potencial
alimentar pouco explorado (Figura 1a, b e c).

Ataioba comestivel pode ser identificada a partir da observacéo de
alguns detalhes, como: folhas macias de cor verde claro, fenda prolon-
gada até a haste e margem do limbo foliar, marcada em toda a sua ex-
tensdo por uma proeminente linha (Figura 1c). Se a planta for cultivada
em ambiente sombreado, esta tera uma tonalidade de verde mais es-
curo nas folhas, como forma de compensar a auséncia de iluminacao
solar. As partes comestiveis desta planta sdo as membranas macias
de suas folhas (separadas das nervuras principais) e talos (descasca-
dos) jovens, que servem ao preparo de belos refogados e sopas. Outra
recomendacgédo seria 0 cozimento junto aos diferentes tipos de carnes.
Do mangarito, espécie cultivada em diversas regides do Brasil, usa-se
0s rizomas, principalmente na forma cozida, assim como o inhame.

Familia: ASPARAGACEAE
UVARANA (Cordyline sellowiana Kunth)

Cordyline sellowiana Kunth é uma espécie predominante arbusti-
va. Exemplares desenvolvidos com tronco principal robusto e galhadas
com efeito ornamental s&o comumente observados no ambiente natu-
ral e podem atingir varios metros de altura.

Esta parece ser a Unica espécie neotropical do género Cordyline
Comm. ex R.Br. (CARPANEZZI et al., 2002). Cabe fazer algumas con-
sideragdes referentes ao nome cientifico correto, evitando possiveis
conflitos.

E possivel informar que, através da analise de materiais deposita-
dos em herbarios e de publicacbes técnicas, sdo usados trés nomes
cientificos para designar a espécie. Foi surpresa descobrir que neste
caso, 0 home popular “uvarana” se mostrou mais consistente do que
o cientifico.

Fica aceito para a nossa uvarana o nome Cordyline sellowiana
Kunth. Cordyline dracaenoides Kunth e Cordyline spectabilis
Kunth & Bouché, sao considerados sinbnimos para o taxon australiano
Cordyline congesta (Sweet) Steud. [texto produzido através da inter-
pretacdo das bases de dados eletrdnicas divulgadas na Tabela 2, con-
sultas a materiais depositados em herbarios e do texto de Macagnan
& Smidt (2012)].
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A parte utilizada na alimentacado é o vulgarmente chamado palmito
de uvarana na forma de conserva, cozido, refogado ou processado
como farinha. O palmito pode ser extraido do apice dos ramos jovens,
da regido meristeméatica, onde ocorre intensa mitose celular. O proce-
dimento é simples, mas ndo € uma préatica recomendada para 0os esco-
lares, pois envolve a retirada das folhas e da casca fibrosa dos ramos
com o uso de ferramentas cortantes.

Gastronomicamente a planta é pouco utilizada, e sobre tudo, deve
ser considerada, de acordo com Helm et al. (2011), como alternativa
de alimento, em especial, pelo alto teor proteico (28,33% de sua massa
seca).

Familia: ASTERACEAE/COMPOSITAE

A familia Asteraceae é muito numerosa e tem representantes em
todas as classes de uso (tempero, medicinal, alimentacdo, ornamen-
tal...). O nimero de espécies com potencial alimentar é restrito em re-
lacdo a imensa diversidade vegetal deste grupo. Girassol, alcachofra,
radiche, yacon, alface, chicéria, almeirdo, alguns condimentos como
0 estragdo, stevia e as serralhas abrangem todo o potencial alimentar
da familia.

SERRALHA (Sonchus oleraceus L.)

Em se tratando dos elementos nativos da América do Sul, os na-
meros sdo ainda mais limitados ao generalizarmos a um Gnico grupo,
todas as asteraceas ruderais de folhas macias e comestiveis que séo
as serralhas, ambas em formato de roseta e com a infrutescéncia do
tipo dente de ledo, em especial, Sonchus oleraceus L. Espécies conhe-
cidas como dente-de-ledo, sdo consideradas como pragas comuns em
jardins e plantacdes agricolas. Estas, estando livres de contaminantes
organicos e quimicos, podem ser utilizadas no preparo de saladas di-
ferenciadas.

BATATA YACON (Smallanthus sonchifolius (Poepp.) H. Rob.)

Literalmente! Os povos andinos passam bem!
O comentério torna-se valido se considerarmos 0s provaveis cen-
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tros de dispersdo de muitas espécies utilizadas na alimentacao, in-
cluindo a yacon.

Smalantus sonchifolius (Poepp.) H. Rob., é uma erva perene e ro-
busta. A raiz, parte comestivel da planta, tem formato e tamanho se-
melhante ao da batata-doce, sabor adocicado e polpa que faz lembrar
um pouco a textura crocante e a suculéncia da cana-de-acucar. O con-
sumo é in natura.

Varias plantas da familia, incluindo S. sonchifolius, nao armaze-
nam carboidratos em forma de amido e sim na forma dos frutanos do
tipo inulina e frutoligossacarideos, que atuam como fibras sollveis.
Tais compostos, em fungéo de suas propriedades no organismo hu-
mano, séo utilizados em dietas especificas para diabéticos e obesos
(ALBUQUERQUE & ROLIM, 2011).

Familia: CACTACEAE

O potencial ornamental e alimentar da familia Cactaceae é mui-
to utilizado pelo homem, nem sempre e nem nesta ordem, muitos de
seus recursos sao subutilizados. Tal fato é facilmente observado ao
ver frutos de palma (Opuntia ficus-indica (L.) Mill.), Opuntia spp., man-
dacaru (Cereus jamacuru DC.), Cereus spp. e pitaias (Hylocereus spp.
e Selenicereus spp.), ambas originarias da América do Sul, terem seu
consumo limitado aos passaros livres (Figura 2).

ORA-PRO-NOBIS/CARNE-DE-POBRE (Pereskia aculeata Mill.)

Por desconhecimento ou por receio Pereskia spp., especialmente
Pereskia aculeata Mill., € amplamente utilizada em varias regibes do
Brasil apenas pelo seu efeito ornamental, quando poderia na verda-
de, ter suas folhas (Figura 2b) incluidas na alimentacao, refogada com
azeite, na preparacdo de molhos para peixes e aves ou no enriqueci-
mento de sopas. De acordo com Silva et al. (2013), o teor de proteinas,
fibras e ferro da farinha seca de folhas de P. aculeata possui valores
gue alcancam respectivamente 24%, 8% e 28 mg/100g.

Os frutos cilindricos, de 1,5 - 2 cm de diametro, amarelos/laran-
jas quando maduros, contam com alguns espinhos finos e penetrantes
que devem ser retirados antes do consumo de sua polpa adocicada
(Figura 2a).
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FIGURA 2 - ESTRUTURAS COMESTIVEIS DE ALGUMAS ESPECIES DE
CACTACEAE. a) Detalhe dos frutos de P. aculeata. Foto de: R.F.S. Possette;
b) Detalhe das folhas de P. aculeata. Foto de: R.F.S.Possette; c) Fruto de
O. ficus-indica. Fonte: <http://keys.lucidcentral.org> Foto de: Sheldon Navie;
d) Detalhe da frutificacdo do mandacaru e de um possivel consumidor. Fonte:
<http://rocilioribeiro.blogspot.com.br/2013/06/de-dentro-da-caatinga-os-passaros-da.html>.
Foto de: Rocilio Rocha.

Familia: CONVOLVULACEAE
BATATA-DOCE (lpomoea batatas (L.) Lam.)

Abatata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.), do grupo das lindas ipo-
meias, parece ter origem incerta dentro da América Tropical, inclusive
Brasil. Varias versfes sao postuladas e tanta inconsisténcia, renderia
um minucioso trabalho de resgate cultural daquelas que se enquadram
na mesma categoria.
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O uso tradicional da espécie se resume ao consumo das raizes em
diferentes preparacgdes, sem considerar o potencial de suas ramas que
podem ser consumidas na forma refogada ou triturada com farinhas de
varios tipos no preparo de massas. Além da obtencdo de uma massa
colorida esta passa a ser enriquecida com teores de fibras, proteinas
e ferro.

Familia: CUCURBITACEAE (Aspectos Gerais)

N&o serdo apresentadas as abdéboras do género Cucurbita em si,
tdo pouco sugeridos preparos gastronémicos. O conhecimento em vol-
ta destas variaveis faz parte da cultura brasileira e temos poucas pa-
ginas. A versatilidade desta familia que € predominantemente tropical
vai além do esperado e seria necessario um capitulo para representar
melhor a sua importancia para o homem, sendo assim, as informacdes
foram sistematizadas na Tabela 3, buscando fornecer uma base inicial
para estudos mais aprofundados, a ndo ser pela divulgagéo de alguns
detalhes sobre Melothria cucumis Vell.

Nem sempre agregado ao alimento, o grupo oferece recursos para
outras formas de utilizacdo. Os frutos secos das espécies do género
Luffa Mill., em especial L. cylindrica sdo usados como bucha para ba-
nho. Ja os de Lagenaria siceraria, popularmente conhecidos como ca-
bacas ou porongos, em seus diferentes tipos morfoldgicos, sao usados
como ornamento ou como matéria prima para artesanatos, confecgao
de recipientes para secos e liquidos, fabrica¢do de instrumentos musi-
cais, entre outros.

Ainda se referindo as cabacas, as comunicagbes pessoais com a
Doutora Arlete Marchi Tavares de Melo, pesquisadora cientifica do Ins-
tituto Agronémico, APTA-SAA, Campinas, SP, forneceram entre outras
informacdes importantes, a de que somente L. siceraria € considera-
da cultivada e/ou domesticada e que nesta, estdo incluidas todas as
formas de cabacas cultivadas, as doces, como o caxi (ou cachi) e as
amargas.

No contexto alimentar, o grupo tem boa expressividade e aceitacéo,
os frutos verdes ou maduros, muitas de suas flores, brotos (conhecidos
como cambuquiras) e sementes, podem ser usados em preparacdes
gastrondmicas (Figura 3).
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Tabela 3 - Relacao de algumas espécies da familia Cucurbitaceae com
potencial de uso e suas provaveis origens

Nome Comum Nome Cientifico Origem Uso
Cucurbita maxima Duch. América do Sul Alimentag&o
Abdbora
Cucurbita moschata Duch. América do Sul Alimentacdo
Atfgbora Benicasa hispida Cogn. Asia Alimentacdo
d’agua
Abobrinha Cucurbita pepo L. Americas do Norte e Alimentacédo
Central
Luffa acutangula (L.) Roxb.* India Alimentacéo
Bucha Luffa cylindrica M.Roem. Asia, . Esponja para
provavelmente India | banho ou louga
Luffa operculata (L.) Cogn. América do Sul Medicinal
. Cyclanthera pedata - , x
Caigua (L) Schrad. América do Sul Alimentacdo
Cabotia Hibrido: Cucurbita maxima Hibrido Alimentagdo
X C. moschata
Alimentacéo,
o . . artesanato,
Caxi Lagenarlasf;cn%rlailf (Molina) Africa instrumentos,
: musicais e
recipientes
. México e , x
Chuchu Sechium edule (Jacg.) Sw. América Central Alimentacdo
Gila Cucurbita ficifolia Bouché Mexico e Americas Alimentacdo
Central e do Sul
Jamelao,Ncrua Sicana odorifera (Vell.) América do Sul, . x
ou meléo- . . Alimentacéo
Naudin talvez Brasil
cabloco
MaChIC.h ° Cucumis anguria L. Africa Alimentacéo
ou Maxixe
Melancia Citrullus lanatus (Thunb.) Africa e india Alimentagéo
CONTINUA
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Nome Comum Nome Cientifico Origem Uso
Mel4o Cucumis melo L. Africa Alimentagao
Meldo de Séo Alimento e
Caetano/ni- Momordica charantia L.*** Africa -
. medicinal
gauri
Meldtria Melot_rh|a SPp- € América do Sul Alimentacéo
M. cucumis e M. pendula
Pepino Cucumis sativus L. Africa Alimentacédo
Quiabo- Trichosanthes cucumerina - . ~
! . Asia Alimentacéo
de-metro var. anguina (L. ) Haines

* 0s frutos imaturos podem ser utilizados na alimentagao.

** 3 variedade comumente conhecida como caxi, possui polpa comestivel e com sabor dnico.
*** 3 variedade ruderal, conhecida como meldo-de-sdo-caetano, ocorre de forma espontanea
em hoa parte do Brasil e possui frutos pequenos (6 — 8 cm). O nigauri, cultivado comercial-
mente possuem frutos de maiores dimensdes.

MELOTRIA (Melothria cucumis Vell.)

Espécie pouco conhecida pelas suas propriedades alimentares e
provavelmente repudiada pela vulgarizagdo popular como sendo t6-
xica. Infelizmente isto acontece com muitas espécies que poderiam
contribuir com o aspecto nutricional da América Latina (Figura 3d).

O género Melothria L. possui representantes com frutos comesti-
veis in natura, temperada na forma de salada ou no preparo de con-
servas. Os frutos sdo pequenos, variando de circulares a alongados
com até 7cm de comprimento. Tanto o odor quanto o sabor, remetem
similaridade ao pepino.

Melothria cucumis Vell. ocorre no sul e sudeste do Brasil e em di-
versas regides da América do Sul (GOMES-KLEIN et al., 2014), de
forma esparsa e sem formar adensamentos.

Na medida em que seus frutos amadurecem, passam a adquirir co-
loracdo amarelada, sabor adocicado e textura mais enrijecida na cas-
ca. Nesse momento, as formigas parecem exercer a funcdo de agente
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auxiliador na sua reproducéo, pois ao abrirem os frutos, deixam cair al-
gumas sementes no solo. O ponto de maturacdo das sementes parece
ser crucial no sucesso reprodutivo da espécie, pois nao foi verificado
sucesso na tentativa de cultivo em dois eventos distintos [observacdes
pessoais].

FIGURA 3 - ESTRUTURAS COMESTIVEIS DE ALGUMAS ESPECIES DE
CUCURBITACEAE. a) Fruto de caigua em uma preparagdo tipicamente
peruana. Fonte: <http://solorecetasperuanas.blogspot.com.br>. Publicado por
J. Melcap; b) Polpa imatura da cabaga doce conhecida como cachi.

Fonte: <http://oextensionista.blogspot.com.br/2012/08/caxi.html>; c) Brotos de
moranga conhecidos como cambuquira. Foto de: R.F.S. Possette; d) Frutos
comestiveis de M. cucumis.

Fonte: <http://www.ufrgs.br/fitoecologia/florars/open_sp.php?img=10608>.

Foto de: Daniel Grasel.

267



Familia: DIOSCOREACEAE
CARA (Dioscorea spp. e Dioscorea alata L.)

A ocorréncia de Dioscorea spp., no sul da Asia, Africa e América do
Sul é anterior a histéria humana e a domesticacéo das diferentes es-
pécies nestas areas parece ter sido feita pelas civilizagdes anteriores
a contemporanea (SAIKIA et al., 2011). As espécies cultivadas pelos
brasileiros séo conhecidas popularmente como card. Sao lianas que
crescem em cercas, girais ou em outras estruturas naturais e artificiais
(Figura 4c). As estruturas do vegetal utilizadas na alimentagéo e pro-
pagacao vegetativa sao:

- tubérculos subterraneos: os tubérculos alimenticios possuem ge-
mas latentes que originam novos ramos por brotagdo (Figura 4a);

- tubérculos aéreos: estes ocorrem em algumas espécies e tam-
bém possuem gemas latentes que originam novos ramos. Cara-do-ar
e cara-moela sao variacdes do nome popular para aquelas que apre-
sentam estas estruturas (Figura 4b).

FIGURA 4 - DETALHES DAS ESTRU-
TURAS COMESTIVEIS DE A. Alata.
a) Aspecto dos tubérculos subterra-
" neos. Fonte: <http://dioscoreaceae.e-
monocot.org/taxonomy/term/1788>; b)
" Aspecto dos tubérculos aéreos com
brotacbes. Fonte:  <http://come-se.
blogspot.com.br/2012/09/diversao-
instantanea-perecivel-e.html>;

" c) Aspecto das estruturas aéreas utili-
zando um tronco vivo como suporte.
Foto de: R.F.S. Possette.
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Os tubérculos ricos em amido prestam-se ao preparo de cozidos e
farinhas, sendo comum a domesticagdo em meio a comunidades tra-
dicionais.

Familia: MARANTACEAE

ARARUTA (Maranta arundinacea L.)

A araruta é uma planta integrante da lista de esséncias ocultadas
pela colonizagéo atlantica (Figura 5a e 5b). Além de alimenticia, possui
folhagem com potencial de uso paisagistico, evidenciado pelos ador-
nos maculados dentro da variagédo da espécie.

“Porque ndo pensar em um jardim comestivel?”

Com um pouco de criatividade, o aspecto da horta pode ser mode-
lado visualmente e manter a fungéo produtiva de alimentos saudaveis
e organicos.

FIGURA 4 - DETALHES GERAIS DE
M. arundinaceae. a) Aspecto da folha-
gem Foto de: R.F.S. Possette. b) As-
pecto dos rizomas comestiveis. Fonte:
<http://www.asbraer.org.br>.

A parte comestivel da planta e também responsavel pela propa-
gacéo vegetativa é o rizoma rico em amido que pode ser utilizado em
diferentes preparacdes e segundo Monteiro & Peressin (2002), podem
ser colhidos entre 9 a 12 meses apos o plantio.
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Familia: SOLANACEAE

Com o objetivo de fornecer suporte inicial para as pesquisas esco-
lares, muitas informag®es sobre as solanaceas foram condensadas na
Tabela 4, nela estdo elencadas algumas espécies Uteis ao homem. A
acéo foi necessaria, pois estas plantas ndo poderiam ser excluidas do
contexto. No entanto, algumas informacfes sobre a conhecida batata
e do ainda pouco conhecido cubiu serdo disponibilizadas.

Solanaceae participa do cotidiano humano desde muito tempo.
Apenas como exemplo, as espécies do género Capsicum L. (pimentas
ou aji), originarias das Américas sao consumidas ha mais de 7.000
anos (CARVALHO et al., 2006). Nas regides do Mediterréaneo e da Eu-
ropa, ha registro de muitas outras, como as toxicas bela-dona, mandra-
gora e meimendro.

A familia € cosmopolita (ocorre em muitas regides do globo) e mui-
to diversificada nas Américas. Somente para o Brasil, Stehmann et al.,
(2014) reconhece a existéncia de 471 espécies.

Sem davida alguma é uma familia muito importante para o homem,
ndo somente no aspecto alimentar. Estudos farmacolégicos apontam
os beneficios para a salde humana dos diversos compostos alcal6i-
des presentes que também podem desempenhar efeito toxico. Nas
plantas, entre outras funcdes, estes compostos parecem exercer acao
protetora contra a herbivoria precoce.

Tabela 4 - Relacdo de algumas espécies da familia Solanaceae com
potencial de uso e suas provaveis origens.

Nome Comum Nome Cientifico Origem Uso
Batata Solanum tuberosum L. América do Sul Alimentacéo
Beringela Solanum melongena L. Sudeste da Asia Alimentacdo

Brunfelsia uniflora (Pohl) D.

Brunfelsia | Don e Brunfelsia paucifiora Sul da América do

Ornamentacdo

(Cham. & Schitdl.) Benth. Sul
Calibrachoa Calibrachoa spp. América do Sul Ornamentagdo
Cestrum Cestrum spp. América do Sul Ornamentacéo

CONTINUA
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Nome Comum Nome Cientifico Origem Uso
Cubiu Solanum sessiliflorum Dunal | Regido Amazonica Alimentacéo
Joa Solanum sng%mbrnfollum América do Sul Alimentacéo
o Physalis angulata L., - Alimentac&o e
Phisalis Physalis pubescens L. Américas medicina
" . . Provavelmente . x
Jilo Solanum gilo Raddi Africa Alimentacédo
\/Jeurzil;%ee??a Solanum paniculatum L. Brasil Medicinal
Lulo Solanum quitoense Lam. América do Sul Alimentac&o
Medicinal.
. . - Os frutos negros
Maria-preta Solanum americanum L. América do Sul quando maduros
séo comestiveis
Mel&o-andino | Solanum muricatum Aiton Am? fica do Sul, Alimentacdo
regido dos Andes
Petunia Petunia spp. América do Sul Ornamentacdo
. Capsicum baccatum var.
F(’:lumne]gtria praetermissum (Heiser & Brasil Condimentar
P.G. Sm.) Hunz.
Pimenta cabuci .

p Capsicum baccatum var. - .
osecgzgzu pendulum (Willd.) Eshbaugh América do Sul Condimentar
Pimenta de

crr:)e(l)rg Qﬁ]%agz' Capsicum chinense Jacq. Regido Amazonica Condimentar
peixe
Pimenta dedo L )
de moga ou Capsicum baccatum L. AmeSrlcba Trqplclal € Condimentar
calabresa ubtropical
Pimenta mala- - .
) América Tropical e .
guetgitiz?]zsco/ Capsicum frutescens L. Subtropical Condimentar
P_|menta Capsicum flexuosum América do Sul Condimentar
silvestre Sendtn.
CONTINUA
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Nome Comum Nome Cientifico Origem Uso

Alimentacéo e

Pimentao Capsicum annuum L. América do Sul ’
como condimento

Provavelmente noro-
Tabaco Nicotiana tabacum L. este da Argentina e
regido dos Andes

Matéria prima para
a indstria do fumo

Tamarilo ou América do Sul
tomate de Solanum betaceum Cav. » ' Alimentacdo
. regido dos Andes
arvore
. x Solanum abutiloides . . . x
Tamarilo ando (Griseb) Bitter & Lillo Bolivia e Argentina Alimentacéo
Tomate Lycopersmon esculentum Arr_1~er|ca do Sul, Alimentagéo
Mill. regido dos Andes
Tomate de . : N
. Solanum uporo Dunal Taiti Alimentacéo
canibal

BATATA (Solanum tuberosum L.)

Todos nés conhecemos a tradicional batata e suas variedades co-
merciais. Segundo a OECD (1997) a batata (Solanum tuberosum L.)
tem seu centro de origem ao longo da cadeia de montanhas dos Andes.

Ou seja, € uma planta nativa da América do Sul que foi levada para
a Europa pelos que se julgaram colonizadores. De inglesa nédo tem
nada, a ndo ser os deliciosos e elaborados preparos gastronémicos,
Nnos quais se aproveita até a casca.

O caule subterraneo adaptado para a reserva de agua e amido (ba-
tata) contém gemas latentes que originam novas plantas por brotagéo,
sendo a estrutura usada na propagacéo da cultura.

CUBIU (Solanum sessiliflorum Dunal)

Originario da Amazonia Ocidental e domesticado pelos indios pré-
colombianos, o cubiu também conhecido como mana, topiro, cocona e
tomate de indio, esta distribuido em toda a Amazdnia brasileira, perua-
na e colombiana (LOPES & PEREIRA, 2005).
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O processo, desde a semeadura até o plantio definitivo é feito do
mesmo modo como se cultiva o tomate e o pimentdo, com a vantagem
que pode ser feita em qualquer época do ano (FILHO et al., s.a).

Os frutos, parecidos com os do tomate comum, possuem uma cas-
ca firme e sabor muito caracteristico que ndo se pode comparar com
o de outras frutas. Seus principais usos culinarios sdo na forma de
sucos, doces, compotas e como condimento na popularmente denomi-
nada “caldeirada” [sopa de peixe] no estado do Amazonas. Raramente
€ consumido in natura, devido sua baixa concentragdo de agucar e
acidez natural (FILHO, 1998).
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Dentre os grupos de animais, os insetos se destacam por serem 0s
mais diversos, com cerca de 70% das espécies conhecidas. Sao orga-
nismos de facil reconhecimento por apresentarem em sua morfologia
trés pares de pernas e o corpo dividido em cabeca, térax e abdémen,
apresentando estruturas e caracteristicas especificas para cada grupo.
A presenca de insetos e viroses associadas potencialmente nocivas em
areas de plantio dos sistemas produtivo podem gerar consequéncias
importantes para o plantio, como danos e perdas de cultivos, perda de
mercados de exportacdo, aumento de gastos com controle de pragas,
impacto sobre os programas de manejo integrado de pragas, danos
ambientais pelo uso frequente de agrotdxicos, custos sociais como
desemprego pela eliminagdo ou diminui¢céo de determinado cultivo em
uma regido e reducao de fontes de alimentos para a populacdo (PEN-
TEADO et al., 2009).

Na agricultura, o conceito de praga esta relacionado aos efeitos
econdmicos produzidos por diferentes organismos. Podemos considerar
como praga qualquer animal (invertebrado ou vertebrado) que competem
com o homem pelo alimento cultivado (ZUCCHI et al., 1992).

Durante o desenvolvimento da olericultura, observa-se a ocorrén-
cia de insetos/pragas, as quais atacam as estruturas vegetativas e
reprodutivas da planta. Luttrell et al. (1994) relataram que as plantas
cultivadas sdo danificadas em todas as suas fases de desenvolvimento
por diversos insetos, com danos significativos e perda na produgéo. A
presenca de espécies-praga, principalmente afideos, tripés, mirideos,
lagartas e percevejos sdo uma constante em todos os sistemas de pro-
ducao de olericultura. A maioria dessas pragas séo polifagas, ou seja,
se alimentam de diversas espécies, causando prejuizos significativos.

De acordo com Oliveira (2007), as pragas iniciais ou de solo se
alimentam das sementes, plantulas e da parte subterranea das plantas.
Com o desenvolvimento da area foliar, ocorrera a incidéncia de lagartas
desfolhadoras e insetos sugadores de seiva, prejudicando o desenvolvi-
mento da planta através da diminuigao da area foliar, desfolha excessiva,
encarquilhamento da mesma e injeg&o de toxina.

De acordo com Zucchi et al. (1992), as principais ordens de insetos
com importancia na agricultura sdo: Hemiptera (pulgdes, cochonilhas,
mosca branca, cigarrinhas percevejos), Thysanoptera (tripes), Orthop-
tera (gafanhotos, grilos, esperanca, paquinha), Hymenoptera (formigas),
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Isoptera (cupim), Coleoptera (besouros e broquideos), Lepidoptera (la-
gartas e tracas de produtos armazenados), Diptera (mosca minadora
e mosca das frutas).

As plantas sdo geralmente atacadas quando apresentam algum
desequilibrio, podendo ser representado pelo déficit nutricional ou al-
teracdes climaticas.

Os insetos fitéfagos ao se alimentarem das plantas ocasionam a
reducédo na produtividade. Pode-se quantificar a perda na produtividade
através do dano econdmico. Quando esse dano se apresenta signifi-
cativo, refere-se a este inseto com a denominagéo de praga (ZUCCHI
et al.,1992).

Para quantificar a densidade populacional, criou-se o Nivel de Dano
Econémico (NDE). Através da densidade populacional, define-se a
alternativa de controle para minimizar as perdas no plantio (NAKANO
etal., 1981).

De acordo com Sujii et al. (2002), através do estudo da biologia da
praga é possivel o conhecimento de flutuacao populacional do inseto
praga. Esse conhecimento permite a definicdo do momento em que o
inseto ocorre nas diferentes culturas, indicando qual o melhor momento
para a utilizacdo de controle da praga. Villas Boas et al. (1997) eviden-
ciaram a importancia do conhecimento da fenologia da planta hospedeira
para o controle e monitoramento de qualquer praga, a suscetibilidade
da planta podera variar de acordo com o estagio de desenvolvimento.

Através das visitas técnicas nas escolas participantes do Projeto
Educando com a Horta Escolar e a Gastronomia no Paran4, observou-
se a ocorréncia de pragas em diversas espécies cultivadas.

Nesse capitulo serdo abordados informacdes que auxiliardo na iden-
tificacdo e manejo de algumas pragas de importancia para a olericultura
em hortas escolares. Realizando uma breve descricdo de informacdes
sobre a biologia das principais ordens de insetos que causam prejui-
zos nas diversas culturas de olericultura e métodos de controle sem a
utilizacé@o de inseticidas quimicos.

Na relacdo inseto-planta existe a possibilidade da aprendizagem
através das relagBes tréfica entre os seres vivos. A partir da teoria
aprofundamos a compreensédo das relacdes e na experimentacdo de
atividades praticas no ambiente da horta, existe a possibilidade de
visualizacéo in loco da ocorréncia das pragas; reproducéo, postura de
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ovos, diferentes fase de desenvolvimento, controle biol6gico através dos
inimigos naturais e perdas na colheita das culturas plantadas.

PRINCIPAIS PRAGAS

ORDEM HEMIPTERA LINNAEUS, 1758

A ordem Hemiptera € a maior e mais diversa entre os insetos hemi-
metébolos. Caracteriza-se pelo aparelho bucal em formato de rostro,
constituidos por labios onde se alojam as demais pecas bucais. Ocorrem
aproximadamente 89 mil espécies no mundo, sendo agrupados em
quatro subordens (Sternorrhyncha, Auchenorrhyncha, Heteroptera e
Coleorrhyncha). No Brasil, existem em torno de 30 mil espécies (BUZZI,
2002).

Para Lehane (1996), o sucesso dessa ordem esta relacionado ao
aparelho bucal estar adaptado para picar e sugar. Os individuos fitéfagos
séo considerados pragas importantes, enquanto que, entre os predado-
res ocorrem varias espécies benéficas para a agricultura.

HEMIPTERA: APHIDIDAE

A familia Aphididae, popularmente conhecida como afideos ou pul-
godes, sdo insetos fitéfagos e sugadores de seiva do floema (BLACKMAN
& EASTOP, 2007). Sdo insetos com comprimento variavel (1,5 a 2,5
mm), a coloracdo pode variar de acordo com a espécie e condi¢ces
climaticas, podendo apresentar tonalidades de verde, rosa, amarelo e
preto (LIU & SPARK JR., 2011). De acordo com Pereira et al. ( 2009)
os adultos podem ser apteros ou alados.

As condicdes climaticas do nosso pais favorecem que os afideos se
reproduzam por partenogénese telitoca, possibilitando rapido desenvol-
vimento das colbnias. Em condi¢ces desfavoraveis (baixa quantidade
de alimento) ocorre o aparecimento de individuos alados, responsaveis
pela dispersdo da espécie (PEREIRA et al., 2009).

S&o sugadores de seiva, excretam uma substancia acucarada de-
nominada honeydew, composta principalmente por sacarose, glucose
e frutose (PARRA, 2000), servindo como meio de cultura para alguns
fungos chamados de fumagina (Figura 1).

281



FIGURA1 - PLANTACOM SINTOMA DO DESENVOLVIMENTO DE FUMAGINA.
a) folhas com sintoma de danos de fumagina. b) fruto com ocorréncia de
fumagina.

Fonte: <www.diadecampo.com.br/arquivos/image_bank/especiais/Alexandre_
Pinho_de_Moura_2_DENTRO_20121029105745.jpg>.

Existe a relagdo ecoldgica entre algumas formigas (Figura 2), estas
se alimentam do honeydew, realizando a limpeza das colbnias, protecéo
contra 0s inimigos naturais e disperséo das formas jovens para outros
locais das plantas (GALLO et al., 2002).

e o St
FIGURA 2 - RELACAO MUTUALISTICA ENTRE FORMIGAS E AFIDEOS. a)
Fonte: <http://cdn.teckler.com/images/SaibaOPorque/289e87610779c8d17fb
319f2a15a3641.jpg>. b) Fonte: <http://biologonerd.blogspot.com.br/2011/02/
arte-imita-vida.html>.

Myzus percicae (Sulz.) (Hemiptera: Aphididae)

O afideo/pulgédo Myzus persicae € uma espécie poligafa que ataca
diferentes culturas de plantas cultivadas, € uma importante praga na
agricultura. Seus danos podem ser verificados através da succao da
seiva com posterior encarquilhamento, clorose foliar, introducéo de
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toxinas e viroses que causam prejuizos significativos no plantio. Em
plantios de repolho, o dano também pode ser verificado através da ma
formacao de cabecas (CATIE, 1990).

Possui cerca de 2 mm de comprimento, individuo alado (Figura 3a)
possui abdome de coloragdo verde, cabeca, térax e antenas de colora-
¢ao preta, individuo 4ptera (Figura 3b) apresenta coloragéo verde clara
(ZAGONEL et al., 2002).

Preferencialmente a localizacéo dos afideos da espécie M. percicae
se localizam na porcéo inferior da planta.

Zav s e P

FIGURA 3 - a) Adulto alado M. persicae. Fonte: <http://upload.wikimedia.org/
wikipedia/commons/1/11/Myzus_persicae.jpg>; b) Adulto aptero M. persicae.
Fonte: <http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/11/Myzus_persicae.
ipg>.

Costello & Altieri (1995) verificaram que M. persicae possui ciclo de
vida curto e alta fecundidade, desta forma atinge alta densidade popu-
lacional nos plantios de olericolas. A reproducéo pode ser sexuada ou
assexuada, através do processo de partenogénese.

Por ser polifago, o afideo M. persicae ataca varias culturas: alface
(Lactuca sativa L.), repolho (Brassica oleracea var. capitata L.), couve
(Brassica oleracea var. acephala DC.), couve-flor (Brassica oleracea
var. botrytis L.), tomate (Solanum lycopersicum Lam.), batata (Solanum
tuberosum L.), berinjela (Solanum melongena L.), brdcolis (Brassica
oleracea var. italica Plenck), pepino (Cucumis sativus L.) e pimentao
(Capsicum annuum L.).
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Macrosiphum euphorbiae (Thomaz) (Hemiptera: Aphididae)

O afideo Macrosiphum euphorbiae tém particular importancia na
producéo de horticultura, pois causam perdas significativas em plantas
cultivadas.

Os adultos apteros apresentam dimenséao de 2,4 a 3,6 mm de com-
primento, possui coloracéo verde claro a rosa (Figura 4a), o formato
corpéreo apresenta-se em forma de fuso alargado. As antenas séo
maiores que o corpo e na porcao apical apresentam coloracéo castanha.
Os sifdes séo cilindricos e maiores que a cauda. Os individuos alados se
diferenciam dos épteros pelos sifées e patas que sao escuros (Figura 4b).

FIGURA 4 - DIFERENTES INSTARES DE Macrosiphum Euphorbiae. a) Ninfa.
Fonte: <http://lwww.forestryimages.org/images/384x256/5439524.jpg>; b) Adulto
Fonte: <http://www.ozanimals.com/Insect/Rose-Aphid/Macrosiphum/rosae.
html>.

De acordo com Aguiar (1999), o afideo M. euphorbiae ataca prin-
cipalmente a cultura de tomate, abobrinha e pimentdo. Séo facilmente
Vistos no ter¢co superior da planta, apresentando como sintomas de
ataque a clorose e encarquilhamento das folhas.

Brevicoryne brassicae (L.) (Hemiptera: Aphididae)

Os afideos Brevicoryne brassicae (Hemiptera: Aphididae) possui
abdome de coloracao verde e manchas escuras na porcao dorsal, ca-
beca e térax pretos (Figura 5a). As formas aladas e apteras secretam
uma abundante secrecao cerosa a qual deixa seu corpo esbranquicado.
Medem aproximadamente 2 mm de comprimento (FARIAS et al., 2011).

A espécie apresenta ciclo de vida curto e alta capacidade reprodu-
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tiva, atingindo altas densidades populacionais nos plantios (FARIAS et
al., 2011).

B. brassicae causa prejuizos significativos em culturas da familia
Brassicaceae (repolho, couve, couve-flor e brdcolis), o ataque compro-
mete a produtividade e a qualidade das variedades dessas culturas, o
dano (Figura 5b) ocorre devido a suc¢ao de seiva, introducéo de toxinas
e transmisséo de viroses (ELLIS & SINGH, 1993). De acordo com Bla-
ckman & Eastop (2007), B. brassicae atacam preferencialmente folhas
jovens e brotacoes.

- T > ¥ i A;f.

FIGURA 5 - a) Colbnia de Brevicoryne brassicae. Fonte: <http://nathistoc.bio.
uci.edu/hemipt/DSC_1517b.jpg>; b) Danos causados por Brevicoryne brassicae
em cultivo de brdcolis.

Fonte: <http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/6/62/Aphids_on_
broccoli.jpg/800px-Aphids_on_broccoli.jpg>.

Lipaphis Erysimi (Kalt.) (Hemiptera: Aphididae)

O pulgéo Lipaphis erysimi (Figura 6a) ataca os talos, porcao abaxial
das folhas e inflorescéncia de brassicaceas, causando o encarquilha-
mento e amarelecimento dos cultivares, podendo ser vetor de mais de
10 tipos de virus fitopatogéncios (PENA-MARTINEZ, 1992). A espécie
de acordo com Castle et al. (1992), pode transmitir virose do mosaico.

Melo (2012) constatou em experimento de campo a longevidade
média de L. erysimi de 33 dias no inverno (15° C) e de 22 dias no verao
(30° C). Verificou também que esta espécie possui alta prolificidade,
sendo a variacdo de temperatura um fator importante na reproducéo
da espécie (Figura 6b).
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FIGURAG6 - a) Ninfa e adulto aptero de Lipaphis erysimi. Fonte: <http://bugguide.
net/node/view/356412>. b) Prolificidade de Lipaphis erysimi.
Fonte: <http://bugguide.net/node/view/344081>.

HEMIPTERA: ALEURODIDAE

Os insetos desta familia sdo diminutos. Possuem 4 pares de asas
membranosas que podem apresentar uma pulvuruléncia.

Bemisia tabaci (Genn.) (Hemiptera: Aleurodidae)

A mosca-branca, Bemisia tabaci é considerada uma das principais
pragas do tomateiro e feijao (SORTORATO, 1994).

Adultos (Figura 7a) possuem 1,5 mm de comprimento, olhos verme-
Ihos, antenas alongadas e dois pares de asas membranosas brancas. As
ninfas (Figura 7b) de primeiro instar se locomovem, no entanto as ninfas
de segundo e terceiro instares sdo imoveis, sendo possivel confundir
com cochonilhas (ALBERGARIA & CIVIDANES, 2002).

FIGURA - a) Adultos de mosca-branca. Fonte: <http://www. zoonews.com.br/

noticias2/noticia.php>. b) Ninfas de mosca branca.
Fonte: <http://www.dowagro.com/br>.
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Yokomi et al. (1990) caracterizaram os principais danos a succ¢ao
de seiva, liberacdo de honeydew ocasionando a formacédo de fumagi-
na, queda precoce das folhas e a transmisséo de virose. O virus do
Mosaico, de acordo com Byrne & Bellows (1991) causa a reducéo no
crescimento da planta.

ORDEM LEPIDOPTERA

Constituem esta ordem borboletas e mariposas. Sao insetos holome-
tabolicos, oviparos. Ciclo de vida: ovo, larvas (lagartas), pupa (crisalida)
e inseto adulto (imago, borboleta ou mariposa). S&o insetos fitéfagos
gue quase sempre causam prejuizos em diferentes culturas. Na fase de
larva causam injurias em diversas culturas na agricultura e silvicultura,
porém na fase adulta ndo prejudicam os plantios (BUZZI, 2002).

LEPIDOPTERA: PIERIDAE

Individuos desta familia possuem colora¢@o branca, amarela ou
alaranjada, podendo ocorrer pintas de coloracédo preta.

Ascia monusteorseis orseis (Latreille) (Lepidoptera: Pieridae)

A espécie Ascia monusteorseis orseis (Figura 8a) é popularmente
conhecida como curuqueré-da-couve. O adulto apresenta asas com
coloracéo que varia do branco amarelado ao branco esverdeado, com
bordas escuras e corpo escuro, medindo cerca de 5 cm. Afémea realiza
a oviposi¢do na face inferior das folhas (LINK, 1983).

FIGURA 8 - a) Adulto da espécie Ascia monusteorseis orseis. Fonte: <http://www.
vivaterra.org.br/insetos_2.htm>. b) Danos de ataque de Ascia monusteorseis
orseis.

Fonte: <http://br.viarural.com/agricultura/plagas/insetos/ascia-monuste-
orseis-01.htm>.
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E uma praga potencial para varias espécies de brassicaceas, pois
as larvas ao eclodirem iniciam o ataque as folhas (Figura 8b), causando
prejuizos nas plantagbes (BARROS & ZUCOLOTO, 1999).

ORDEM HYMENOPTERA

Os insetos pertencentes a essa ordem sdo popularmente conheci-
dos como formigas, abelhas e vespas. A cabeca é bem desenvolvida,
o aparelho bucal pode ser lambedor ou mastigador, com mandibulas
bem desenvolvidas. Na maioria das espécies, o abddémen é livre ou
pedunculado (PENTEADO et al., 2009).

Nas fémeas, o ovipositor € desenvolvido, e nas formas mais evolu-
idas transforma-se em ferrdo. As asas, quando presentes, ocorrem em
ndmero de quatro, s&o membranosas, transparentes ou coloridas, sendo
as anteriores maiores. Em algumas espécies, as asas estao ausentes,
em outras podem faltar no macho ou na fémea, ou ainda estar ausentes
em algumas castas de insetos sociais (PENTEADO et al., 2009).

Formigas cortadeiras

Pensava-se que o fragmento de vegetal cortado e carregado para o
interior do formigueiro fosse consumido como alimento (Figura 9a). No
entanto, no interior do ninho se encontram camaras subterraneas com
fungo (massa esponjosa acinzentada) na qual é oferecido o extrato ve-
getal para ser utilizado como meio de cultura no desenvolvimento deste
fungo (Figura 9b), para posteriormente ser oferecido como alimento para
os individuos da colénia (FORTI et al., 1987).

Para a realiza¢&o do forrageamento (Figura 9), a escolha dos frag-
mentos vegetais ocorrem através de caracteristicas fisicas e quimicas
das plantas a serem cortadas.

As principais caracteristicas que influenciam na escolha séo: textu-
ra, pilosidade e dureza do material vegetal a ser cortado (CHERRETT,
1972).
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FIGURA 9 - a) Forrageamento de fragmento vegetais por formigas cortadeiras.
Fonte: <http://beetlesinthebush.files.wordpress.com/2011/02/img_4606_
enh_1200x800_usm.jpg>. b) Desenvolvimento de fungo que servira de alimento
para o desenvolvimento das formigas cortadeiras.

Fonte: <http://casadassauvas.blogspot.com.br/2012/03/retorno-100.html>

As formigas cortadeiras das espécies Atta (salvas — Figura 10a) e
Acromyrmex (quenquém — Figura 10b e c) sao os principais herbivoros
neotropicais, sendo pragas muito prejudiciais em diversas regides do
pais. Atacam lavouras e pomares, causando diminuicdo na producéo
devido ao corte de folhas e fragmentos, enfraquecendo as plantas
(DELLA LUCIA, 1993).

FIGURA 10 - a) Atta spp — salva. Fonte: <https://
encrypted-tbnl.gstatic.com/images>; b) Adulto
da espécie Acromyrmex spp. Fonte:<http://
www.myrmecos.net/2008/03/25/evolution-of-ant-
agriculture/>; c) Reproducdo em Acromyrmex spp.
Fonte: <http://formigasbrasil.blogspot.
com.br/2013/07/formigas-cortadeiras-atta-e-
acromyrmex.html>.
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ORDEM DIPTERA

A ordem diptera possui espécies de importancia como vetores de
doencas (dengue e maléaria), bem como pragas na agricultura. Os in-
dividuos possuem o primeiro par de asas membranosas e o segundo
par estd modificado em balancins ou halteres, possibilitando equilibrio
durante o voo. Apresentam diversificados habitos alimentares, podendo
ser fit6fagos ou hematofagos. O aparelho bucal é sugador-lambedor.
As larvas sdo geralmente apodas e vermiformes, se desenvolvem em
diferentes habitats: em matéria organica em decomposic¢ao, interior de
plantas e na agua (BUZZI, 2002).

Liriomyza sp (Diptera: Agromyzidae)

O género Liriomyza spp, conhecido popularmente por mosca mi-
nadora, possui ampla distribuicdo geogréfica, apresenta 30 espécies
descritas, destas 23 possuem importancia agricola ou em cultivo de
plantas ornamentais. No Brasil, as espécies Liriomyza sativae (Blan-
chard), Liriomyza huidobrensis (Blanchard) e Liriomyza trifolli (Burgess)
atacam plantas cultivadas, causando danos importantes na agricultura
(GALLO et al., 2002).

De acordo com (Lima, 2008), os danos a cultura séo ocasionados
pelas fémeas (figura 11b) que apds acasalarem realizam a deposi¢ao
dos ovos no parénquima foliar. As larvas (figura 11c) se alimentam de
tecido vegetal, formando minas ou galerias.

FIGURA 11 - Liriomyza sp (Diptera: Agromyzidae). a) danos do ataque. Fonte:
<www.infonetbiovision.org/res/res/files/1729.280x185.clip.jpeg>. b) adulto de
Liriomyza sp. c) larva de Liriomyza sp.
Fonte:<www.viarural.com.ar/viarural.com.ar/agricultura/aa-insectos/liriomyza-
huidobrensis.htm>.

Culturas com ocorréncia de Liryomiza spp reduzem a capacidade
fotossintética devido as galerias (Figura 11a), diminuindo a capacidade
fisioldgica da planta, originando frutos com baixa qualidade ou aspecto
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necrético da planta (OATMAN & MICHELBACHER, 1958 apud LIMA,
2008).

E uma praga potencial nas culturas de feijdo (Phaseolus vulgaris),
meldo (Cucumis sativus), pepino (Cucumis sativus) e tomate (Lycoper-
sicum esculentum) (AGROTIS, 2014).

CONTROLE BIOLOGICO

Utilizacdo de inseticidas a partir da Revolucédo Verde e plantios de
monocultura causaram impactos socioambientais como a contaminacao
do solo, agua e de alimentos. Atualmente, percebeu-se a necessidade
de desenvolvimento de estratégias que possam minimizar os impactos
gerados através de uma agricultura convencional, garantindo a conserva-
¢do da biodiversidade e producao de alimentos que garantam qualidade
nutricional e seguranga alimentar através de indices do limite maximo
de residuos (LMR), podendo ser um pré-requisito para a exportacéo de
frutas e gréos (KAMIYAMA, 2012).

Neste sentido, a agricultura organica é uma eficaz solugdo para a
reducao da utilizacdo de inseticidas. O termo é utilizado em sistemas
de agricultura biodindmica, natural, bioldgica, ecolégica, permacultura,
regenerativa, alternativa, agroecoldgica e agricultura sustentavel (KA-
MIYAMA, 2012).

Diferentes pesquisadores estao estudando estratégias de controle
de inseto em que ndo haja a dependéncia de agrotoxicos para realizar
o controle das populacdes de pragas.

O controle bioldgico foi inicialmente manipulado para controlar in-
setos. Atualmente € utilizado também para controlar outros patégenos,
plantas daninha e vertebrados que ocasionam perdas em diferentes
culturas.

O controle bioldgico é a regulacdo das populacbes de organismos
vivos através das relacdes ecolégicas. Para DeBach (1964 apud Parra
et al., 2002), o controle bioldgico se caracteriza pela acdo de parasitos,
predadores e patégenos que mantém a densidade populacional de
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outros organismos mais baixa.

O método de controle biol6gico se mostra importante dentro do Ma-
nejo Integrado de Pragas, favorecendo para que as pragas permanecam
no ambiente abaixo do indice de dano econdmico sem causar perdas
significativas através da permanéncia no ambiente em que € realizado
praticas de olericultura (PARRA et al., 2002).

A prética de Manejo Integrado de Pragas (MIP) utiliza diferentes
acOes para controlar as pragas em diferentes culturas. Pode-se aliar
diferentes alternativas de controle de pragas para evitar a utilizagéo de
inseticidas. Pode ser realizado o controle cultural, fisico, de resisténcia
de plantas a insetos e controle comportamental através da utilizacéo de
feromoénios. Para que o MIP tenha sucesso em diferentes culturas é ne-
cessario o conhecimento bioecoldgico das pragas a serem controladas.

De acordo com Godfray (1994), os inimigos naturais mais utilizados
para exercer o controle biolégico s&o as ordens Hymenoptera (Braconi-
dae e Ichineumonidae), no entanto outras ordens também séo utilizadas,
sendo: ordem Diptera (Tachinidae), Strepsiptera, Coleoptera (Carabidae,
Staphylinidae, Meloidea e Rhipiphoridae), Lepidoptera (Pyralidae e
Epipyropidae) e Neuroptera (Mantispidae).

Dentre os predadores de pragas, se destacam as familias Anthoco-
ridae, Pentatomidae, Reduviidae, Carabidae, Coccinellidae, Staphylini-
dae, Chysopidae, Cecidomyiidae, Syrphidae e Formicidae (PARRA et
al., 2002).

O primeiro relato da utilizacéo do controle bioldgico data do século
lIl a.C pelos chineses, os quais utilizaram a espécie Oecophylla sma-
ragdina (Fabr.) (Hymenoptera: Formicidae) para o controle de lagartas
e coleobrocas (PARRA et al., 2002).

Para a implantacdo e desenvolvimento de um programa de controle
biolodgico é necessario que seja feito um estudo taxonémico a fim de
evidenciar se 0 agente de controle € especifico para o controle da praga
garantindo a eficiéncia de controle almejando que a mesma permanece
abaixo do nivel de dano econémico através de manejo ecoldgico.
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PARASITOIDE

A selecdo por parte dos parasitoides esta intimamente ligada a
guimica de feromdnios, cairomdnios ou sinomonios (substancias quimi-
cas), liberada pela planta indicando a ocorréncia de ataque por praga,
auxiliando o parasitoide a localizar seu hospedeiro (GODFREY, 1994).

Outras caracteristicas sdo importantes para que o parasitismo
ocorra, a identificacéo e aceitacdo dependem do tamanho, formato, co-
loracao e textura corpérea (Figura 12a). Estimulos quimicos intrinsecos
do hospedeiro também sao importantes para esta escolha, como os
aminoacidos, peptideos, proteinas e sais inorganicos. Os estimulos de
oviposicao sao identificados através de estruturas sensitivas presentes
no ovipositor do parasitoide.

-

FIGURA 12 - DIFERENTES FORMAS DE CONTROLE BIOLOGICO. a)
Parasitismo. Fonte: <http://gl.globo.com/natureza/noticia/2012/02/vespas-
farejam-pulgoes-imunes-e-mudam-estrategia-de-ataque.html>. b) Predador —
fase adulta coccinelideo. Fonte: <http:/sitiocurupira.files.wordpress.com/2009/11/
joaninha-2.jpg>. c) Predador — larva de coccinelideo. Fonte:< http://www.pragas.
com.br/noticias/destaques/insetos_beneficos.php>. d) Predador — larva de
sirfideo.

Fonte: <http://panorama.cnpms.embrapa.br/insetos-pragal/insetos-praga/
inimigos-naturais/sirfideos-1/>.
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PREDADORES

A eficiéncia dos predadores esta ligada a sua adaptacéo na cultura.
S&o geralmente predadores durante a fase de larva (Figura 12c e d) e
adulto (Figura 12b), os que o tornam vorazes como agentes de controle.
No entanto, ndo sao seletivos/especificos ao selecionar o individuo a
ser predado, consumindo a praga em todos 0s seus estagios de de-
senvolvimento.

Possuem grande importancia dentro de programas de controle bio-
I6gico de pragas, pois mantém a densidade populacional das pragas
em niveis reduzidos de danos econémicos.

FUNGOS ENTOMOPATOGENICOS

Os fungos entomopatogénicos apresentam potencial de controle
de insetos-praga em diferentes cultivares. Sdo também chamados de
inseticidas biolégicos, sendo os fungos o principio ativo da formulagao
do bioinseticida.

Para a formulacéo do micoinseticida € utilizado arroz como meio de
cultura para o desenvolvimento do fungo e producgéo de esporos. Os
esporos sao as unidades infectivas as quais irdo contaminar o inseto
praga (Figura 13a), causando-lhe prejuizos e posteriormente levando-o
a morte (FARIA & MAGALHAES, 2001).

As principais espécies de fungo utilizadas para o controle de praga
séo Beauveria bassiana (Balsamo) Vuillemin, Verticillium lecanii (Zimm.)
Viegas, Paecilomyces fumosoroseus (Wize) Brown & Smith e Metarhi-
zium anisopliae (Metsch.) Sorokin.

FEROMONIOS

A utilizagdo de feromdnios é uma alternativa para o controle de
pragas em diferentes culturas. O feromdnio é uma substancia quimica
liberada por um individuo permitindo a comunicacao entre individuos
da mesma espécie, ou seja, ferombnios permitem a estimulos quimicos
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através de semioquimicos (sinais quimicos) (ZARBIN, et al., 2009).

Para Ferreira & Zarbin (1998) os feromdnios podem ser classifica-
dos em: marcacéo de trilha, alarme, ataque, agregacéo e sexual. Sdo
substancias naturais que influenciam comportamentos naturais de cada
espécie, por esse motivo ndo desenvolvem resisténcia ou prejuizos
ambientais.

A utilizacdo de armadilhas de feroménios (Figura 13b) séo eficazes
para o monitoramento das pragas, auxilia na identificacao e quantidade

de pragas na cultura e ndo apresenta acdo nociva sobre os insetos
benéficos (GITZ et al., 2013).

INIMIGOS NATURAIS DE ACAROS

Existem poucos estudos que avaliam o potencial de controle dos
inimigos naturais sobre os acaros-praga, uma das caracteristicas que
dificultam o controle esta no fato do tamanho reduzido do agente de
controle.

FIGURA 13 - a) Controle biolégico através
de fungo entomopatogénico. Fonte:
<http://apiflorabiosistemas.blogspot.com.
br/2012_02_01_archive.html>. b) Armadilha
contento feroménio. Fonte: <http://www.bfco.
com.br/artigol.htm>. c) &caro predador.
Fonte: <http://fifthseasongardening.com/
bugging-out-part-2>
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No entanto, ha estudos que evidenciam o alto potencial de controle
através de virus e fungos. Porém também hé& a ocorréncia de controle
através de alguns insetos e aranhas. O agente de controle mais efetivo
e promissor para diminuir o impacto dos acaros fitdfagos em diferentes
cultivares sao os acaros predadores (Figura 13c).

Conhecidos também como fitoseideos, os acaros predadores pos-
suem coloracdo palha, avermelhada ou marrom, buscam ativamente
suas presas, possuem movimentacao rapida, fototropismo negativo e
queliceras em formato de pinga (PARRA et al., 2002).

ESPECIES BOTANICAS COM ATIVIDADE INSETICIDA

Algumas espécies botanicas possuem ac¢éo inseticida, realizando
de forma natural o controle de diversas pragas.

As vantagens da utilizacédo de espécies botanicas como bioinsetici-
das é a grande potencialidade no controle das pragas, baixa toxidade
a mamiferos e rapida degradacéo das moléculas bioativas no ambiente
(BRUNHEROTO, 2000).

Destacam-se as espécies Chrysanthemum cinerariafoluim Trev.
(Asteraceae), conhecida popularmente como crisdntemo e Azadirachta
indica A. Juss. (Meliaceae), conhecida popularmente como nim. O bio-
ativo séo o piretro e azadiractina, respectivamente (BIERMANN, 2009).

CONSIDERACOES FINAIS

A ocorréncia de pragas em hortas escolares possibilita o desenvol-
vimento da aprendizagem através da teoria e da vivéncia pratica das
relacdes ecolégicas que ocorrem no ambiente.

Em se tratando de horta orgénica, o processo envolve muito mais
do que a ndo utilizacdo de insumos sintéticos para controle de pragas.
Na prética organica se fundamentam os principios de manejo ecologi-
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co, com a identificacdo da praga, manejo cultural, qualidade nutricional
do solo, qualidade da semente ou muda a ser plantada e utiliza¢éo de
inimigos naturais.

Vale salientar a importancia dos cuidados semanais para efeti-
vamente verificar a ocorréncia e estabelecimento dos insetos com
potencial de danos e a atuagdo do controle biolégico de forma natural
por meio das relacbes ecoldgicas tritréficas, possibilitando o equilibrio
entre plantio e inseto-praga ou a tomada de decisdo sobre a forma mais
eficiente de controle.

O controle de pragas néo significa exterminar os insetos dos plan-
tios, pois 0s mesmos possuem diversas fun¢gfes na natureza. Pode-se
citar a polinizacao de diferentes espécies, ciclagem de nutrientes no
solo, bioindicadores de desequilibrio ambiental (...). O controle biolégico
prevé o equilibrio para que o inseto considerado como praga nao cause
prejuizos a ponto de acabar com a possibilidade de colheita, ou seja,
as relacdes do inseto com a planta estara ocorrendo “abaixo do nivel
de dano econGmico”.

Para o controle de pragas através de bioativos de plantas é necesséa-
rio 0 uso com precaucéo, pois estas substancias apresentam toxidade,
podendo comprometer as plantas cultivadas e seus manipuladores.
Desta forma, sugere-se a utilizacio de equipamentos de protecéo indi-
vidual (EPI) para evitar problemas de intoxicagéo.

Apesar da falta de legislacéo especifica para a obtencéo de agentes
de controle bioldgico no Brasil, recomenda-se a leitura sobre a legislacéo
federal vigente, sugerindo o acesso ao site do Instituto Chico Mendes
de Conservagdo da Biodiversidade — ICMBIo <http://www.icmbio.gov.
br/sisbio/legislacao-especifica.html>, o qual fornecera informagdes im-
portantes sobre coleta e utilizagdo de material biolégico.

Neste capitulo, foi tratado de forma sucinta as informagdes sobre
entomologia aplicada, no entanto é necessério estudos mais aprofun-
dados a respeito da tematica para conseguir uma horta agroecolégica.
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INTRODUCAO

Os eventos extremos decorrentes das mudancgas climéticas, tais
como: tempestades, secas, inundacdes com grandes perdas para a
producdo agropecuaria, prejuizos para as cidades e populacées em
diversas partes do mundo, vém preocupando a humanidade ja ha varias
décadas. A Organizacao das Nagfes Unidas (ONU), reconhecendo a
gravidade dos problemas, leva-os para discusséo nas conferéncias sobre
0 meio ambiente e desenvolvimento.

O aquecimento global foi um dos pontuados e reconhecidos como
ameaca a humanidade. Ja em Junho de 1992, os governos de 150 paises
decidiram, em convencao, subscrever o objetivo final de estabilizar as
concentracdes de gases de efeito estufa na atmosfera.

O reconhecimento dos problemas das mudancas climéaticas tem
como base os estudos desenvolvidos pelos cientistas que fazem parte
do Painel Intergovernamental sobre Mudancas Climaticas (IPCC, na
sigla em inglés). O IPCC é um 6rgao composto por delegacdes de 130
governos para prover avaliacdes regulares sobre a mudanca climatica.
Nasceu em 1988, da percepcéo de que a agdo humana poderia estar
exercendo uma forte influéncia sobre o clima do planeta e que é neces-
sério acompanhar esse processo.

EFEITO ESTUFA

O Efeito Estufa é um fenbmeno natural que ocorre na atmosfera
decorrente da inter-relacdo entre os gases que a compde e a radiacdo
solar, principalmente os gases de efeito estufa (GEE), entre os principais
estdo o Dioxido de Carbono (CO,), o Metano (CH,), o Oxido Nitroso
(N,O) e o vapor d'agua.

Este fenbmeno é decorrente do aquecimento da superficie do pla-
neta. Mesmo a atmosfera sendo altamente transparente, cerca de 30%
da radiacédo solar que chega a terra é refletida para o espaco, ficando
0s outros 70% retidos no planeta. S&o estes raios, retidos na atmosfera,
gue proporcionam o seu aquecimento, o qual os cientistas chamam de
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Efeito Estufa. Até certo limite, o efeito estufa é muito bom, visto que
mantém a temperatura média de nosso ambiente em torno de 30 graus
centigrados. Sem esse efeito, a temperatura média seria de 18 graus
centigrados negativos, ou seja, tudo congelado.

De outro lado, alertam os cientistas, se a temperatura média global
subir significativamente com o aumento do efeito estufa, ocorrerdo mu-
dancas climaticas com consequéncias graves para a vida no planeta. O
problema é que uma pequena variagdo na concentragdo dos gases de
efeito estufa (GEE) na atmosfera pode resultar em significativa oscilacdo
nas propriedades naturais do planeta de absorverem radiagdo solar e
de seu processo de dissipagéo.

EFEITO ESTUFA

Como ocorre o aguecimento da Terra

Cerca de 30%
da luz refletida
volta ao espago

Os gases sdo uma barreira para a
luz infra-vermelha bloqueada, ela se
espalha e aguece o meio ambiente

Aproximadamente 70% da luz, uma vez
ida, esquenta a sup 0 calor
& emitido na forma de luz infra-vermelha

Atmasfera

MNa atmosfera, o didxido de carbono impede a passagem
de parte do calor do Sol, que a Terra tenta devolver ao
espago como luz infra-vermelha, Uma parte desse calor
retido retorna & superficie, outra fica na atmosfera.

FIGURA 1 - adaptada de Castiglioni (2012). (Embrapa/Sede, Brasilia — DF,
Departamento de Transferéncia de Tecnologia).
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AQUECIMENTO GLOBAL

Com o forte crescimento de uso de petroleo, de carvdo mineral, do
desmatamento e da queima das florestas, visando suprir 0S processos
industriais, transporte, agropecuarios, geracao de energia, desenvolvi-
mento e crescimento urbano, as emissfes de Gases de Efeito Estufa
vém aumentando sistematicamente desde ha 150 anos com a chamada
Revolucao Industrial.

Como conseqliéncia do incremento de suas concentracdes na
atmosfera, principalmente do CO,, vem se verificando o aumento na
temperatura média global ou o Aquecimento Global, como tratam os
cientistas do IPCC, que afirmam com alto grau de certeza que tende a
aumentar se providéncias nao forem tomadas.

AGRICULTURA DE BAIXA EMISSAO DE CARBONO (ABC)

Durante a Conferéncia das Partes da Convencédo das Nacdes Uni-
das sobre Mudancas Climéticas (COP-15), realizada em Copenhague
(Dinamarca), em 2009, o governo brasileiro divulgou a meta de reducao
das emissdes de GEE até 2020, entre 36,1% e 38,9%, assim deixando
de emitir cerca de 1 bilhdo de toneladas de Carbono equivalente (CO,
eq). Para tanto, assumiu implementar um programa de ac¢des voluntérias
(Brasil, 2012) assim definido:

- Reduzir em 80% a taxa de desmatamento na Amazoénia e em 40%
no Cerrado;

- Adotar medidas intensivas na agricultura que implicardo em reducéo
de emissdes;

- Ampliar a eficiéncia energética e o uso de fontes alternativas.

Vérios setores do Governo Federal passaram a organizar seus
planos intitulados “Planos Setoriais de Mitigagcdo e Adaptacao as Mu-
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dancas Climéaticas”.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e o
Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA) se anteciparam e lanca-
ram, em 2010, o Programa ABC também conhecido como Programa
de Baixas Emissdes de GEE. Por meio desse Programa, o Governo
Federal oferece recursos técnicos e financeiros para os produtores rurais
adotarem técnicas agricolas sustentaveis.

Aidéia é que a produc¢édo agricola e pecuaria garanta mais renda ao
produtor, mais alimentos para a populacéo e aumente a prote¢do ao meio
ambiente, a partir da ado¢éo de seis iniciativas enumeradas a seguir.

1 - PLANTIO DIRETO NA PALHA

A técnica dispensa o revolvimento do solo e evita a erosao com a
semeadura direta na palha da cultura anterior. Protege o solo, reduz o
uso de agua, aumenta a produtividade da lavoura e diminui as despesas
com maquinario e combustivel. O objetivo é ampliar os atuais 25 milhdes
de hectares para 33 milhGes de hectares. Esse acréscimo permitira a
reducdo da emissao de 16 milhGes a 20 milhdes de toneladas de CO,
equivalentes.

2 — RECUPERACAO DE AREA DEGRADADA

E preciso transformar as terras degradadas em &reas produtivas
para a producdo de alimentos, fibras, carne e florestas. O Governo
quer recuperar 15 milhdes de hectares e reduzir entre 83 milhdes e 104
milhdes de toneladas de CO, equivalentes.

4 — PLANTIO DE FLORESTAS COMERCIAIS

O plantio de florestas proporciona renda futura para o produtor e
reduz o gas carbbnico do ar gracas ao oxigénio liberado pelas arvores.
O objetivo é aumentar a area de 6 milhdes de hectares para 9 milhdes
de hectares de florestas plantadas.
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5 — FIXACAO BIOLOGICA DE NITROGENIO

Atécnica busca desenvolver microorganismos/bactérias para captar
0 nitrogénio existente no ar e transforma-lo em matéria organica para
as culturas. Isso permite a reducéo do custo de produgéo e melhora a
fertilidade do solo.

O Governo quer incrementar o0 método na producao de 5,5 milhdes
de hectares e reduzir a emisséo de 10 milhdes de toneladas de CO,
equivalentes.

6 — TRATAMENTO DE RESIDUOS ANIMAIS

Aliniciativa aproveita os dejetos de suinos e de outros animais para
a producdo de energia (gas) e de composto organico.

Outro beneficio é a possibilidade de certificados de reducgéo de
emissao de gases, emitidos por mercados compradores. O objetivo
é tratar 4,4 milhdes de metros cubicos de residuos da suinocultura e
outras atividades, deixando de lancar 6,9 milhGes de toneladas de CO,
equivalentes na atmosfera.

CONSIDERACOES FINAIS

Seguindo as diretrizes do Programa de Agricultura de Baixo Carbono,
em nivel nacional, o Estado do Parana implementa o Plano ABC PR por
meio de um grupo técnico-institucional, criado pela Resolug¢éo n°® 125,
de 06 de Agosto de 2011, atualmente em pleno andamento.
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