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Resumo: Ao longo dos ultimos anos a populacao tem demonstrado uma maior
conscientizacdo quanto a importdncia das questfes sociais e ambientais
relacionadas a forma de producdo e comercializacdo de produtos
agroalimentares. Essa maior percepcdo resultou em aumento no nimero de
padrdes estabelecidos, bem como iniciativas de certificacdo e/ou rotulagem. A
maior complexidade do sistema de normalizacdo passou a envolver cada vez
mais um numero maior de instituicbes de natureza diversificada, com a
participacdo crescente da iniciativa privada e de Organizagfes néo
Governamentais (ONGs), além das instituicdbes governamentais. A atuacédo do
Estado no campo da seguranca alimentar visa ndo apenas informar melhor o
consumidor e fiscalizar as firmas, mas também busca alterar a médio e longo
prazo os habitos alimentares dos consumidores, diante dos riscos a saude
oriundos de uma dieta pouco equilibrada. O presente trabalho tem por objetivo
demonstrar a importancia da inocuidade dos alimentos para a garantia da
seguranca dos alimentos como instrumento de competitividade da cadeia
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agroalimentar tendo em vista que a valorizacdo desses atributos crescem
significativamente no mercado mundial de alimentos.

Palavras-chaves: safety food, inocuidade dos alimentos, risco alimentar,
competitividade.

INTRODUCAO

As modificacbes do estilo de vida, gracas a urbanizacdo, a industrializacéo
crescente, a intensificacdo do trabalho feminino, a evolugcdo das formas de
distribuicdo dos alimentos e a divulgagdo e promocéo do produto (marketing),
propiciaram uma alteracao no habito alimentar e, consequentemente, acarretou
a reestruturacdo produtiva.

Ao longo do século XX, em resposta a expansdo da demanda, as pressdes
competitivas e a necessidade de abastecer mercados urbanos diferenciados e
cada vez maiores, a producdo de alimentos passou a utilizar técnicas para
aumentar a producdo, reduzir custos produtivos e atender a requisitos
logisticos e financeiros associados a operacdo de redes de abastecimento
ampliadas e concentradas. Algumas dessas técnicas reutilizam alimentos como
matéria-prima na busca de novos produtos alimenticios. Outras obtém

nutrientes sintéticos, bem como produzem medicamentos e antibidticos.

Os avancos tecnoldgicos nos métodos de producgdo agricola, as novas técnicas
de preparo dos alimentos, as embalagens dos produtos, a crescente
preocupacdo com o0 meio ambiente e o desenvolvimento sustentavel sao
aspectos que estdo presentes nos debates sobre a questdo da qualidade e
seguranca dos alimentos para o consumidor. Produzir e fornecer alimento
seguro sao fatores que desafiam os diversos agentes envolvidos na cadeia de
alimentos. O recolhimento de produtos alimentares pela industria, proveniente
de contaminacgdo, tem se tornado uma pratica recorrente, seja esta causada
por microorganismos patogénicos, parasitas, contaminantes, seja por materiais
estranhos, ou qualquer outra causa. Bem como também se faz necessario a
adocao de praticas que garantam o alimento seguro desde o campo.

Diante de tantas mudancas, € natural que os consumidores tenham duvidas em
relacdo as informacdes obtidas, ja que ndo ha referéncias quanto ao seu
histérico de seguranga ou formas de administrar possiveis riscos no consumo
de alimentos. Nesse sentido, foram estabelecidos mecanismos para
identificacdo para assegurar ao consumidor maior seguranca, tais como, a



padronizacdo, a certificacdo, a rotulagem, a rastreabilidade, a marca, entre
outros.

Esses mecanismos servem para assegurar aos consumidores, no seu ato de
compra e de consumo de alimentos, um padrdao minimo de qualidade, o que
reduz o grau de incerteza de um possivel evento. Assim, a politica publica,
voltada a obtencdo de alimentos seguros, compreende o atendimento das
exigéncias sanitarias, tecnoldgicas, ambientais e sociais, homogeneizando os
procedimentos e 0 apoio as cadeias agropecuarias.

Essa demanda gerou um grande numero de informacdes fundamentadas em
legislacdes e normas de comeércio, as quais sao repassadas aos consumidores,
informando sobre a composicao, as técnicas de producédo, e algumas vezes a
origem dos alimentos. Mesmo quando o consumidor esteja limitado em sua
capacidade de avaliar os fundamentos e a pertinéncia dessas informacdes, o
simples fato da informacéo existir acaba gerando uma sensacéo de que existe
um controle, decorrendo dai o sentimento de que o alimento é seguro,
conforme expde Vaz (2006).

No entanto, a demanda social por esses controles resultou em um aumento da
complexidade dos processos de producdo que resultaram em custos
irreversiveis e profundas reestruturagdes nas cadeias produtivas (LLOYD et al,
2001).

Atualmente, os consumidores vém exigindo alimentos com atributos de
qualidade, além de certificados confiaveis que atestem e garantam a existéncia
desses atributos nos alimentos por eles adquiridos. De acordo com uma
pesquisa feita por Saab (1999), consumidores de carne bovina preferem o
produto que apresente um selo de garantia de maciez da carne ao que nao o
possui. Este fato confirma que o consumidor valoriza o certificado que garante
a existéncia de um atributo intrinseco num alimento.

Desta forma, ainda é incipiente os estudos que abordam a questdo da
seguranca do alimento dentro dos paises em desenvolvimento como o Brasil.
No entanto, as pressdes internacionais tém demonstrado que a adequacao as
normas e padronizagfes sao requisitos fundamentais para a competitividade do
pais no mercado externo.

O presente trabalho estd estruturado em cinco partes. A primeira € esta
introducdo. Segundo, faz-se uma analise da complexidade da cadeia
agroalimentar e os episoédios sanitarios. Terceiro discorre sobre a importancia
da qualidade dos alimentos. Em quarto, a questdo da seguranca dos alimentos
e por ultimo as consideracdes finais.



A CADEIA AGROALIMENTAR

A producao de alimentos € uma realidade complexa e ainda hoje esta integrada
por um sistema agroalimentar industrial (com importacdo e exportacdo de
alimentos), estruturado em bases econémicas de negdécio, com a participacao
de agentes “formalizados”, sujeitos ao marco macro institucional vigente, com
vinculos no mercado financeiro e nos principais mercados do agronegécio nos

quatro cantos do mundo, integrado por uma “producéo de subsisténcia”.

Com a industrializagéo progressiva e a liberalizagdo dos mercados o setor
agroalimentar, vive hoje ao ritmo da mudanca e da globalizacdo, tanto na
producdo quanto na comercializacdo, nos enquadramentos que determinam a
regra de base do seu funcionamento e a sua permanente alteracdo promovidas
inicialmente pelo GATT (General Agreement on Tariffs and Trade) e
posteriormente OMC (Organizacdo Mundial de Comércio), criada em 1995, nas
inovacdes politicas como o PAC (Politica Agricola Comum) e nas inovacfes

técnicas.

Uma das principais transformacdes foi justamente o aumento da preocupacao
social relativa a questdo da seguranca alimentar. Cabe ressaltar que este
fenbmeno se evidenciou mediante a exposi¢cdo publica de alguns desastres
ecologicos, episédios sanitarios, bem como a constatacdo de uma maior
contaminagdo dos alimentos. E possivel citar a contaminacdo de metanol no
vinho, da salmonela em ovos, do chumbo no leite em pé, do benzeno em agua
mineral, da dioxina em frangos e do uso ilegal de horménios em carne bovina.
Na Unido Européia, os consumidores perderam a confianca em certos produtos
€ processos, O que priorizou a questdo da seguranca dos alimentos e,
consequentemente, aumentou a demanda por um maior controle publico e

privado.

A cada episédio sanitario aumentou a complexidade institucional,
principalmente no Brasil, com a criacdo de mais organizacdes e instituicoes
para garantir a qualidade e inocuidade dos alimentos, conforme pode se
verificar no Quadro 1.

INTERNACIONAL

EPISODIO CONCEITO MEDIDAS CONSEQUENCIAS
ADOTADAS
MAL DA E uma moléstia cronica | Reino Unido - | - maior rigidez nas
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VACA
LOUCA

degenerativa que afeta o
sistema nervoso dos
bovinos provocando o
descontrole motor. As
células morrem, e o
cérebro fica com
aparéncia de esponja. A
vaca passa a agir como

se estivesse
enlouquecida. A doenca
também pode se
manifestar em seres
humanos, conhecida

como: “‘doencga de
Creutzfeldt-Jakob” e em
ovinos onde a doenca é
conhecida como
"scrapie”.

O agente causador da
doenca ndo é um virus,

bactéria ou parasita.
Trata-se de uma
proteina anormal

chamada prion.

destacam-se a
proibicdo do uso de
farinhas protéicas de
origem animal nas
racoes dos
ruminantes; a
proibi¢cdo da utilizag&do
de miudos (cérebro,
medula espinhal,
intestino e cabeca)
oriundos de abates de

bovinos, caprinos e
ovinos, para fins
alimenticios;
incineracao de
animais doentes e
suspeitos;
fechamento de
fronteiras e
rastreamento de
animais ou carne.
Mesmo assim 0
controle pleno da

doenca nao foi
alcancado.

normas de seguranca
dos alimentos -
introdugéo dos
planos de Andlise de
Perigos e Pontos
Criticos de Controle
(APPCC),
primeiramente de
forma voluntaria e,
posteriormente,
obrigatéria na cadeia
de producdo de
carnes, é um
fendbmeno mundial.

- Na Europa, os
regulamentos
introduzidos em 2002

exigem dos
operadores das
industrias de carnes
a adocéao de

procedimentos de
higiene baseados nos
principios da APPCC

e a realizacdo
sistematica de
analises

microbiol6gicas.

- Na UE 0s
regulamentos que
exigem ao
atendimento dos pré-
requisitos da APPCC,
como Boas Praticas
Agricolas, Boas
Préticas de
Fabricacao,
Procedimentos
Operacionais
Padronizados de
Higienizacéo,
Rastreabilidade e o
préprio
estabelecimento  da
APPCC na producao
e na distribuicdo de
alimentos, ja estao
plenamente aceitos e
se tornaram praticas
comuns na industria
de alimentos;

- adocao principio da
precaucéo;

- devido ao impacto
na economia




internacional

acarretou a
imposigéo de
barreiras nao
alfandegérias por

diversos paises.

ANTRAZ - O Antraz ou carbunculo - receio de ataque
hemético, uma doenca bioterrorismo — o0s
gue normalmente atinge episodios mais
animais de fazenda, frequentes de
recebeu o0 nome de bioterrorismo
anthracis, palavra grega envolvem a
gue significa carvao, pois contaminacéao de
a infeccdo pode causar alimentos e de agua.
cicatrizes negras na - 0 medo do antraz se
pele. Essa infeccdo instalou na populagéo
cutanea nao é e as suspeitas de pé
especialmente perigosa, branco e de cartas
mas a bactéria pode contaminadas
formar esporos capazes aumentaram — ainda
de sobreviver quando gue discretamente —
sao triturados, a venda do
desidratados, enterrados ciprofloxacina,
ou borrifados e tornam- medicamento
se ativos em um indicado para o
ambiente  quente e tratamento da
Uumido como o interior do infeccdo causada
nariz. pelo bacilo, além de
- O homem pode se sobrecarregar
infectar de trés formas: pesquisadores de
- Ao comer produtos laborat6rios de
derivados de animais referéncia
infectados Intestinal:

Ingestéo de alimentos ou

agua. Mortalidade: 25 a

60% dos casos;

- Por inalagdo dos

esporos; ou

- Contaminagdo pela

pele (cuténea).

- Néo héa registro de

contagio  direto  (de

pessoa para pessoa).
NACIONAL

GRIPE Variedade do virus - devido ao impacto

AVIARIA Influenza (H5N1) na economia

(GRIPE DO | hospedado por aves, internacional

FRANGO) mas que pode infectar acarretou a
diversos mamiferos imposicao de
(gatos e ser humano). barreiras nao

alfandegérias por
diversos paises.

FEBRE Enfermidade altamente | - embargo as | - devido ao impacto




AFTOSA contagiosa que ataca a | importacdes de | na economia
todos o0s animais de | carnes provenientes | internacional
casco fendido, | do Brasil: as raz0es | acarretou a
principalmente bovinos, | alegadas para a | imposi¢ao de
suinos, ovinos e | proibicdo do produto | barreiras nao
caprinos, e muito menos | vdo desde suposta | alfandegérias por
0s carnivoros, | negligéncia no | diversos paises.
mamiferos; 0s animais | controle sanitario por | - imposicdo do uso
solipedes sdo | parte do Brasil, até | da rastreabilidade na
resistentes. acusacOes de que os | cadeia bovina — cria-
A doenca é produzida | pecuaristas agridem o | se SISBOV vinculado
pelo menos por seis | meio ambiente por|ao  Ministério da
tipos de virus, | desmatarem as | Agricultura (Brasil);
classificados como | florestas. - liberacdo somente
A,0,C,SAT-1,SAT-2 e |- outras questdes | de algumas fazendas
SAT-3, sendo que os | estdo envolvidas, | para exportacao,
trés altimos foram | como a |- criacdo (2007) do
isolados na Africa e os | competitividade do | Programa  Nacional
demais apresentam | mercado na Unido | de Erradicacdo e
ampla disseminacao. | Européia, jA que os | Prevencdo da Febre
N&o ha transmissores de | produtores brasileiros | Aftosa (PNEFA) que
aftosa, o0 virus é | ndo precisam cumprir | tem como estratégia
vinculado pelo ar, pela | as mesmas | a implantacao
agua e alimentos, apesar | exigéncias que 0s | progressiva e
de ser sensivel ao calor | europeus e | manutencgéo de
e aluz. disponibilizam a carne | zonas livres da
na Europa por precos | doenca, de acordo
mais baixos. com as diretrizes
- As Dbarreiras a | estabelecidas pela
importagdo da carne | Organizagdo Mundial
produzida no Brasil | de Saude Animal
sao restritas a | (OIE).
determinados
estados. Os paises da
Unido Européia e o
Chile  proibem a
importagdo de carnes
bovinas dos estados
de Sao Paulo, Parana
e Mato Grosso do Sul.
A Africa do Sul impés
embargo a todas as
carnes produzidas no
Brasil apés 11 de
setembro de 2005.
OPERACAO | - Contaminacdo do leite | - ApOs a averiguagao | - foi realizado
OURO longa vida integral com | dos fatos (diversos | modificacbes no
BRANCO adicdo de uma mistura | meses) o produto e | sistema de
(LEITE) de acido citrico, citrato | seus derivados foram | fiscalizacdo e cria-se
de sédio, soda caustica, | retirados do mercado. | CQuali Leite
sal, agucar e, as vezes, | Diversas pessoas | vinculado ao
perdxido de hidrogénio | envolvidas foram | Ministério da Saude
(dgua oxigenada) com | indiciadas. (Brasil).

objetivo de aumentar o
volume e dar maior




| longevidade ao leite. | |

Quadro 1: Complexidade ambiente institucional internacional e nacional apds o
advento de alguns episodios sanitarios

Fonte: VIEIRA, (2009)

Ao longo dos dUltimos anos a populacdo tem demonstrado uma maior
conscientizacdo quanto a importdncia das questbes sociais e ambientais
relacionadas a forma de producdo e comercializacdo de produtos
agroalimentares. Essa maior percepc¢ao tem resultado em aumento no numero
de padrbes estabelecidos, bem como iniciativas de certificacdo e/ou rotulagem.
A maior complexidade do sistema de normalizagdo passou a envolver cada vez
mais um numero maior de instituicbes de natureza diversificada, com a
participacdo crescente da iniciativa privada e de Organizacbes nao
Governamentais (ONGs), além das instituicdes governamentais (com poder de

regulamentacao).

A velocidade dos avancos cientificos e dos processos de producao representa
um desafio para as instituicdbes que cuidam da inocuidade e da garantia da
qualidade dos alimentos. No Brasil, as instituicdes que tratam da seguranca
dos alimentos se encontram mal estruturadas para enfrentar eficientemente os
problemas do cotidiano — tanto na sua estrutura quanto nas disponibilidades de
recursos organizacionais e operacionais — pois 0 excesso de regulamentacéo

gue existe ndo permite uma atuacéo eficaz, principalmente a fiscalizatoria.

Assim, a atuacdo do Estado no campo da seguranca alimentar pode visar néo
apenas informar melhor o consumidor e fiscalizar as firmas, mas também
buscar alterar a médio e longo prazo os hébitos alimentares dos consumidores,
diante dos riscos a saude oriundos de uma dieta pouco equilibrada. Essa
estratégia demandaria todo um novo aparato institucional, capaz de conjugar
esforcos nas areas de educacdo, saude e agricultura, sem descuidar das
divergéncias culturais de cada regido do pais que implicam habitos alimentares

distintos também.

A QUALIDADE DOS ALIMENTOS

Produzir e fornecer alimento seguro sao fatores que desafiam os diversos
agentes envolvidos na cadeia de alimentos. O recolhimento de produtos
alimentares pela industria, proveniente de contaminagdo tem se tornado uma
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pratica recorrente, seja esta causada por microorganismos patogénicos,
parasitas, contaminantes, seja por materiais estranhos, ou qualquer outra
causa. Bem como deve haver préticas que garantam o alimento seguro de uma
maneira global.

Com relagcdo a safety food o mais importante que copiar leis e normas
internacionais de seguranca alimentar € garantir a aplicacdo desse aparato
legal (enforcement), o que demanda n&o somente a fiscalizacdo do governo,
mas também o comprometimento de todos os agente envolvidos, em particular
por meio de um fortalecimento das relacdes institucionais entre consumidores e
firmas. Furubotn e Richter (2000) argumentam que em razdo da falta de
informacdo dos agentes envolvidos h4d o aumento da assimetria. Nesse
sentido, devido a existéncia de informacéo assimétrica no setor de alimentos,
ha uma demanda, principalmente por parte dos consumidores, por mecanismos
gue reduzam as incertezas da qualidade dos produtos alimentares.

A importancia do atributo da qualidade garantindo uma maior seguranca dos
alimentos cresce constantemente, principalmente em virtude do
desenvolvimento de novos processos de producéo agricola e industrial, e das
novas tendéncias de consumo dos consumidores. Salienta-se que um produto
pode apresentar ser saudavel e de alta qualidade segundo todos os critérios de
qualidade. Por outro lado, um produto de qualidade insatisfatéria pode ser
perfeitamente seguro.

A atencdo dada ao tema de seguranca dos alimentos tem se concentrado,
principalmente, em dois temas: um deles focaliza novos padrdes de consumo,
e 0 outro esta centrado na estrutura das cadeias negociais. Comumente a
percepcdo de risco pelos consumidores € decorrente das informacdes
disseminadas pela midia. Almeida (2006) acredita que as duvidas da sociedade
sobre a seguranca dos alimentos sao frequentemente geradas por falta de
informacdao cientifica acreditados, o que da espaco para intervencao de outros
agentes, geralmente calcados em ideologias ou interesses que transcendem a
guestao da seguranca e qualidade dos alimentos.

Entretanto, diversos sé@o os riscos decorrentes da adulteracdo e contaminacao
dos alimentos sdo constatados pelos consumidores, constituindo um sério
problema de saude publica para o Estado, apesar dos avancos tecnolégicos. A
contaminagdo dos alimentos é decorrente de falhas na cadeia produtiva e é
indicada pela presenca de contaminantes biolégicos (bactérias patogénicas e
suas toxinas, virus, parasitas e protozoarios), quimicos (residuos de



antibioticos, micotoxinas, pesticidas e metais pesados) e fisicos (fragmentos de
vidros, metais, madeiras, entre outros).

O risco percebido pelos consumidores pode ser entendido como a
possibilidade de perda ou consequéncia indesejada, envolvendo acdes de
probabilidade e do dano que pode ser sofrido:

RISCO = PROBABILIDADE X DANO

As percepcOes de risco ligadas ao mercado ocorrem na medida em que, na
moderna sociedade, as percepcbes de risco surgem de informagbes que
chegam até as pessoas. Quando as noticias envolvem a questdo de safety
food, as informacdes relevantes sdo aquelas que chegam até os consumidores
e sdo capazes de mudar o seu habito de consumo, mesmo que por curto
periodo de tempo (WASHER, 2006). E importante entender porque
freqientemente a sociedade entende mal o risco. Por que se teme um namero
cada vez maior de riscos relativamente sem importancia? Por que, com tanta

freqiéncia a sociedade € indiferente a ameacas muito maiores? Por que a
sociedade se tornou uma “cultura do medo”? (GARDNER, 2009)

Segundo Spers, Zylberztajn e Machado Filho (2004, p.6):

“Nem sempre as leis podem ser formuladas de acordo com o desejo dos
consumidores. Apesar disso, “os interesses dos consumidores n&o sao
necessariamente equivalentes aos de toda a comunidade. As agéncias
reguladoras, as quais respondem, exclusivamente, aos interesses dos
grupos de consumidores, podem produzir resultados relativamente mais
eficientes que as agéncias que respondem exclusivamente as demandas
das firmas reguladas”

Em muitos casos, a qualidade do produto ndo € conhecida pelo consumidor,
principalmente por problemas de percepgao, decorrentes da dinamica e
complexa comunicacdo entre sistemas dos produtores e distribuidores com o
consumidor final. No caso de alimentos, a demanda de informacdes por parte
do consumidor ¢é alta, por e tratar de produto consumido diariamente e sujeito a
constantes mudancas nos processos tanto de producdo quanto de
conservacao. A adocao de técnicas de bioengenharia genética na producao de
organismos geneticamente modificados, entre outros, pode causar ruidos na
comunicacdo da empresa com o0 consumidor, e, consequentemente,
incompreensdo e desconfiangca nesse ultimo, o qual, em muitos casos,
superestima seus efeitos Nesse sentido, garantir os atributos de valor exige
criar estruturas de governanca (SPERS, ZYLBERZTAJN e MACHADO FILHO,
2004).
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E sob o ponto de vista juridico, o Cédigo de Defesa do Consumidor (CDC),
atento aos problemas de sanidade, em seu art. 18, 8§ 6°, informa que sé&o
improprios para o0 uso os produtos deteriorados, alterados, adulterados,
avariados, falsificados, corrompidos, fraudados, nocivos a vida ou a saude,
perigosos, ou, ainda, aqueles produzidos em desacordo com as normas
regulamentares de fabricacao, distribuicdo ou apresentacéo, e por fim, a que se
destinam. Vé-se, portanto, que séo varias as hipoteses de ocorréncia de vicios
na legislacdo consumerista, uma vez que desde o produtor até o comerciante,
todos os fornecedores sao responsaveis pelos vicios dos produtos alimenticios
em geral.

Portanto, infere-se que ha a necessidade de atuacdo de dois mecanismos. Do
Estado, pela existéncia da clareza nas informacdes em relagcéo aos atributos de
qualidade e iniciativa privada pelas estratégias de adicdo de valor e
diferenciacdo. E dos alimentos: a) pela existéncia de problemas de baixa
qualidade e perda de reputacdo perante o consumidor diante de recorrentes
episédios sanitarios; b) presenca do Estado na fiscalizacdo; c) necessidade de
adaptacdo das empresas as normas como a rastreabilidade e selos de garantia
de qualidade e marcas proprias.

SEGURANCA DOS ALIMENTOS

A preocupacdo com a seguranca dos alimentos acompanha a evolucdo e
trajetéria sua producdo. Foi a partir da Revolucado Industrial e da urbanizacéo
qgue os problemas de seguranca dos alimentos (safety food) aumentaram; a
demanda cresceu de forma abrupta e se descolou do ritmo de crescimento
populacional, abrindo espaco geografico e temporal entre a producdo e o
consumo (ROBERTS et al, 1981), contribuindo para valorizar o “atributo a
segurancga do alimento”.

E importante definir o termo seguranca alimentar, uma vez que pOSSUi
diferentes interpretacdes. Sob o enfoque quantitativo (food security) refere-se
ao abastecimento adequado de uma determinada populacdo e enfatiza o
aspecto da disponibilidade e de uma oferta adequada de alimentos que deve
ser assegurada tanto pela via aumento da producdo interna como pelo
aumento da importagdo. Esse enfoque, que inicialmente priorizava aspectos
ligados a oferta, hoje incorporados as condicbes de acesso, a seguranca
passou a ser avaliada pelo bindmio disponibilidade e acesso (renda). Do ponto
de vista qualitativo (food safety — alimento seguro) significa garantia de acesso

e consumo de um alimento seguro no ambito da saude coletiva, ou seja,
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produtos livres de contaminantes de natureza quimica (agroquimicos),
bioldgicas (organismos patogénicos), fisica ou de outras substancias que
possam colocar em risco sua saude (SPERS e KASSOUF, 1996).

Para melhor contextualizar o que é seguranca dos alimentos, é importante
analisar o significado de qualidade e sua aplicacdo. Desnecessario dizer que
qualidade tem significados diferentes, segundo o setor, ponto de vista, cultura,
etc. O termo qualidade aplicado no setor agroalimentar € um conceito
complexo o que é definido com base na satisfacdo e nas preferéncias dos
consumidores finais, e que na atualidade inclui também os conceitos mais
abrangentes como de seguranca alimentar, sustentabilidade, meio ambiente,

bem estar animal e valores nutricionais.

Séo distinguidas as seguintes categorias para analisar o conceito de qualidade
nos produtos alimenticios, (ABLAN et al, 2002):

- seguranca do alimento: a qualidade como resguardo de inocuidade, ou seja, €
um alimento que se encontra livre de contaminacéo, que se supde ser uma
ameaca para a saude. Os requisitos minimos de seguranca para os produtos
alimenticios sdo controlados pelas Administracdes Publicas e de cumprimento
obrigatério.

- qualidade nutricional: é a qualidade que se refere aos atributos dos alimentos
para satisfazer as necessidades do organismo humano em termos de energia e
nutrientes. Este é um fator que tem adquirido grande relevancia para o

consumidor que é informado e que se preocupa com uma dieta saudavel e
equilibrada.

- qualidade definida por atributos de valor: atributos estes que estdo além dos
atributos nutricionais ou de seguranca de um alimento, e se diferenciam de
acordo com suas caracteristicas organolépticas e pela satisfacdo do ato de
alimentar-se ligada a fatores socioculturais, ambientais, éticas, tradicionais, etc.
Séo considerados elementos como a cor ou sabor dos alimentos (requisitos
organolépticos de algumas denominacfes de origem como vinho ou azeite de
oliva).

Os padrdes de exigéncia quanto a qualidade dos produtos alimenticios vém
crescendo, e se materializam em garantias, tais como certificados confiaveis
gue ateste e garantam a existéncia de atributos de qualidade, regras mais
rigidas, organizacdes mais ativas e atentas. Segundo Barzel (2004), a
utilizacdo de padrbes, pode funcionar como um eficiente mecanismo de
coordenacao da produgéo.
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Diante da realidade do agronegdcio brasileiro o conhecimento dos fluxos da
cadeia importante torna-se um requisito fundamental para a garantia e
comercializagdo do produto com qualidade. Este conhecimento s6 é possivel
com estudos especificos dentro de cada cadeia, uma vez que a producao e o
processamento da matéria-prima estdo se tornando mais padronizada dentro
de cada cadeia. Isto exige um controle mais acentuado das etapas de
processamento no ambiente produtivo.

7

Farina (2003) argumenta que € importante estabelecer padrdes para 0s
produtos agroalimentares, o que faz que o processo de producdo se mantenha
igual, garantindo, inclusive, a qualidade do produto. Ainda, expde a autora que
0 padrdao ajuda os pequenos agricultores a ter mais nogcdo de preco de
mercado, permitindo a eles exigir valores mais justos dos intermediarios que
compram a sua producao.

E em face desse cenario, os produtores agropecuarios e industriais
comecaram a adotar varias estratégias para demonstrar a qualidade de seus
produtos para os consumidores. Admite-se que, se bem informados e
esclarecidos, os consumidores poderdo dispor de conhecimento para
estabelecer um juizo préprio sobre o grau de qualidade do produto, tomar suas
decisbes de consumo com maior consciéncia e, melhor adaptar sua cesta de
alimentos as suas necessidades. Este ideal ndo parece corresponder a
realidade, sem prejuizo da autonomia individual, as decisées de consumo
parecem ser cada vez mais ditadas por “padrdées” comportamentais e que de
alguma maneira definem “grupos de identidade”.

O consumidor a cada ato de compra passa a associar a qualidade do produto
ao nome do fabricante ou do vendedor. Quanto maior é a reputacdo de uma
marca de produto, maior € o prejuizo se a mesma nao apresentar atributos de
qualidade conquistada ao longo de muitos anos. Neste caso, 0 preco muitas
vezes ndo importa, pois o consumidor paga a mais pela marca que ja estd bem
estabelecida no mercado. Sadia, Perdigdo, Danone, Nestlé, entre outros, sdo
exemplos tipicos de marcas reconhecidas e aceitas pelos consumidores com
alto grau de aceitacao pela sua qualidade endogena.

Para o consumidor, a garantia de qualidade € possivel, segundo Farina (2003),
de duas maneiras: verificando-se os atributos do produto em si ou 0 processo
que o produziu. O primeiro caso é mais facil, pois o proprio consumidor tem
condicOes de perceber o que estd comprando — se é um cacho de bananas do
tipo prata ou nanica, por exemplo. Quanto ao processo, hdo ha como ele saber
se aquele tomate ou pé de alface sdo orgéanicos ou néo, ja que é impossivel
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descobrir isso apenas olhando o vegetal. E preciso, portanto, que agéncias
certificadoras monitorem e atestem o processo.

No entanto, existem atributos que, embora exigidos e compreensiveis para o
consumidor, sdo dificeis de identificar. Por exemplo, além dos atributos
perceptiveis de qualidade organoléptica (cor, sabor, cheiro, textura, maciez) de
um corte de carne resfriada, o mercado requer informacfes detalhadas sobre
alimentagao e cuidados com cada animal desde seu nascimento ao seu abate
e consumo (a exemplo de como ocorre na Unido Européia).

Mas nem todos os atributos podem ser avaliados pelos consumidores no
momento da aquisicdo do produto. O nivel de contaminagdo por
microorganismos e/ou residuos quimicos, por exemplo, somente é determinado
por meio de testes laboratoriais mais sofisticados. Nesse contexto, como o
consumidor podera avaliar o nivel de seguranca do alimento?

Para o controle da qualidade dos alimentos, a FAO - Organizacdo das Nacfes
Unidas para Alimentacdo e Agricultura - define alguns parametros a serem
observados pela legislacdo e regulamentacdo por todas as autoridades
nacionais e locais dos Estados Membros, com o fim de proteger o consumidor
e garantir que todos os alimentos, durante a sua producdo, manipulacao,
armazenamento, elaboracdo e distribuicdo, sejam indcuos, saudaveis e aptos
para o consumo humano, e que cumpram os requisitos de inocuidade e
qualidade, e estejam rotulados de maneira precisa e objetiva, de acordo com o
disposto em lei.

Ainda, para o 6rgdo, o sistema de controle dos alimentos deve-se configurar
um marco institucional oficial, a nivel nacional e sub-nacional, visando garantir
a seguranca e a qualidade dos alimentos fornecidos. Os elementos centrais do
sistema integrado de controle dos alimentos sdo: gestdo do controle dos
alimentos; legislacdo, regulamentacdo ou normas alimentares; garantia da
qualidade e boas praticas; servicos de laboratorios; informacdo, educacéo,
comunicacao e capacitacdo (VIEIRA, 2009).

A seguranca e a qualidade dos alimentos estdo ganhando expressiva atencéo
dos agentes da cadeia agroindustrial, cujos estimulos abrangem desde
demandas crescentes dos consumidores por seguranca do alimento,
exigéncias técnicas dos demais elos constituintes da cadeia e, principalmente,
a necessidade de cumprimento de normas e exigéncias legais. Devido a
existéncia de informacédo assimétrica no setor de alimentos, ha uma demanda,
principalmente por parte dos consumidores, por mecanismos que reduzam as
incertezas da qualidade dos produtos alimentares. Nesse contexto, surgem
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mecanismos organizacionais de garantia de qualidade para suprir essa
necessidade. E, uma das consequéncias da informacdo assimétrica € que
produtos de qualidade distintas sado vendidos ao mesmo preco, porque
compradores néo sao suficientemente informados para determinar a qualidade
real do produto na momento da compra.

Assim, aqueles fornecedores que possuem produtos de alta qualidade sé&o
motivados a mostrar aos consumidores que seus produtos sao realmente de
qualidade, e o fazem através da adocdo de mecanismos organizacionais, tais
como a padronizacao, certificacéo, rastreabilidade, rotulagem, entre outros.

Os elementos tedricos da NEI conformam um marco tedrico apropriado para
explicar a complexidade (ndo no sentido negativo, mas sim, decorrente da
propria natureza das instituicbes formais e informais, conforme ja salientado
anteriormente) do ambiente institucional nacional e internacional referente a
regulamentacao da inocuidade e garantia da qualidade dos alimentos.

O significado da racionalidade limitada e assimetria de informagdo na questéo
da seguranca dos alimentos tém fortalecido a necessidade da atuagdo cada
vez maior do Estado, uma vez que o consumidor individual ndo tem forca para
eficacia do controle da seguranca dos alimentos. No entanto, esse movimento,
cria um aparato regulatério cada vez mais complexo para garantir o alimento
seguro. Evidencia-se ainda, que o Estado também falha, pois ndo tem
capacidade de resolver todas as questbes sobre a seguranca dos alimentos,
tendo em vista a sua racionalidade limitada e por possuir informacéo imperfeita.

No cenéario regulatério, € relevante verificar a percepcao do consumidor quanto
a eficiéncia do ambiente institucional, uma vez que a velocidade dos avancos
cientificos e dos processos de producdo representa um desafio para as
instituicbes que cuidam da inocuidade e da garantia da qualidade dos
alimentos. Assim, a atuacdo do Estado no campo de safety food pode visar nédo
apenas informar melhor o consumidor e fiscalizar as firmas, mas também
buscar alterar a médio e longo prazo os habitos alimentares dos consumidores,
diante dos riscos a saude oriundos de uma dieta pouco equilibrada (VIEIRA,
2009).

CONSIDERACOES FINAIS

A demanda mundial de alimentos busca atributos de qualidade e
responsabilidade social. Assim, o diferencial do produto agroalimentar deve,
necessariamente, assegurar a comprovagdo e a confianca do consumidor,
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através de sistemas estruturados e formalizados que propiciem 0s
procedimentos de avaliacdo da conformidade, identificacdo de origem e a
rastreabilidade (identificados, especificados, formalmente descritos e
homologados mediante protocolos de normas técnicas) de processos
produtivos adotados.

Os controles sanitarios realizados devem ser equilibrados recaindo nao
somente sobre os produtos industrializados, mas também sobre os produtores
das matérias primas. E importante ter o conhecimento de todos os elos da
cadeia alimentar, pois quando houver algum acidente sanitario, fica mais facil
identificar onde ocorreu o problema, mesmo que para isso haja 0 aumento de
custos de transacao. Assim, o Governo devera ter um controle eficiente de toda
a cadeia, pois tem uma enorme responsabilidade na questdo da seguranca dos
alimentos para com a sociedade.

O Brasil tem comecado a tomar mais consciéncia da importancia da seguranca
dos alimentos, pois comecou a quebrar alguns paradigmas, tendo em vista que
0os Orgdos responsaveis por garantir a inocuidade dos alimentos estdo
realizando um trabalho integrado e programado ndo sé para o consumidor
brasileiro, mas para o de outros paises, dada a importancia do pais como
grande exportador desses produtos, a exemplo da articulacdo entre Ministérios
da Agricultura, da Saude e da Justica e Ministério Publico para “garantir o
direito sagrado do consumidor de ter alimentos saudaveis em sua mesa”.
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