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RESUMO

SHIMANUKI, Sheila Sayuri. Atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel para
certificacoes em alimentos produzidos e comercializados no Brasil. 2021. Dissertagao
(Mestrado) - Programa de Pds-graduagdo em Nutricdo, Universidade Federal de Santa

Catarina, Floriandpolis, 2021.

Nas ultimas décadas o sistema alimentar tem sofrido mudancas em todas as suas
etapas. Na produgdo percebe-se o elevado uso de agrotoxicos, aumento na utilizagdo de
sementes geneticamente modificadas, de antibioticos e de hormdnios, bem como aumento da
degradacdo do solo, contamina¢do da agua, perda da biodiversidade e aumento na emissao de
gases. No processamento aparecem questdes ligadas a produgdo, como ¢ o caso dos
subprodutos de culturas transgénicas que tiveram uso de agrotoxicos, ¢ do aumento da
fabricacdo de produtos industrializados. J& na comercializagdo, observa-se a forma de
distribuicdo onde predomina a cadeia longa e a desvalorizacdo dos produtos locais e
regionais, diferente da cadeia curta que valoriza os produtos provindos da agricultura familiar
local e estimula o consumo de produtos tradicionais, culturais e artesanais. No sistema
alimentar, as certificagdes em alimentos deveriam estar presentes em diversas etapas com o
intuito de identificar e destacar os produtos pela sua qualidade em diferentes dimensoes.
Apesar disso, ainda ndo se pode afirmar que as certificacdes sejam capazes de definir a
escolha de uma alimentagdo segura, saudavel e sustentavel. A fim de compreender melhor
essa tematica, o presente estudo teve como objetivo propor atributos de qualidade seguro,
saudavel e sustentavel para as certificacdes em alimentos produzidos e comercializados no
Brasil. Este trabalho identificou 15 certificagdes em alimentos que foram caracterizados em
ano de lancamento, setor regulador, objeto da certificacdo, etapa do sistema alimentar,
finalidade da certificagdo, organismo certificador e normas ou regulamentos de referéncia.
Além disso, foi realizada também uma identificagdo e caracterizacdo dos atributos de
qualidade seguro, saudavel e sustentdvel que foi utilizada na andlise da relevancia e da
dificuldade das variaveis dos atributos de qualidade nas certificagdes em alimentos pelos
especialistas no método Delphi. Esse método foi realizado de maneira on-line, possibilitando
a presenga de especialistas de todas as regides do Brasil. Participaram deste estudo, 35
especialistas selecionados pela sua expertise em relagdo a tematica da pesquisa. O convite foi

enviado via e-mail juntamente com um Material Complementar que explicava de modo geral



cada etapa da pesquisa, o Modelo Inicial de Variaveis que continha as defini¢cdes das variaveis
de cada atributo de qualidade e o /ink de acesso ao questionario. Os especialistas classificaram
as variaveis dos atributos de qualidade — livres de contaminantes fisicos, quimicos e
biologicos, nutricionalmente adequado, acessivel fisicamente e financeiramente, sustentavel
de maneira ambiental, social, cultura, politica e territorial — por uma escala de Likert com
relacdo a relevancia (do “muito relevante” ao “irrelevante”) e sobre o grau de dificuldade na
aplicabilidade (do “muito facil” ao “muito dificil”’). As respostas foram obtidas em uma escala
de 1 a 5, incluidos como relevantes os critérios com média igual ou acima de 3,5 ou abaixo de
3,5 com desvio padrdo menor que 1,0. A média das variaveis dos atributos de qualidade
seguro, saudavel e sustentavel encontrou-se entre 3,91 e 4,97, sendo todas consideradas
relevantes pelos especialistas. A dificuldade foi classificada como baixa quando a média era
menor que 1,66, intermediaria quando entre 1,67 e 3,33 e alta quando acima de 3,33. Somente
as varidveis “contaminantes fisicos” do atributo seguro e “nutricionalmente adequado” foram
classificadas como sendo de dificuldade alta, sendo o restante das variaveis consideradas de
média dificuldade.

Palavras-chave: Atributos de qualidade. Certificagdo em alimentos. Método Delphi.



ABSTRACT

SHIMANUKI, Sheila Sayuri. Safe, healthy and sustainable quality attributes for food
certification produced and commercialized in Brazil. 2021. Dissertation (Master’s Degree)

— Graduate Program in Nutrition, Federal University of Santa Catarina, Florianopolis, 2021.

In the past decades, the food system has suffered a lot of changes in all of its processes. In
production, it is noticeable an elevated use of pesticides, increased use of genetically modified
seeds, antibiotics, hormones, as well as an increase in soil degradation, water pollution, loss of
biodiversity and increased gas emissions. Regard the food process, questions related to
production such as by-products of the transgenic culture, which have use pesticides, and the
increased production of industrialized food are raised. Further in the commercialization, long
supply chains are predominant and causing the devaluation of local and regional products, in
contrast to short supply chains which value products originated from local family farms and
stimulates the consumption of traditional, cultural, and handmade products. Therefore, the
food system should present certifications in many steps to identify and highlight the qualities
of the products in different dimensions. Despite this, it is not possible yet to affirm that
certifications are capable of defining the choice of safe, healthy, and sustainable food. In order
to better understand this theme, the current study aimed to propose safety, healthy and
sustainability quality attributes in food certifications produced and commercialized in Brazil.
This study identified 15 food certifications that were characterized in year of launch,
regulatory sector, object of certification, stage of the food system, purpose of certification,
certifying and reference standards or regulations. In addition, an identification and
characterization of safe, healthy and sustainable quality attributes was also carried out, which
was used in the analysis of the relevance and difficulty of quality attribute variables in food
certifications by experts in the Delphi method. A workshop of consensus was realized in an
on-line manner, allowing for the presence of experts from all regions of Brazil. Thirty-five
experts took part in the study, they were selected by their expertise concerning the theme of
the research. The invitation was sent by e-mail with complementary material that explained in
general each stage of the research, the initial model of variables that contained the definitions
of the variables of each quality attribute and the link to access the questionnaire. The experts
classified the variables of the quality attributes — free of physical, chemical, and biological

contaminants; nutritionally appropriate; physically and financially accessible; sustainable in



an environmental, social, cultural, political, and territorial way — in a Likert scale about its
relevance (from “really relevant” to “irrelevant”) and degree of difficulty of applicability
(from “very easy” to “very hard”). The answers were obtained on a scale from 1 to 5, included
as relevant to the criteria with an average equal to or above that of 3.5 or below 3.5 with a
standard deviation smaller than 1.0. The average of variables of the attributes of safety
quality, healthy quality, and sustainability quality was between 3.91 and 4.97, all being
considered relevant to the experts. The difficulty was classified as low when the average was
below 1.66, intermediate when between 1.67 and 3.33, and high when above 3.33. Only the
variables “physical contaminants” of the attribute safety and “nutritionally appropriate” were
classified as very hard difficulty with the others being classified as medium difficulty.
Keywords: Quality Attributes. Food Certification. Delphi Method.
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1 INTRODUCAO

1.1  APRESENTACAO DO PROBLEMA E JUSTIFICATIVA

O sistema alimentar ¢ um conjunto de etapas que envolvem desde a agricultura e
pecuaria até a chegada do alimento ao consumidor (ARNAIZ, 2005). Nas ultimas décadas
todos os processos passaram por mudancgas para que a produtividade, aliadas as tecnologias,
se elevasse e consequentemente tivesse um aumento nas vendas. Essas mudangas tém reflexos
em diversas dimensdes, como ambiental, economica, politica, social e cultural (LAMARCHE,
1993; CARNEIRO, 2003).

Na etapa de producdo tem-se o uso de fertilizantes sintéticos, agrotoxicos e drogas
veterindrias; o melhoramento genético; o confinamento animal; a mecanizagdo; a grande
escala de produgdo local e global; a industrializagdo; a oferta de alimentos desconectada da
sazonalidade; a biotecnologias, a partir do desenvolvimento das sementes transgénicas e 0s
alimentos produzidos pela nanotecnologia (KATHOUNIAN, 2001; NAVOLAR; RIGON;
PHILIPPI, 2010).

Nas etapas de processamento e comercializagdo tem-se o aumento do processamento
e consumo de produtos industrializados (LEVY-COSTA et al., 2005; MONTEIRO et al.,
2011; MARTINS et al., 2013), o que aumenta a exposi¢do a alimentos transgénicos
(CORTESE et al., 2018); a utilizagdo de cadeia longa no percurso de distribuicdo e
abastecimento de alimentos realizados por grandes redes varejistas (MIGLIORE; SCHIFANI;
CEMBALO, 2015), onde as escolhas de alimentos disponiveis sdo para aqueles que podem
arcar com o0s seus precos, resultando em desigualdades sociais e sérias repercussdes
socioambientais (KATHOUNIAN, 2001; NAVOLAR; RIGON; PHILIPPI, 2010).

Com o comércio global ganhando espaco, as certificacdes em alimentos surgem da
demanda e da exigéncia do mercado, principalmente para o comércio internacional e com a
ascensdo das commodities’. Nesse momento, as certificagdes eram exclusivamente de

responsabilidade do Estado, que verificava as normas e padrdes exigidos na comercializagdo

' Commodities podem ser atribuidas aos insumos ou matérias-primas, um tipo particular de mercadoria em
estado bruto ou produto primario (SANDRONI, 2009) produtos ndo especializados, ou de tecnologia
amplamente difundida, produzidos ou transportados em grande volume e com valor comercial em nivel global.
(MATIAS et al., 2005).



21

para que os custos de transagcdo fossem menores e com maior eficiéncia, permitindo assim, a
expansao do comércio (FARINA, 1997).

As certificagdes em alimentos podem ser de dois tipos: publico (oficial) que podem
ser categorizados em compulséria ou voluntaria; ou privado que podem ser coletivas ou
internas. As duas modalidades t€ém uma finalidade, uma entidade regulamentadora, um padrao
de referéncia e um certificador (SALA, 2003). Um dos instrumentos utilizados para
padronizacdo e normatizacdo dos processos que os alimentos percorrem, ¢ o Codex
Alimentarius. O Brasil utiliza essas normas internacionais como referéncia para as normas
nacionais que tem como grupo técnico o Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia (INMETRO), a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (ANVISA, 2020).

Desse modo, as certificagdes em alimentos surgem como um facilitador no mercado
alimenticio, conferindo mais confianga ao produto comercializado, reduzindo as chances de
fraudes em alimentos, assegurados por uma verificagdo adicional de seguranca e qualidade
(KIMURA, 2010). Assim, auxiliam na diminui¢do da assimetria de informagdes entre quem
produz e quem consome e permite que seja mostrado de maneira mais clara caminho
percorrido pelos alimentos dentro do sistema alimentar, at¢ chegar ao consumidor final
(LAZZAROTTO, 2011). Com isso, observa-se um aumento no numero de produtos
certificados que tem diversas finalidades, mas uma das mais recorrentes ¢ aumentar o valor
agregado do produto (LEUSIE; ALESSANDRIN, 2000).

Diante dos riscos alimentares e duvidas do consumidor, torna-se cada vez mais
pertinente o direito a informagao adequada sobre o que se estd consumindo (THOMPSON et
al., 2008). Nota-se que a cadeia alimentar estd cada vez mais longa e isso faz com que o
consumidor se afaste cada vez mais da origem do produto adquirido. A industrializa¢do dos
alimentos gera uma ideia, que ¢ cada vez mais persistente, de que o consumidor ndo sabe o
que come (HERNANDEZ, 2005).

Na Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sustentdvel da Organizacdo das Nagdes
Unidas (ONU), uma das metas ¢ a promoc¢ao de informagdes para que a populagdo faca
escolhas mais sustentaveis (ONU, 2015), sendo elas essenciais para promover habitos
alimentares saudaveis e sustentaveis (RILEY; BUTTRISS, 2011). As certificagdes em

alimentos podem auxiliar o consumidor nestas escolhas (PHAA, 2015).
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Todas as etapas que constituem o sistema alimentar t€ém importancia e refletem no
desenvolvimento de praticas sustentdveis (CASSOL; SCHNEIDER, 2015) e nas
consequéncias a saude humana (BRASIL, 2006b). Além disso, ¢ de conhecimento que a
Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) ¢ o direito de todos ao acesso regular e permanente
a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, tendo como base praticas alimentares que
promovam a saude e que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural,
econdmica e socialmente sustentaveis (BRASIL, 2013c).

Deste modo, espera-se que uma alimentagdo saudavel e sustentdvel leve em
considera¢do questdes nutricionais, porém deve ir além desse aspecto e considerar também
toda a sua multidimensionalidade nas etapas do sistema alimentar. Prezar pela
sustentabilidade ¢ prezar por alimentos sauddveis para o consumo. Sendo assim, uma
alimentagdo deve ser considerada saudavel quando também for sustentavel (MARTINELLI,
CAVALLI, 2019).

Dessa forma, considerando os atributos de qualidade seguro, saudédvel e sustentavel,
que perpassam pelas etapas de producdo, processamento e¢ comercializagdo do sistema
alimentar e o crescente aumento no niumero de certificagdes em alimentos, a presente pesquisa
apresenta contribuigdes cientificas em que especialistas da area de conhecimento propdem
critérios de relevancias e dificuldades dos atributos de qualidade para as certificacdes em
alimentos produzidos e comercializados no Brasil. O método utilizado para o consenso entre
especialista foi o Delphi, que permite a realizacdo de forma omn-line por especialistas de
regides distintas. Além disso, um panorama das certificacdes em alimentos existentes no
Brasil foi identificado e caracterizado. Frente a isso, elaborou-se a seguinte pergunta de

partida que norteia este estudo:

QUAIS ATRIBUTOS DE QUALIDADE SEGURO, SAUDAVEL E SUSTENTAVEL
SAO RELEVANTES PARA AS CERTIFICACOES EM ALIMENTOS PRODUZIDOS
E COMERCIALIZADOS NO BRASIL?
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Propor atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel para as certificagdes em

alimentos produzidos e comercializados no Brasil.

1.2.2 Objetivos Especificos

1. Identificar na literatura cientifica, nos sites governamentais, ndo governamentais, de
empresas privadas e de certificadoras de alimentos quais os tipos de certificagoes
em alimentos existentes;

2. Caracterizar as certificagdes em relagdo ao ano de langamento, setor regulador,
objeto de certificagdo, etapa do sistema alimentar, finalidade da certificacao,
organismo certificador e normas ou regulamentos de referéncia;

3. Caracterizar a partir da literatura cientifica os atributos de qualidade seguro,
saudavel e sustentavel;

4.  Analisar a relevancia e dificuldades das varidveis dos atributos de qualidade seguro,

saudavel e sustentavel nas certificagdes de alimentos.

1.3 ESTRUTURA GERAL DA DISSERTACAO

A dissertacdo esta dividida em cinco capitulos.

O primeiro capitulo aborda a introdugdo, que apresenta a problematica, a justificativa e
a pergunta de partida, o objetivo geral, os objetivos especificos e a estrutura geral do trabalho.

O segundo capitulo consiste no referencial tedrico que fundamenta a pesquisa.
Inicialmente, sdo apresentados os desafios para a qualidade no sistema alimentar, passando
pela producdo, processamento e comercializagdo do alimento, em seguida aborda os atributos
de qualidade seguro, saudavel e sustentavel no sistema alimentar, e por fim, as certificagdes
em alimentos, suas modalidades, as que se destacam na area de alimentos e as exigéncias do

consumidor perante as certificagdes.
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O terceiro capitulo contempla o delineamento metodologico utilizado para a
realizagdo deste estudo. A pesquisa abrange a caracterizacao do estudo, a defini¢ao de termos
relevantes, as etapas de pesquisa, a forma como foi realizada a identificacdo e caracterizagao
dos atributos de qualidade e das certificagdes, a oficina de consenso junto aos especialistas da
area e a andlise e processamento de dados.

O quarto capitulo apresenta aos resultados da pesquisa, que consiste em um
manuscrito original que corresponde ao quarto objetivo especifico do estudo.

No quinto capitulo constam as consideragdes finais e conclusdes da dissertagdo. Por
fim, encontram-se as referéncias bibliograficas e apéndices.

A estrutura geral do projeto pode ser observada na figura 1.
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Figura 1- Estrutura geral da dissertagdo

PERGUNTA DE PARTIDA

Quais atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel sdo relevantes para as
certificagdes em alimentos produzidos e comercializados no Brasil?

N

FUNDAMENTACAO TEORICA
Desafios para a qualidade Atributos de qualidade alin(lj:rj‘g)f;l??gggzsﬂ?cﬁ de
no sistema alimentar seguro saudavel e incinais 'certi ficaces ’e
(produgdo, processamento sustentavel no sistema p gxi encias dc?
e comercializacdo). alimentar EENCl:
consumidor.
METODO

Analise da relevancia e das dificuldades
Identificagdo e caracterizagdo das das variaveis dos atributos de qualidade
certificagdes em alimentos seguro, saudavel e sustentavel em

certificagdes de alimentos

RESULTADO

Manuscrito original - Método Delphi: defini¢do dos atributos de qualidade em certificagdo
em alimentos

N

CONSIDERACOES FINAIS

Fonte: Elaborada pela autora (2021).

2 REFRENCIAL TEORICO

Neste capitulo consta a revisdo bibliografica que embasou este trabalho. Foram
realizadas buscas na literatura cientifica utilizando as bases de dados Scopus, Pubmed, Web of
Science, Scielo e portal de periddicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de

Nivel Superior (CAPES). Além destes, foram consultados sites institucionais, sites de 6érgaos
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governamentais € ndo governamentais nacionais e internacionais. Foi feita também, busca de
estudos citados nas referéncias dos artigos encontrados para complementar a literatura
(RIDLEY, 2008).

Para as buscas foram utilizando os operadores booleanos “AND” e “OR”, sem
limitagdo de data juntamente aos unitermos em portugués e em inglés referentes a certificagao

de alimentos, alimentos saudaveis, alimentos sustentaveis e alimentos seguros (quadro 1).

Quadro 1 - Unitermos utilizados para as buscas bibliogréficas realizada entre janeiro e junho
de 2019.

Portugués Inglés

Seguro, alimento seguro, alimentagdo segura, | Safety, safe, safe food, food safety, safe diet,

seguranga alimentar, dieta segura safe feeding

Saudavel, alimento saudével, alimentacdo | Healthy, health food, health diet, health

saudavel feeding

Sustentavel,  sustentabilidade,  alimento | Sustainability, sustainable, sustainable food,
sustentavel, alimentacdo sustentavel, dieta | sustainable feeding

sustentavel

Certificagdo, certificagdo de alimentos, | Certification, food certified, food certification

certificacdo em alimentos, certificado

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

2.1 DESAFIOS PARA A QUALIDADE DOS ALIMENTOS NO SISTEMA ALIMENTAR

Entende-se por sistema alimentar aquele que engloba a agricultura, pecudria,
producdo, processamento, distribui¢do, importacao e exportagdo, publicidade, abastecimento,
comercializacdo, preparagdo e consumo de alimentos e bebidas (SOBAL et al., 1998). O
sistema alimentar envolve numerosos setores desde a agricultura até o processamento de
alimentos; vai do restaurante a casa; do individuo ao grupo social (ARNAIZ, 2005) e com o
passar dos anos, vem sofrendo e refletindo influéncias ambientais, econdmicas, politicas,
sociais e culturais (CARNEIRO, 2003) que afetam a saide humana (BRASIL, 2006b).

A chamada sindemia global, resultante da jun¢do das pandemias da obesidade, da
desnutricdo e das mudancas climaticas € causada, principalmente, pelo sistema agroalimentar
global atual e por interesses comerciais. Com o aumento consideravel nas tltimas décadas no

consumo de alimentos industrializados, estes passaram a moldar o sistema alimentar e a
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influenciar os padrdes alimentares populacionais, impactando negativamente a qualidade da
alimentacdo, a saude, a cultura e o meio ambiente (SWINBURN et al., 2019).

Nesse sentido, a qualidade alimentar tornou-se fundamental. Além de todas essas
mudangas causadas pela necessidade de expansdo comercial, houve fraudes dos produtos
alimenticios, que foram responsaveis pela crise de confiabilidade da populagdo sobre o setor
(DUAN; ZHAO; DAESCHEL, 2011). Quando sao vistos alimentos em condigdes higiénicas
inadequadas, as consequéncias sdo prejudiciais ndo somente para a qualidade dos alimentos,
mas também para a saide publica e economia (MATTHEWS, 2013). Com isso, um esforgo
conjunto por parte da sociedade, industria e liderangas politicas podem melhorar a situacdo da
qualidade alimentar nas etapas do sistema alimentar (MOTARJEMI; MORTIMORE, 2005;
SWINBURN, et al., 2019).

Uma alimentagao saudavel e sustentavel estd pautada em uma producao que preze pela
biodiversidade e promova o consumo de alimentos diversificados, com o resgate dos héabitos
culturais tradicionais. Deve ser acessivel e disponivel a todos, em quantidade e qualidade,
baseada em alimentos produzidos e processados na localidade, por agricultores familiares, de
maneira agroecologica, fundamentada na comercializagdo justa, aproximando a producdo do
consumo. Além disso, deve ser isenta de contaminantes fisicos, quimicos ou bioldgicos que

causem danos a satde das pessoas (MARTINELLI et al., 2020).

2.1.1 Etapa de producio dos alimentos na agricultura e pecuaria

A producdo refere-se aos métodos utilizados pela agricultura para a producdo de
alimentos de origem vegetal e pela pecudria na criacdo de animais para comercializagdo
(BRASIL, 2006b). Nesta etapa, as regulamentacdes existem para que os alimentos que
chegam até a mesa do consumidor sejam seguros e também para reduzir possiveis danos a
satde, por meio da utilizacdo adequada de insumos na produgcdo (WCRF, 1997). No Brasil,
essa regulamentacdo e fiscalizagdo € responsabilidade do Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento (MAPA).

A forma como os estabelecimentos agropecuarios estdao distribuidos € um dos maiores
desafios para a producdo sustentavel de alimentos. O valor da produgdo com atividades
agropecuarias chegou a R$ 465 bilhdes. A produgdo vegetal participou com 66,2% (R$ 308
bilhdes), sendo 77% (R$ 237,3 bilhdes) das culturas de lavoura temporaria; 13% das de


https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jfs.12464#jfs12464-bib-0013
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jfs.12464#jfs12464-bib-0017
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lavoura permanente; 5,7% da silvicultura; 2,8% da horticultura; 0,7% da extragdo vegetal e
0,6% da floricultura. Ja a producdo animal contabilizou R$ 157,4 bilhoes (33,8% do total),
com 70,5% vindo dos animais de grande porte. A producdo de aves foi a segunda mais
expressiva (19%), seguida pela de animais de médio porte (8%) e os de pequeno porte (2,5%)
(BRASIL, 2017a).

O Censo Agropecuario de 2017, realizado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) revelou mudangas desde o tltimo censo (2006), como a queda de 8,8% da
populacdo que ocupa estabelecimentos agropecuarios, o aumento de 52,6% no nimero de
estabelecimentos que fizeram uso de irrigacdo (area total irrigada cresceu 47,6%, passando de
4,5 milhdes para 6,69 milhdes de hectares); e o0 uso de agrotoxicos por cerca de 1,7 milhdo de
produtores em 2017 (aumento de 20,5% em 11 anos, lembrando que esse numero variou
bastante, chegando a quase 2 milhdes em 1980, e quase 1,4 milhdo em 2006) (BRASIL,
2017a).

A criacdo de animais esta associada a um impacto ambiental elevado que contribui
com a emissdo de gases, contamina¢do da dgua, alteragcdes climaticas, degrada¢do do solo e
perda da biodiversidade (RUVIARO et al., 2016; MACHOVINA; FEELEY; RIPPLE, 2015).
Além destes impactos, os sistemas intensivos de criagdo animal provocam discussdes em
torno da alimentagcdo dada a estes animais, a qual esta baseada em cereais, principalmente
milho e soja, provenientes de sementes transgénicas cultivadas com o uso de agrotdxicos em
grandes extensdes de terra (INCA, 2015). Algumas medidas podem ser adotadas para atenuar
a agressao ambiental causada pela criacdo animal, mas para isso € necessaria uma forca
conjunta entre sociedade e governo para a protecao ambiental (BRASIL, 2010).

A agricultura tem influéncia direta na quantidade e qualidade dos alimentos
disponiveis para consumo (DANGOUR et al., 2012). As tecnologias empregadas dentro da
producao de alimentos vém gerando questionamentos em relacdo a transformagdo dos
alimentos, visto o crescente uso de agrotdxicos, organismos geneticamente modificados
(OGM), aditivos quimicos, antibidticos € hormonios (ARNAIZ, 2005; FLOROS et al., 2010).
Além disso, outros pontos sdo tidos como agravantes nesta forma de produgdo, como a
intensificacdo da produgdo agricola, o monopolio de grandes empresas (ARNAIZ, 2005), a
crescente degradacdo do solo, a polui¢do da 4gua e do ar, a emissdo de gases do efeito estufa,
o desmatamento, a perda da biodiversidade (GODFRAY et al., 2010), as mudancas climaticas
e a escassez de recursos naturais (REISCH; EBERLE; LOREK, 2013), onde muitos aspectos



29

também sdo encontrados na criagdo extensiva de animais. Todos estes aspectos geram
preocupacdes relacionadas a forma de produgdo e consumo destes alimentos, ja que existem
varias evidéncias sobre o impacto negativo para o meio ambiente e para a saude da populagao
(ABRASCO, 2012).

O problema da forma insustentavel de produ¢do de alimentos ndo se refere somente
aos grandes estabelecimentos agropecudrios, mas em uma parcela importante da agricultura
familiar. O Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (Pronaf) mostra
importante avango com o aumento dos recursos aplicados, a melhoria nas condigdes
financeiras, o aumento dos beneficiarios, a facilitagdo das condigdes de acesso, expansdo para
novas regides etc., porém, alguns resultados se mantiveram, como a concentragdo nas
commodities e nos agricultores familiares mais capitalizados das regides Sul, Sudeste e
Centro-Oeste (GRISA; WESZ JUNIOR; BUSHWEITZ, 2014).

Os agrotoxicos, produtos considerados téxicos ao ser humano e aos animais, sao
aplicados diretamente no solo, nas sementes ou entdo pulverizados durante a producao e
armazenamento (BRASIL, 2008). A sua toxicidade pode variar dependendo do tipo utilizado
(FARIA; FASSA; MEUCCI, 2014). Segundo o Programa de Analise de Residuos de
Agrotoxicos em Alimentos (PARA) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
entre os anos de 2017 e 2018, foram analisadas mais de 4 mil amostras para residuos de
agrotoxicos em alimentos que sdo mais consumidos pela populagdo brasileira. A pesquisa foi
realizada com 270 agrotéxicos nos seguintes alimentos: abacaxi, alface, arroz, alho, batata-
doce, beterraba, cenoura, chuchu, goiaba, laranja, manga, pimentdo, tomate ¢ uva. Como
resultado obteve-se que aproximadamente 49% das amostras ndo continham residuos, 28%
estavam dentro do limite permitido, 23% apresentavam inconformidades — destes, 17,3%
eram proibidos para cultura e 2,3% estavam acima do limite permitido — 0,89% mostravam
potencial de risco agudo a saude e nenhuma amostra apresentava risco cronico a saude
(ANVISA, 2019). Estes podem levar, a longo prazo, ao surgimento de doencas cronicas,
como canceres, malformagdes congénitas, disturbios enddcrinos, neuroldgicos e mentais,
entre outros (ABRASCO, 2012).

Um dos fatores que tém contribuido para o aumento do uso de agrotoxicos no Brasil
foi o aumento do niimero de liberacdes comerciais de OGM (ABRASCO, 2012), que ¢ um
organismo cujo material genético tenha sofrido mudangas por qualquer técnica de engenharia

genética (BRASIL, 2005a). Uma das justificativas iniciais para a sua utilizagdo era a redugao
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do uso de agrotdxicos para o plantio, porém a insercao de genes resistentes a estas substancias
em alguns cultivos conferiu resisténcia as pragas e¢ as ervas daninhas, desequilibrando os
ecossistemas, implicando no uso de uma maior quantidade de agrotoxicos (BONNY, 2016).
Assim, a producdo de alimentos geneticamente modificados contribuiu para a perda da
biodiversidade pelo aumento do uso de agrotoxicos e pela contaminagdo de sementes crioulas,
colocando em risco a sustentabilidade do sistema alimentar e a saide da populagdo
(NODARI; GUERRA, 2001; CARNEIRO et al., 2015).

O aumento do niamero de liberagdes comerciais dos OGM no Brasil vai ao encontro do
aumento da utilizagdo de agrotoxicos. Segundo a ANVISA (2013), na safra 2010/2011 o
consumo total de agrotoxicos chegou a 936 mil toneladas e movimentou 8,5 bilhdes de
dolares no pais, um aumento de 288%. Do total de agrotdxicos comercializados, 45% eram
herbicidas, 14% fungicidas, 12% inseticidas e 29% correspondiam a outras categorias.

A produgdo de alimentos a partir de OGM tem aumentado em todo o mundo, sendo o
Brasil o segundo pais que mais utilizada dessa tecnologia, representando cerca de 27% da
producdo mundial. Do total de soja, milho e algoddo cultivados no pais, cerca de 97% da soja,
88,9% do milho e 84% do algodao sao de OGM (JAMES, 2017). Almeida e colaboradores
(2017) verificaram que o uso total de agrotoxicos no pais aumentou 1,6 vezes entre os anos de
2000 e 2012. As regides de maior concentracdo de monoculturas de soja, milho, cana, citricos,
algoddo e arroz coincidem com as maiores localidades onde se utilizam agrotoxicos
(CARNEIRO et al, 2015). O PARA de 2013 a 2015, da ANVISA, ndo analisou o glifosato,
sendo ele o agrotoxico mais utilizado no pais e em todo o mundo (ANVISA; UFPR, 2012). A
Organizacdo Mundial da Saude, juntamente com a International Agency for Researchon
Cancer (IARC) classificou o glifosato como um provével cancerigeno para o ser humano
(GUYTON et al., 2015, IARC/WHO, 2015). Sabe-se também, que o glifosato interfere no
sistema enddcrino e no equilibrio da populacdo de bactérias intestinais o que pode levar a
mutagdes, danos genéticos e alguns tipos de cancer (SWANSON et al., 2014).

O aumento da utilizagdo de agrotoxicos na producdo de alimentos tem impactos sobre
a saude, podendo levar ao desenvolvimento de uma série de doencas, como hipertensao,
acidente vascular cerebral, diabetes, obesidade, distirbios do metabolismo, deméncia,
Alzheimer, Parkinson, esclerose multipla, autismo, doenca inflamatdéria intestinal,

insuficiéncia renal aguda, (SWANSON et al., 2014), doencas neurologicas, alteragdes
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hormonais, infertilidade, cancer (FRIEDRICH, 2014) e doenca celiaca (SAMSEL; SENEFF,
2013).

O consumo de alimentos contendo agrotoxicos, OGM e antibioticos pode estar
associado a efeitos adversos ao meio ambiente e a saide humana e animal, de tal forma que as
acdes devem ter como base o Principio da Precaugdo, também referido pelo Conselho Federal
de Nutricionistas (CFN, 2012), que orienta evitar alimentos com riscos potenciais até que nao

haja provas cientificas concretas que comprovem uma relacao de causalidade (ABRASCO,

2012).

2.1.2 Etapa de processamento dos alimentos

A etapa de processamento refere-se a forma como os fabricantes transformam a
matéria-prima ou os produtos primarios em alimentos e bebidas para comercializagdo
(BRASIL, 2006b). Além da producdo, o processamento de alimentos também sofreu
alteracdes a partir da década de 1980. O processo de transformacdo e/ou processamento de
algumas matérias-primas para conservagdo dava-se principalmente no ambiente doméstico e
fazia parte da vida dos agricultores e agricultoras que, ao processar carnes, embutidos,
queijos, conservas, compotas, entre outros, garantiam maior diversidade de alimentos durante
o0 ano todo (CRUZ; SCHNEIDER, 2010).

Com o crescimento populacional e a urbanizacdo, além da escala de producdo de
alimentos, aumentou-se também a produtividade e, dessa forma, os alimentos passaram a ser
produzidos e processados em quantidades suficientes para alimentar os moradores dos centros
urbanos. Naquele momento, o foco passava a ser a quantidade, o que justificava as mudangas
no sistema de producdo de alimentos, incluindo a substitui¢do de matérias-primas e uso de
aditivos para tornar os alimentos mais baratos e duraveis (GOODMAN; WILKINSON; SORJ,
1990).

O setor de processamento de alimentos pode ser considerado a ponte entre produtor e
consumidor, tendo importancia no desenvolvimento geral do sistema econdomico de um pais
(PANGHAL et al., 2018), com a possibilidade de aumentar a variedade dos alimentos
consumidos, as técnicas de preservacdo e armazenamento dos alimentos por maior periodo,

bem como melhorar sua seguranca, palatabilidade e conveniéncia (FLOROS et al., 2010).
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Visto esta crise no setor alimenticio devido as fraudes, a confiangca do publico no
sistema regulatério e agéncias ligadas a questdes de seguranca alimentar e agricola diminuiu
em muitos paises (KO, 2010). Esta desconfianca gerada entre os consumidores € o aumento
de sua expectativa e preocupacdo com a qualidade alimentar, fez com que os fabricantes
implementassem sistemas de gerenciamento para a melhoria dos padrdes de qualidade e de
seguranca alimentar dos produtos comercializados (LOADER; HOBBS, 1999).

O aumento da demanda por alimentos seguros impulsionou o desenvolvimento de
novos padrdes e o aprimoramento dos padrdes ja existentes, juntamente com regulamentagdes
para alcangar cada vez mais alimentos seguros (AL-BUSAIDI; JUKES; BOSE, 2017). Sendo
assim, os sistemas de seguranga alimentar t€m como objetivo a seguranga, a qualidade, a
eficiéncia, a confiabilidade, a intercambialidade e o respeito pelo meio ambiente, juntamente
com fatores econdmicos (WENTHOLT et al., 2009).

O sistema de agricultura modernizado, o processamento mecanizado de alimentos e o
marketing avangado, bem como a apreensdao dos consumidores com a seguranca alimentar e a
prevaléncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) continuam sendo as principais
preocupagdes dos consumidores (PANGHAL et al., 2018).

A preocupagdo com a ingestdo de alimentos com agrotdxicos ndo envolve somente a
etapa de producdo, pois ela ndo ocorre somente pelo consumo de produtos in natura, mas
também pelo processamento. O uso do glifosato pulverizado imediatamente antes da colheita
em trigo, cevada, aveia e feijdo vém crescendo, matando a cultura e secando-a para que possa
ser colhida mais cedo, antes que a planta morra naturalmente. Isso pode ser a causa dos niveis
de glifosato acima do permitido em cereais matinais comercializados nos Estados Unidos
(EWG, 2019). No Canada entre 2015 e 2016, a Agéncia Canadense de Inspe¢ao de Alimentos
(Agence canadienne d'inspection des aliments - ACIA) analisou amostras de 3188 produtos
alimenticios canadenses e importados, sendo que destes, 37% continham residuos de glifosato
e 1,3% continham residuos de glifosato acima dos limites permitidos (ACIA, 2017). Este
agrotoxico também pode estar presente em produtos originados de animais que tenham sido
alimentados com racao produzida a partir de culturas contendo agrotoxicos (INCA, 2015).

Cortese e colaboradores (2018) identificaram um total de 28 subprodutos de culturas
de OGM (soja, milho, algoddo) com aplicagdes na industria de alimentos, os quais foram
identificados com 101 nomenclaturas distintas nos ingredientes dos rotulos de alimentos

industrializados disponiveis para a venda em um supermercado de grande porte. A maior
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parte da variedade (63,8%) e da quantidade (64,5%) dos alimentos mais consumidos pelos
brasileiros pode conter pelo menos um ingrediente a partir de OGM. Todos os grupos de
alimentos analisados continham ingredientes com OGM, com maior frequéncia para o grupo
dos molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos prontos para o consumo (77,3%),
produtos doces (69,6%) e produtos de panificagdo (59,9%).

Além da questao da seguranca alimentar, o alto grau de processamento aliado a técnica
de conservagao pode representar um alto risco para a alimentacao saudéavel e sustentavel. Isso
pode ser visto quando o processo de refinamento dos grdos remove grande parte dos
nutrientes do alimento, tais como minerais, vitaminas, antioxidantes e fibras, resultando em
perdas sensoriais de aroma e sabor, com a necessidade de adicionar aditivos alimentares e
condimentos, como sal, aglcar, vitaminas e conservantes (FLOROS et al., 2010; WEAVER et
al., 2014; OGHBAEI;, PRAKASH, 2016).

Os alimentos industrializados s3o produtos que ameagam a sustentabilidade pelo gasto
de agua e energia, emissdo de poluentes e o uso desenfreado de embalagens nas etapas de
fabricacdo, distribuicdo e comercializacdo (BRASIL, 2014). Estudos mostram que muitas
embalagens plasticas para alimentos e dgua, além de insustentdveis, também podem causar
danos a saide humana pela utilizagao de bisfenol A (BPA) na fabricagdo de diversos produtos
(VANDENBERG et al., 2007).

Um estudo americano avaliou a exposi¢do ao BPA na populagdo pela presencga deste
componente na urina, sendo detectado em 92,6% da populagdo entre 2003 e 2004, indicando a
gravidade de sua exposi¢cdo. A populagdo mais afetada sdo as criangas e os adolescentes com
concentragdes significativamente maiores de BPA que em adultos (CALAFAT et al., 2008).
O BPA durante os estadgios de crescimento estd significativamente correlacionado com
problemas de desenvolvimento relacionados a reprodugdo e ao desenvolvimento neuroldgico
(KIM et al., 2019).

E observada ainda a questdo da sustentabilidade na dimensdo ambiental, visto o alto
consumo de energia e adgua, o desperdicio de alimentos e embalagens, e as perdas durante o
processamento, transporte e gerenciamento de residuos (ROY et al, 2013) e também na
dimensao social, j& que o processamento de alimentos em geral ¢ realizado pelas grandes
industrias (BRASIL, 2014) e ndo por pequenos produtores, ou seja, a comercializagdo nao €
realizada por cadeias curtas para o beneficio dos produtores locais (MONTEIRO; CANNON,
2012).
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Algumas empresas t€ém uma preocupagdo socioambiental com as etapas que envolvem
o setor de processamento de alimentos, promovendo mudangas operacionais pautadas na
gestdo ambiental. Esta ¢ compreendida por manter o meio ambiente saudavel para a geragao
atual e futura, criar um plano de agdo para atuar nas mudangas ambientais causadas pelo uso
e/ou descarte dos bens e detritos gerados, adotar instrumentos que monitorem, controlem,
taxem, subsidiem, divulguem, treinem e conscientizem obras e ag¢des, além de buscar solugdes
e diagnosticar problemas a partir de estudos e pesquisas (KRAEMER, 2003).

Para auxiliar as empresas neste compromisso, surgem as normas internacionais de
gerenciamento ambiental e desenvolvimento sustentavel, como: BSI 7750 (British Standarts
Institutions), EMAS (Eco Management and Audit Scheme) e a série ISO 14000 (International
Organization for Standardization). Com 1isso, as empresas que seguem estas normas
regulamentadoras acabam por incorporar o meio ambiente como “oportunidade de negocio”
gerando mais lucros, uma vez que alcangam sucesso perante os consumidores, fortalecendo a

marca, 0 pioneirismo, a alta rentabilidade e conquistando a confianga do mercado (SILVA,

2010).

2.1.3 Etapa de comercializacdo dos alimentos na distribuicio e abastecimento

A comercializagdo ¢ a etapa do sistema alimentar que compreende a distribui¢do e o
abastecimento e mostra o crescimento da agroindistria e das grandes corporacdes
internacionais no varejo de alimentos (DANGOUR et al., 2012). A forma de distribuicao leva
em consideracdo a infraestrutura de transporte, regulamentagdes comerciais, programas de
transferéncia do governo e requisitos de armazenamento. O varejo € influenciado pela forma
como o mercado esta organizado e pela sua localizacio e também ¢ motivado pela
publicidade (ERICKSEN, 2008).

O sistema alimentar tem influenciado a quantidade, qualidade e seguranca da maioria
dos alimentos disponiveis para comercializagdo e consumo, e pode acarretar um produto com
baixo valor nutricional e com presenga de substancias potencialmente nocivas a saude
humana aos consumidores (DANGOUR et al., 2012).

As grandes corporagdes tém utilizado os circuitos ou cadeias longas para abastecer
grandes redes de supermercados e envolvem transportes interestaduais com produg¢dao minima

para entrega de produtos e sdo fortemente regulamentados pela industria e governo
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(MIGLIORE; SCHIFANI; CEMBALO, 2015). A diminui¢do dos circuitos produtivos e de
consumo esta relacionada com o poder dentro do sistema alimentar, favorecendo os
produtores e consumidores (GUZMAN et al., 2012) com um reduzido nimero de
intermedidrios e maior proximidade geografica entre estes dois atores (DAROLT; LAMINE;
BRANDEMBURG, 2013). Na Europa, o Circuito Curto (CC) também ¢ denominado de
circuitos de proximidade ou circuitos locais, utilizados para refor¢ar a proximidade geografica
e 0 aspecto social/relacional entre consumidor e produtor e para melhoria dos mercados locais
(MARECHAL, 2008; AUBRY; CHIFFOLEAU, 2009).

Na Franca, o termo CC ¢ utilizado para caracterizar os circuitos de distribuicdo que
tenham no maximo um intermedidrio entre quem produz e quem consome (CHAFFOTE;
CHIFFOLEAU, 2007). H4 dois casos de CC, o primeiro ¢ feito por venda direta (quando o
produtor entrega diretamente a mercadoria ao consumidor) e por venda indireta via um unico
intermediario (podendo ser outro produtor, cooperativa, associacdo, loja especializada,
restaurante ou até um pequeno mercado local) (AUBRI; CHIFFOLEAU, 2009).

As distancias curtas reduzem os gastos com redes de transporte, energia, combustivel,
embalagens, intensificagdo de trafegos, entre outros, que sdo estrategicamente elaborados para
potencializar o dominio do setor por determinados agentes e atravessadores econdmicos
(HILL, 2008; BAVA, 2012, p. 181). Além disso, estdo atrelados ao incentivo da economia de
empresas locais, pequenas e grandes, estimulando a circulagdo de riqueza na localidade,
articulando cadeias produtivas, com a utilizagdo de mao de obra local (BAVA, 2012, p. 181).
Assim, os CC ndo estdo ligados somente a distancia, mas também ao cultivo sazonal, ou seja,
de espécies adaptadas e estimulo a biodiversidade (LAIRON, 2012), além de apresentar
melhor qualidade sensorial e nutricional dos alimentos, fomentando um comércio mais justo,
com melhores pregos € maior confianga entre produtor e consumidor, assim, diminuindo a
assimetria entre eles (LAIRON, 2012; FELDMANN; HAMM, 2015; WILKINSON, 2008).

Dessa forma, ¢ possivel promover um sistema alimentar sustentdvel na regido em que
se esta inserido (MORLEY; MCENTEE; MARSDEN, 2014). A este ¢ dado o nome de
Sistema Agroalimentar Localizado (SIAL), que de forma abrangente, busca agregar as etapas
de produgdo, processamento, comercializagdo e consumo para fortalecer a economia, o
ambiente e a saude local, além de construir uma economia alimentar autossustentada na
localidade (FEENSTRA, 2002). Isso faz com que os hébitos alimentares nao sejam perdidos e

que os produtos e os produtores locais sejam valorizados (LANG, 2012).
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O SIAL emerge sob os processos de localizagao de atividades agricola e agroalimentar
e seu conceito evoluiu com o surgimento de temas ligados ao desenvolvimento sustentavel,
preservacao do meio ambiente, seguranca alimentar, entre outros (POEMON; FRAIRE, 2011;
MUCHNIK, 2012). Pode ser dividido em duas formas de produgdo. Os produtores artesanais
distantes do processo de legalizacdo que priorizam os circuitos de comercializagdo locais,
como feiras e estabelecimentos locais voltados ao atendimento de visitantes e de moradores
da regido. E os produtores das agroindustrias formalizados que investem em uma estrutura
produtiva em que estdo inseridos em circuitos de comercializagdo formalizados e que vao
além da sua localidade (SILVEIRA et al., 2011).

A divergéncia nos modelos de produgdo agricola, combinados com o processamento
insustentavel de alimentos e a comercializagdo que distancia produtores e consumidores,
requer um maior entendimento de como o ecossistema e a saide humana interagem para que
assim, haja um desenvolvimento de um sistema agroalimentar mais sustentavel (SMITH et

al., 2016).

2.2 ATRIBUTOS DE QUALIDADE SEGURO SAUDAVEL E SUSTENTAVEL NO
SISTEMA ALIMENTAR

Na década de 1950, a Revolucdo Verde iniciou com o intuito de elevar a producdo de
alimentos para acabar com a fome (ABRAMOVAY, 2008). Esta modificagdo na forma de
produzir alimentos, no entanto, passou a ser dominada por grandes corporacdes e ser de larga
escala com a utilizacdo de tecnologias mais avangadas que as existentes até entdo (CAVALLI,
2001). Desta forma, o que antes era realizado de modo artesanal passou a ser produzido por
grandes industrias alimenticias (FLANDRINI; MONTANARI, 1996). Embora a
produtividade tenha aumentado, a Revolugdo Verde trouxe efeitos onerosos a sociedade, a
economia € ao meio ambiente, acarretando a piora das condi¢des sociais, €xodo rural,
concentragdo de renda e fundidria, marginalizacdo da populagdo rural, implicagdes negativas
ao meio ambiente e a satde humana pelo uso de agrotoxicos, diminui¢do da biodiversidade
(ANDRADES; GANIMIS, 2007), uso intensivo do solo, monocultura e a manipulagdo
genética de plantas (GLIESSMAN, 2014). E o objetivo de acabar com a fome ndo foi
cumprido. (OCTAVIANO, 2010).
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A globalizag¢do no sistema alimentar, por sua vez, trouxe mudangas sociais, culturais,
econdmicas, tecnologicas e ambientais com a reducao das fronteiras e o crescimento da troca
de informagdes e produtos (HERNANDEZ, 2005; CARNEIRO, 2003). Isto ocasionou um
facil acesso aos alimentos pela producdo em grande escala, baixo custo e aumento das redes
de distribuicao e transporte (ARNAIZ, 2005), porém gerou perda na diversidade de alimentos
com aumento da producdao e consumo de alimentos que utilizam agrotoxicos e OGM e
também aqueles que sofreram modificacdo pelo processo industrial (ARNAIZ, 2005;
HERNANDEZ, 2005), acarretando riscos a saide do consumidor (BRASIL, 2014).

Observa-se também um aumento no consumo de carne bovina nos ultimos anos.
Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias Exportadoras de Carnes Bovinas (ABIEC) o
consumo per capita no ano de 2018 foi de 42 quilos por habitante por ano no Brasil, sendo
que o consumo mundial neste mesmo ano foi de 9,19 quilos por habitante por ano (ABIEC,
2019). Este crescimento € preocupante, visto que o aumento do uso da terra para fins de
criacdo de animais esta ligado ao desmatamento e a modificagdo do manejo das florestas
tropicais (DENEVAN; PADOCH, 1987). Em 1995, a pecudria na Amazonia Legal era de 37
milhdes de cabegas, o que era equivalente a 23% do total nacional e, em 2016, passou para 85
milhdes, cerca de 40%. O desmatamento na Amazdnia para este fim, ja corresponde a 65% da
area desmatada (IMAZON, 2017).

Presume-se, entdo, que a maneira como sao realizadas a produgdo e distribui¢do dos
alimentos ndo asseguram uma melhoria para o produtor, consumidor € nem mesmo ao meio
ambiente. As necessidades basicas dos individuos, a repartigdo de forma equitativa, a
capacidade de recuperar os recursos utilizados ndo sdo garantidos, nem sequer a preservacao
da identidade cultural, indo de encontro a possibilidade de preservar e melhorar a qualidade
de vida (ARNAIZ, 2005).

Estas mudangas no sistema alimentar foram responsaveis pelas modificacdes no
padrdo alimentar da populagdo brasileira nos ultimos anos. Estudos que analisaram dados da
Pesquisa de Or¢amentos Familiares (POF) entre 1987 e 2009 indicam reduc¢dao no consumo
domiciliar de alimentos bésicos e ingredientes culindrios € aumento no consumo de alimentos
industrializados (LEVY-COSTA et al., 2005; MONTEIRO et al., 2011; MARTINS et al.,
2013). Essas mudangas foram acentuadas com o aumento da populacdo e a urbanizag¢do

(GOODMAN, WILKINSON; SORJ, 1990), processos de globalizagdo (HERNANDEZ,
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2005), industrializagdo (ARNAIZ, 2005) e da moderniza¢ao da agricultura (DANGOUR et
al., 2012).

Neste contexto, diante da forma de producdo dos alimentos e da preocupacao com a
qualidade destes alimentos no Brasil, o direito a uma alimentagdo adequada e saudavel tem
respaldo legal. Segundo o Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional
(CONSEA) ¢ a Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN), a SAN pode

ser entendida como:
A realizacdo do direito de todos ao acesso regular ¢ permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de saude,

que respeitem a diversidade cultural e que seja ambiental, cultural, economica e

socialmente sustentavel (BRASIL, 2006a).

Segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO),
food security refere-se a quando todas as pessoas, em todos os momentos, t€ém acesso fisico,
social e econdmico a uma alimentagdo suficiente, segura e nutritiva que atenda as
necessidades dietéticas e preferéncias alimentares para uma vida ativa e saudavel (FAO,
2012).

De maneira mais ampla, o termo qualidade ¢ definido como sendo uma virtude, ou
aquele que possui caracteristica superior ou alguma particularidade que se distingue
positivamente e faz com que algo ou alguém se sobressaia em comparagdo aos demais
(FERREIRA, 2010). Como ¢ um termo amplo e dindmico € complicada a identificacdo de um
conceito Unico para alimento de qualidade (ALKERWI, 2014).

No contexto alimentar e nutricional, o conceito de qualidade estd presente hd anos,
quando Pedro Escudero® (1934) estabeleceu as leis da alimentagdo, incluindo a lei da
qualidade, referindo-se aos nutrientes necessarios para a formacdo e a manutengdo do
organismo do individuo. A qualidade também pode possuir caracteristicas de segurancga e
higiene do alimento (VIEIRA, 2009), tradi¢do cultural por meio da origem do alimento
(TRICHES; SCHNEIDER, 2015), prego, aparéncia, cor, tamanho e formato (SPERS;
ZYLBERSZTAIJN, 2003, p. 159), sabor, textura, alimento seguro, sem o uso de OGM,
nutracéutico e funcional, e organico (SPERS; ZYLBERSZTAIJN, 2003, p. 140-141).

* Pedro Escudero era argentino, médico nutrélogo, pioneiro quanto a alimentagio saudavel que deveria obedecer
a critérios conhecidos como as Leis da Alimentacdo, nomeadas como Lei da Quantidade, da
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A FAO, em 1996, definiu alimenta¢do de qualidade como aquela composta por
alimentos que sejam integros, livres de sujidades e odores, que tenham cor, textura e
caracteristicas sensoriais € que sejam manipulados por um processo adequado. Mais
recentemente, em 2014, no Guia Alimentar para Populacio Brasileira (GAPB), a qualidade da
alimentacdo esteve ligada a um produto seguro, com manipula¢do adequada, que respeite os
principios da variedade’, equilibrio, moderagio e prazer. Além disso, deve ser proveniente de
praticas produtivas adequadas e sustentaveis. As diferentes formas de percep¢ao da qualidade
tém muitas consequéncias em termos de comportamento, crengas e atitudes do consumidor,
influenciando as decisdes de compra atuais e futuras, os padrdes alimentares e o preparo dos
alimentos (SADILEK, 2019).

Visto isso, percebe-se que o termo qualidade perpassa por diferentes dimensdes,
conforme mostra o trabalho de Gomes e colaboradores (2019) que avaliou as opinides sobre o
termo alimento de qualidade de atores envolvidos em diferentes etapas do sistema alimentar,
desde a agricultura até o consumo. As respostas foram variadas e voltadas a realidade em que
estdo inseridos. Isso sugere uma dificuldade na dissociagdo dos atributos de qualidade seguro,

saudavel e sustentavel.

2.2.1 Atributo de qualidade seguro em alimentos no sistema alimentar

Diferente do termo “Seguranga Alimentar e Nutricional” (food security), o termo
“seguranca alimentar” (food safety) refere-se a garantia de um alimento seguro no ambito da
saude coletiva, ou seja, um alimento livre de contaminantes de natureza quimica, bioldgica,
fisica ou de outras substancias que possam colocar em risco a saude (SPERS; KASSOUF,
1996), quando preparado ou ingerido de acordo com o uso a que se destina (FAO, 1997).

Entende-se por contaminantes de origem bioldgica: virus, bactérias, parasitas,
protozodrios, fungos e bacilos. A contaminagdo ocorre por meio de microrganismos que em
contato com o ser humano podem provocar inumeras doencas. Muitas atividades

profissionais, como no caso das industrias de alimentos, favorecem o contato com tais riscos

’ Qualidade, da Harmonia e da Adequagdo, com a finalidade de prover ao organismo todos os nutrientes
necessarios para o crescimento, reparagao dos tecidos e funcionamento normal dos 6rgaos. Essa adequagdo deve
levar em conta as caracteristicas bioldgicas, socioecondmicas e psicoculturais do individuo ao qual se destina a
alimentagio (SA, 1984).
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(ODA et al., 1998). Os contaminantes de origem quimica correspondem a substancias
quimicas que podem contaminar os ambientes naturais como o solo, as dguas superficiais e
subterraneas, o ar ¢ os alimentos e representam diferentes riscos a saude publica, sendo os
principais os agrotoxicos, o mercurio, 0 amianto, o benzeno e o chumbo (BRASIL, 2017b). E
os contaminantes de origem fisica referem-se a objetos solidos provenientes do proprio
alimento ou introduzidos acidentalmente no processo de preparagao ou manipulagdo. Um
contaminante fisico pode causar acidentes por si s6 ou constituir um veiculo de doengas
infecciosas ou de intoxicagdo por substancias quimicas. Alguns exemplos incluem pedras nos
cereais, pedagos de metais, parafusos, cacos de vidro, etc. (INPPAZ, 2001).

A qualidade higiénico-sanitdria ¢ considerada um fator importante para a seguranga
dos alimentos, para isso, deve-se fazer o controle destes possiveis perigos que podem
ocasionar riscos a saude (SILVA JUNIOR, 2010), diminuindo a ocorréncia de DTA. As DTA
sdo entendidas como qualquer doenga de natureza tdxica ou infecciosa que seja causada pelo
consumo de alimentos contaminados (FAO; WHO, 2007), com consequéncias graves, € as
vezes fatais, principalmente em grupos de risco, como criangas, pessoas doentes, gestantes e
idosos (FAO; WHO, 2006).

Na Cupula Mundial da Alimentagdo, em 2002, foi estabelecido “o direito de todos
terem acesso a alimentos seguros e nutritivos”. A partir disso, sdo feitos esforcos continuos
para estabelecer, implementar e atualizar os sistemas apropriados de seguranca alimentar e
controle de qualidade para seus paises membros (KONDAKCI; ZHOU, 2017).

Apesar de este atributo estar alicercado aos aspectos higi€nico-sanitarios, tem-se
também a dimensdo regulamentar, por meio do artigo 6° do Capitulo III do Cédigo de Defesa
do Consumidor (BRASIL, 1990), onde ¢ definido que a seguranga do produto disponibilizado
aos consumidores ¢ de responsabilidade do fabricante, produtor, nacional ou estrangeiro.
Oferecer alimentos seguros engloba também a dimensdo social, associada a ética e a
transparéncia em relagdo a comunidade, trabalhadores e suas familias, clientes, fornecedores,

poder publico e meio ambiente (MARINS, 2014).

2.2.2 Atributo de qualidade saudavel em alimentos no sistema alimentar

Pedro Escudero (1934) trouxe como alimentagdo saudavel aquilo que fornece

nutrientes adequados ao individuo para o seu crescimento, além de reparagao dos tecidos e
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funcionamento adequado dos orgdos. Para isso, devem-se levar em conta as caracteristicas
biologicas, socioecondmicas e psicoculturais do individuo ao qual se destina a alimentagdo
(SA, 1984).

Um alimento saudéavel pode ter diversos significados dependendo do local, cultura e
época. Realizar escolhas alimentares saudaveis depende do que € aceito como tal dentro da
cultura em que se estd inserido e do que o individuo entende e percebe como saudavel
(BRASIL, 2006b; 2008). E entendido que os alimentos trazem significagdes culturais,
comportamentais e afetivas particulares de cada individuo, que devem ser consideradas. Além
disso, enxergar o alimento como fonte de prazer também ¢ uma abordagem necessaria que
auxilia na promogao da satide (BRASIL, 2005b).

A dimensdo saudédvel pode ter seu alicerce no conceito proposto pelo CONSEA por

meio do Grupo de Trabalho Alimentacdo Adequada e Saudavel, segundo o qual
A alimentagdo adequada e saudéavel ¢ a realizagdo de um direito humano basico,
com a garantia ao acesso permanente ¢ regular, de forma socialmente justa, a uma
pratica alimentar adequada aos aspectos bioldgicos e sociais dos individuos, de
acordo com o ciclo da vida e as necessidades alimentares especiais, pautada no
referencial tradicional local. Deve atender aos principios da variedade, equilibrio,
moderacdo, prazer (sabor), as dimensdes de género e etnia, e as formas de producdo
ambientalmente sustentaveis, livres de contaminantes fisicos, quimicos, bioldgicos e

de organismos geneticamente modificados (BRASIL, 2007a).

Esta definicao considera que o modo como se produzem os bens necessarios € como se
reproduz a vida humana numa dada sociedade tem consequéncias que trazem mudangas em
como se alimentar e tém se refletido no atual quadro epidemiologico da humanidade. Assim,
pode-se perceber que vai além da questdo nutricional, sdo dimensdes que abrangem questoes
sociais, politicas, econdmicas, éticas, ambientais e de saude (PINHEIRO, 2005).

A promog¢do da alimentag¢do saudavel pode ser caracterizada em varidveis como a
acessibilidade fisica e financeira (ter uma alimentagdo sauddvel ndo ¢ oneroso, a base
alimentar ¢ de produtos in natura e produzidos localmente gerando renda para a comunidade
da regido), o sabor, variedade e cor (diversidade de alimentos in natura que podem ser
consumidos levando em consideragdo a sazonalidade), a harmonia (equilibrio entre a
qualidade e a quantidade de alimentos consumidos) e a seguranga higiénico-sanitaria

(BRASIL, 2006b).
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O Marco de Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional para as Politicas
Publicas mostra que a alimentacdo saudavel deve ser de tal forma que “ndo implique o
sacrificio dos recursos naturais renovaveis € nao renovaveis € que envolva relagdes
econdmicas e sociais estabelecidas a partir dos parametros da ética, da justica, da equidade e
da soberania” (BRASIL, 2012).

A Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN), que faz parte da Politica
Nacional de Saude (PNS), tem como objetivo contribuir com o conjunto de politicas publicas
voltadas a consolidagdo do direito universal a alimentacdo e nutri¢do adequadas e a garantia
da seguranca alimentar e nutricional da populagdo brasileira. Dentre as diretrizes da PNAN,
tém-se a promogao de praticas alimentares saudaveis, a garantia da qualidade dos alimentos
colocados para consumo no pais, € o estimulo as acdes intersetoriais que facilitem o acesso
universal aos alimentos (BRASIL, 2013b). Visto isso, a PNAN e a Estratégia Global para a
Promocao da Alimentagdo Saudavel, Atividade Fisica e Satde (WHO, 2004) propdem o
incentivo a alimentagdo saudavel, em nivel coletivo, para favorecer escolhas saudaveis em

nivel individual, promovendo a satde ¢ a prevengao das doengas.

2.2.3 Atributo de qualidade sustentavel em alimentos no sistema alimentar

A ONU realizou em 1972 em Estocolmo, a Conferéncia das Nacoes Unidas sobre o
Ambiente Humano, onde foram discutidas as dimensdes do meio ambiente. Durante a
Conferéncia, duas posicdes eram distintas, a que era a favor do desenvolvimento econdmico e
ndo tinha preocupagdo com o meio ambiente e a que defendia a estagnacdo do crescimento
demografico e econdmico em beneficio ao meio ambiente. Apds alguns anos, surgiu uma
posi¢do alternativa onde o crescimento econdmico tinha a sua importancia, mas devendo ser
receptivo socialmente e realizado de forma que o meio ambiente ndo fosse desfavorecido
(SACHS, 2009).

Assim, iniciou-se a discussdo sobre a dimensao de sustentabilidade ambiental, com o
processo de reconceituacdo do termo desenvolvimento para desenvolvimento sustentavel,
onde foram abordados problemas ambientais relacionados a poluicdo da atmosfera e o
aumento da populacdo (SACHS, 2004). Contudo, somente em 1987, o Relatério Brundtland,
conhecido como “Nosso Futuro Comum”, concebeu oficialmente o termo desenvolvimento

sustentavel, o qual foi definido como “desenvolvimento que satisfaca as necessidades do
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presente sem comprometer a capacidade das geracdes futuras em satisfazer as suas proprias
necessidades” (WCED, 1987), mantendo uma abordagem fundamentada de maneira
harmdnica com os objetivos sociais, ambientais ¢ econdomicos (SACHS, 2009).

Na década de 1980, o termo alimentagado sustentavel ou dieta sustentavel, foi utilizado
para denominar escolhas alimentares que levem em consideragdo ndo apenas os componentes
nutricionais, mas também o impacto que o sistema alimentar pode gerar em longo prazo
(GUSSOW; CLANCY, 1986).

Muitos paises percebem a importancia de politicas alimentares ndo somente com o
objetivo de melhorar a saude da populacdo, mas também do meio ambiente (GARNETT,
2014). A alimentacao e a sustentabilidade consideram diversas vertentes. A alimentacao tem
relagdo com grande parte dos Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel formulados pela
ONU. Em 2015, cerca de 150 lideres mundiais se reuniram na sede da ONU, em Nova York,
para adotar formalmente uma nova agenda de desenvolvimento sustentavel. Esta agenda ¢
formada pelos 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), que devem ser
implementados por todos os paises do mundo até 2030. Os objetivos sdo integrados e
indivisiveis, e equilibram as trés dimensdes do desenvolvimento sustentavel: a economica, a
social e a ambiental (ONU, 2015).

Ao perceber isso, entende-se que € necessdria uma mudanca no modo como esta
construido o sistema alimentar atual para que esses objetivos sejam cumpridos. Quando se
trata de sustentabilidade do sistema alimentar as questdes ambientais e ecoldgicas sdo as mais
lembradas, porém os aspectos sociais, culturais e econdmicos envolvidos também sdo
importantes (RIBEIRO; JAIME; VENTURA, 2017).

Assim, a sustentabilidade perpassa por multiplas dimensdes como a difundida
sustentabilidade ambiental, que engloba a racionalizagdo de recursos esgotaveis ou
prejudiciais ao ambiente, reducao do volume de residuos e poluicao, adogdo de praticas de
reciclagem, intensificacdo de pesquisas que utilizem tecnologias limpas e implementagao de
politicas de prote¢do ambiental (SACHS, 1993; LAIRON 2012).

A sustentabilidade social considera o desenvolvimento baseado na homogeneidade
social, com distribuicao de renda justa para que haja uma melhora substancial nos direitos e
condi¢des da populagdo, com igualdade no acesso aos recursos e servigos sociais (SACHS,
2004; LAIRON 2012). A sustentabilidade cultural diz respeito a cultura de cada local, com
garantia da continuidade e equilibrio entre a tradi¢cdo e a inovagao (SACHS, 2004; LAIRON
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2012). A sustentabilidade economica ¢ alcangada mediante gestao mais eficiente dos recursos
e fluxo regular de investimento publico e privado e eficacia econdmica avaliada em termos
macrossociais € ndo apenas em lucratividade empresarial, além de seguranca alimentar e
auxilio da ciéncia e da tecnologia para melhor capacitagao da producao (SACHS, 2009).

A sustentabilidade politica, por sua vez, tem alicerce na prevenc¢do de guerra, garantia
da paz e cooperagao internacional, democracia e assimilagdo universal dos direitos humanos,
aplicacdo do Principio da Precaucdo na gestdo ambiental e seus recursos, prevencao da
diversidade bioldgica e cultural, na gestdo do patriménio mundial, controle do sistema
financeiro e negocio e cooperagdo ciéncia e tecnologia (SACHS, 2004; LAIRON 2012). E a
sustentabilidade alimentar tem como base alimentar produtos agroecoldgicos que priorizam
cadeias curtas de producdo, minimo processamento e refinamento de alimentos e uso
adequado de ferramentas tecnologicas (SACHS, 2004; LAIRON 2012).

A FAO (2012) considera a alimentacdo sustentavel aquela com baixo impacto
ambiental, que contribui para a seguranca alimentar e nutricional e a vida sauddvel das
geracdes presentes e futuras. Além disso, deve proteger e respeitar a biodiversidade e os
ecossistemas, ser culturalmente aceitavel, economicamente justa e acessivel; nutricionalmente
adequada, segura e saudavel; além de otimizar os recursos naturais € humanos. Obedece a
critérios de sustentabilidade social, ambiental e de viabilidade econdmica (SACHS, 2004),
com maior eficiéncia dos recursos naturais, dando preferéncia por materiais, tecnologias e
matérias-primas de origem local (BRASIL, 2012).

O sistema alimentar estd associado a problemas como mudangas climaticas,
degradacdo ambiental, perda da biodiversidade e poluicio (BURLINGAME; DERNINI,
2012), podendo causar danos sociais, econdOmicos € ambientais de forma crescente. Alguns
alimentos utilizam mais energia para a produgdo, tem alto impacto ambiental, utilizam
grandes extensOes de terra para sua producdo e podem acentuar outros problemas
relacionados a producdo e ao suprimento de alimentos. Visto isso, a alimentacdo
contemporanea tornou-se insustentavel (GLIESSMAN, 2001).

De modo geral, a tematica dos alimentos e da alimentacdo vem se tornando uma
questdo social a medida que problemas relacionados ao consumo de alimentos geram
consequéncias a saude, ndo mais apenas por escassez e desnutricdo, mas especialmente por
tendéncias do padrdo alimentar, que tém repercutido em obesidade, diabetes, doengas

cardiovasculares, entre outras, relacionadas a dietas altamente caldricas, ricas em gorduras e
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acucares. Do ponto de vista socioldgico, esta questdo torna-se relevante porque as escolhas
alimentares estdo estreitamente associadas a estilos de vida, identidade e distingao entre
classes sociais (BOURDIEU, 1997).

Desde a Terceira Conferéncia Internacional sobre Promog¢do da Saude, que ficou
conhecida como Conferéncia de Sundswall, realizada na Suécia em 1991, as areas de satde e
meio ambiente t€m sido consideradas inseparaveis e interdependentes (WHO, 1991). Visto a
complexidade e a sinergia entre as mesmas, torna-se dificil visualizar na pratica a aplicacao de
uma alimentag¢do saudavel e sustentavel nos diferentes valores, politicas, tradi¢des e cultura
do governo, sociedade civil, consumidores e industria de alimentos (GARNETT, 2014;
JOHNSTON; FANZO; COGILL, 2014).

Sendo assim, os atributos de qualidade seguro, saudédvel e sustentavel serdo descritos
conforme o sistema alimentar, que ird abranger a produgdo, processamento ¢ comercializagao

do alimento.

2.3 CARACTERIZACAO DAS CERTIFICACOES EM ALIMENTOS

Desde a Idade Moderna ¢ praticado o comércio de alimentos, quando a agricultura que
era de subsisténcia passou a ter fins comerciais. Com o passar dos séculos o comércio se
expandiu, com o aumento da variedade e quantidade de alimentos comercializados
(CAMARA CASCUDO, 1983). Os padrdes e normas para a comercializagio de alimentos
surgiram com a ascensao dos mercados das commodities e geralmente aos cuidados do Estado
para reduzir os custos de transacdo e aumentar a eficiéncia, permitindo a expansdo do
comércio. Assim, surgiram as certificagdes em alimentos, devido as exigéncias do mercado
para a comercializacdo, principalmente no ambito internacional (FARINA, 1997).

A responsabilidade das agéncias governamentais pelo monitoramento dos padrdes de
seguranca alimentar e dos atributos de qualidade dos alimentos, em muitos casos passa a ser
de certificadoras de terceiros, em consequéncia da globalizacdo do sistema agroalimentar, da
consolidagdo da industria de varejo de alimentos e do aumento do padrao varejista privado
(ZUCKERMAN, 1996; TANNER, 2000; BARRETT et al., 2002).

Outra mudanca ocorrida nas ultimas décadas foi uma transi¢ao no papel do Estado na

gestdo de seguranga alimentar. Antes a maioria dos sistemas de regulacdo estava baseada em
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definicdes legais de alimentos inseguros, enquanto atualmente a abordagem traz um
comportamento preventivo ao invés de corretivo (WHO, 2002).

No ultimo século, o numero de alimentos e suas variedades comercializadas
mundialmente cresceram de maneira exponencial. Para isso, foram criados alguns padrdes e
normas para garantir a prote¢do da saide dos consumidores e praticas justas no comércio de
alimentos nos diversos setores, incluindo o sistema de gestdo de alimentos. Algumas dessas
normatizagdes sao fundamentais, como ¢ o caso da ISO e o Codex Alimentarius. Porém, ainda
sd0 necessdarias rotulagens e certificagdes em alimentos que possam auxiliar na escolha de

uma dieta saudavel e sustentavel (PHAA, 2015).

2.3.1 Modalidade de certificacoes em alimentos

As certificagdes ganham forca e abrangéncia em todo o sistema alimentar. Segundo a
FAO (2006), entende-se por certificagdo o procedimento onde sdo fornecidos documentos
para assegurar que um produto ou processo esteja em conformidade com padroes
estabelecidos. Sendo assim, certificado ¢ um documento emitido por uma entidade
certificadora habilitada que atesta que o produto ou servico (o que esta sendo certificado) se
enquadra nos requisitos contidos e especificados em normas ou padrdoes de referéncia
(INMETRO, 2021a). A ABNT (2019) define certificado como uma comprovacao, junto ao
mercado e aos consumidores, de que o local possui um sistema de fabricagdo controlado,
fornece treinamento aos funcionarios ou possui um sistema de gestao ativo que garante que as
atividades realizadas estejam de acordo com as normas ou padrdes estabelecidos.

A certificagdo de produtos, servigos, sistemas de gestdo e pessoas deve ser realizada
por uma terceira parte, independente das demais envolvidas na relagdo comercial e acreditada
para executar a avaliagdo da conformidade com as normas existentes, ou seja, as certificagoes
podem ser definidas como processos nos quais um terceiro assegura, por meio de titulos
escritos, que um produto ou processo estd em conformidade com um padrdo estabelecido
(FAO, 2006).

De acordo com Bachelli e colaboradores (2004), as certificagcdes t€m como objetivo
melhorar a qualidade sanitdria dos alimentos servidos, reduzindo os riscos para a saude,

propiciar o aperfeicoamento da mao de obra e promover uma diferenciag¢do ao cliente. Sendo
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assim, as certificacdes atestam certa confiabilidade aos produtos, satisfazendo os
consumidores e atendendo as exigéncias do mercado.

Compreende-se por avaliacao de conformidade o “processo sistematizado, com regras
pré-estabelecidas, de forma a propiciar adequado grau de confianca de que um processo ou
servigo, ou ainda um profissional, atende a requisitos pré-estabelecidos por normas ou
regulamentos”. Este tem por finalidade informar e proteger o consumidor, em particular
quanto a saude, segurangca € meio ambiente; propiciar a concorréncia justa; estimular a
melhoria continua da qualidade; facilitar o comércio internacional e fortalecer o mercado
(INMETRO, 2002).

Além disso, a avaliacdo de conformidade pode ser classificada em trés categorias: (a)
primeira parte, realizada pela pessoa ou organizagdo que fornece o produto (fabricante ou
fornecedor); (b) segunda parte, realizada por uma pessoa ou uma organizacdo que tem
interesse como usuario do produto (cliente, comprador ou consumidor); e (c) terceira parte,
realizada por uma pessoa ou uma entidade independente da pessoa ou da organizagdo que
fornece o produto. Nesta tltima, ¢ onde se da a certificacao (ZEIDAN et al., 2008).

A certificag@o pode ser categorizada em duas modalidades: oficial (publica) ou privada
(quadro 2). A primeira ¢ regulamentada pelos 6rgaos governamentais de cada pais e a segunda
normalmente ¢ regulamentada por empresas e associac¢des, incluindo as organizagdes sem fins
lucrativos (SALA, 2003).

Dentro das certificagdes oficiais, elas podem ser de categoria compulsoria ou
voluntaria. E definida como compulsoria quando um regulamento determina que a empresa
somente possa iniciar a producdo/comercializagdo de um produto depois que ele estiver
certificado e tem como finalidade atender a legislacdo. A voluntaria ¢ obtida espontaneamente
pelas empresas, pois confere maior credibilidade a elas, aos produtos e aos servigos com a
finalidade de competir no mercado nacional e/ou internacional. Ambas sdo regulamentadas
por orgaos governamentais (SALA, 2003; RIBEIRO, 2008).

Em relagdo as certificacdes privadas, estas podem ser coletivas ou internas. A primeira
¢ realizada por certificadores especializados e ¢ de adesdao voluntaria, com o objetivo de obter
reconhecimento no mercado nacional e/ou internacional, sendo regulamentada por empresa ou
associacdo. A segunda é coordenada por empresas junto a seus fornecedores que tem por
objetivo qualificar este fornecedor e ¢ normalmente regulamentada pela empresa que adquire

o produto de seu fornecedor (SALA, 2003; RIBEIRO, 2008).
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Quadro 2 - Modalidades de certificacdoes em alimentos.

Tipo Categoria Finalidade Regulamentador | Padrdes de Certificador
Referéncia
Oficial | Compulsoéria | Atendimento a Orgio Regulamentos Organismos
legislacdo Governamental técnicos Certificadores
Voluntaria | Competitividade Normas Credenciados
no mercado nacionais ou (0CO)
nacional ou internacionais
internacional
Privado Coletiva Reconhecimento Empresas ou Estabelecidos 0]
no mercado associacdes ou definidos regulamentador
nacional ou pelo ou OCC
internacional regulamentador
Interna Qualificagdo de Normalmente Normalmente o
fornecedores empresas regulamentador
ou OCC

Fonte: Sala (2003).

Como ja descrito, as certificagdes podem ocorrer por duas modalidades que se
ramificam em demais formas de acordo com a sua categoria e finalidade e também podem ser
regulamentadas por legislagdes governamentais ou ndo governamentais. Sendo assim, a
certificagdo € realizada por entidades governamentais, como o0 MAPA ou por certificadores de
terceira parte.

Algumas certificacdes mais conhecidas e comentadas sdo a de produtos organicos,
indicagdo geografica e o Selo de Inspecao Federal (SIF), sendo esta tltima uma certificagdo

brasileira.

2.3.2 Principais certificacdes na area de alimentos

2.3.2.1 International Organization for Standardization (ISO)

A ISO, Organizagdo Internacional para Padronizacao, foi fundada em 1947 e ¢ uma
organiza¢do internacional ndo governamental independente com uma adesdo a 161 orgdos
nacionais de normalizacdo. E a maior desenvolvedora mundial de Normas Internacionais
voluntérias existindo cerca de 23 mil Normas Internacionais que abrangem quase todos os
aspectos de tecnologia e negocios (ISO, 2019). Sendo assim, a ISO desenvolve Padrdes
Internacionais, porém ndo tem envolvimento com a certificagdo, ou seja, ndo emite

certificados. Portanto, uma empresa ou organizacdo nao pode ser certificada pela ISO, sendo
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esta fungdo realizada por o6rgdos de certificagdo externos. No entanto, o0 Comité de Avaliagdo
de Conformidade da ISO (CASCO) produziu uma série de normas relacionadas ao processo
de certificagdo, que sdo usadas pelos organismos de certificacdo para gerar garantias as
empresas ou organizagdes (MURPHY, 2009).

No Brasil, a Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), entidade privada,
sem fins lucrativos e de utilidade publica, fundada em 1940, ¢ reconhecida pelo governo
federal como tUnico Férum Nacional de Normalizagdo representando o pais na ISO. E
responsavel pelas decisdes tomadas em relacdo as Normas Internacionais, por meio da
participagdo nos trabalhos dos Comités Técnicos da ISO (ABNT, 2018).

Como j& mencionado, sdo cerca de 23 mil Normas Internacionais voluntérias, das
quais mais de 1600 sdo voltadas para o setor de alimentos como: produtos alimenticios, gestao
de seguranga alimentar, microbiologia, pesca e aquicultura, 6leos essenciais e amido e seus
subprodutos (ISO, 2017). A partir da ISO sdo realizadas certificagdes por sistema de gestdo,
controle gerencial dos processos, com o objetivo de promover o desenvolvimento da
normaliza¢ao mundial, para facilitar o intercambio comercial e a prestacao de servigos entre
os paises (ABNT, 2018). Dentre as mais conhecidas estdo a ISO 9000 - Sistema de Gestao de
Qualidade, ISO 14000 - Sistema de Gestao Ambiental, ISO 22000 - Sistema de Gestao de

Seguranca Alimentar.

2.3.2.2 Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius ¢ um importante instrumento de padroniza¢do e normatizagao.
Foi criado em 1963 como objetivo de orientar e promover a elaboragao e o estabelecimento de
defini¢des e requisitos para os alimentos, a fim de auxiliar na sua harmonizagao e, com isso,
facilitar o comércio internacional (FAO/WHO, 2016). O Brasil ¢ um dos paises signatarios do
Codex e utiliza as normas internacionais como referéncia para as normas nacionais que
orientam a produ¢do de alimentos, que tem como grupo técnico o Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO), a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

O Codex Alimentarius tem sua historia iniciada pelo primeiro padrao internacional
conhecido, datado no ano de 1903, o International Dairy Federation (IDF) que foi

desenvolvido para padronizacdao do leite e produtos lacteos. Outro marco importante para o



50

surgimento do Codex Alimentarius foi a criagdo da Organizacdo para a Alimentagdo e
Agricultura das Nagdes Unidas (FAO), em 1945, que foi uma das idealizadoras do Codex
Alimentarius juntamente com a Organizagao Mundial da Saude (OMS), em 1948. E no ano de
1950 iniciaram reunides conjuntas com seus especialistas sobre nutri¢do, aditivos alimentares
e areas relacionadas. Trés anos depois, na Assembleia Mundial da Saude, foi discutido o
crescente uso de varias substancias quimicas na industria alimenticia nas ultimas décadas, que
levou a um novo problema de saude publica.

Em 1958 foi criado o Codex Alimentarius Europeu e em 1963 o seu Conselho propds
que seu trabalho sobre padrdes alimentares fosse assumido pela FAO e pela OMS,
reconhecendo a importancia do papel da OMS em todos os aspectos da saude dos alimentos e
considerando seu mandato para estabelecer padrdes alimentares. Em 1985, a Assembleia
Geral da ONU declarou que quando possivel, os governos deveriam adotar os padrdes do
Codex Alimentarius. No ano de 1991 na Conferéncia da FAO/OMS sobre Normas
Alimentares seus membros reconheceram a importancia de fornecer avaliagdes baseadas em
solidos principios de ciéncia e avaliacao de risco. Em 1995, o Codex Alimentarius ganhou o
reconhecimento como referéncia para facilitar o comércio internacional e resolver disputas
comerciais no ambito internacional sobre a aplicacdo das Medidas Sanitarias e Fitossanitarias
e 0 acordo sobre barreiras técnicas de comércio (FAO, 2021; INMETRO, 2021b).

O Brasil tornou-se membro do Codex Alimentarius na década de 70, porém foi a partir
de 1980 que conseguiu maior representatividade do setor alimenticio quando foi criado o
Comité do Codex Alimentarius do Brasil (CCAB). O CCAB tem como principal objetivo a
participagdo nos comités internacionais do Codex Alimentarius e a defesa dos interesses
nacionais, como a utilizacdo das Normas Codex como referéncia para a elaboragdo e
utilizacdo da legislacdo e regulamentagdo de alimentos no Brasil. Assim, o CCAB ¢
representado por 13 membros que englobam 6rgaos governamentais, da indastria e também
da defesa do consumidor, sendo a Comissdo e a Secretaria Executiva coordenada pelo
Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO, 2021b).

Em 1995, surge e ¢ oficializada a Organizacdo Mundial do Comércio (OMC) visando
padronizar e cumprir os principios trazidos pelo Acordo Geral de Tarifas e Comércio (GATT)
de comércio internacional livre e transparente como: a ndo discriminacao, a previsibilidade, a
concorréncia leal, a proibi¢do de restricdes quantitativas e o tratamento especial e

diferenciado para paises em desenvolvimento (BRASIL, 2020) Nos anos 1990, apods a crise
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alimentar na Europa, os consumidores passaram a exigir mais alimentos de qualidade e que
ndo oferecessem riscos a saude. Assim, a regulamentacdo europeia passou a ser mais
criteriosa no comércio de alimentos e a certificacdo ganhou forga e um diferencial no
mercado.

Atualmente, o Codex Alimentarius, continua contribuindo para a seguranc¢a, qualidade
e justica do comércio internacional de alimentos. Como foi mencionado anteriormente, as
normas, diretrizes e recomendagdes adotadas pelo Codex nao estdo no contexto das
legislacdes alimentares nacionais, porém os membros da OMC sdo incentivados a harmonizar

suas legislagdes nacionais com as normas internacionais (ANVISA, 2020).

2.3.2.3  Produtos orgdnicos

A certificacdo de produtos organicos ¢ uma das mais conhecidas. Para ser
comercializado em territdrio brasileiro o produto organico primario ou processado deve ter
um selo para identificacdo, sejam eles produzidos no Brasil ou no exterior.

No Brasil, segundo a Lei n® 10.831/03, pelo Decreto n° 06.323/07 (BRASIL, 2007b),
organicos sao produtos in natura ou processados, obtidos em um sistema organico de
producdo agropecudria ou oriundo de processo extrativista sustentavel. O selo do Sistema
Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade Organica (SISORG) deve estar presente nos
produtos comercializados como organicos.

Segundo a Instrugdo Normativa 19/2009 (BRASIL, 2009) sobre Mecanismos de
Controle e Informacdo da Qualidade Orgéanica (art. 120), os produtos podem ser classificados
como: “organico” ou “produto organico” (produtos com 95% ou mais de ingredientes
organicos: identificar os ingredientes nao organicos) e “produto com ingredientes organicos”
(produtos com 70% a 95% de ingredientes organicos: identificar os ingredientes organicos).
Produtos com menos de 70% de ingredientes organicos ndo poderdo ter nenhuma expressao
relativa a qualidade organica.

A venda do produto com certificagdo organica pode ser feita por venda direta ao
consumidor, sistemas participativos de garantia ou por certificagdo por auditoria. A venda
direta ao consumidor ndo exige o selo da SISORG, porém os produtores devem estar
organizados e registrados junto ao MAPA, que fara o controle direto do setor. Nos Sistemas

Participativos de Garantia (SPG), a certificacdo ¢ feita com base no controle social do grupo.
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Os produtores devem estar organizados em uma entidade juridica sob controle dos mesmos,
que deve estar credenciada junto ao MAPA, que fara o controle direto do setor. Essa entidade
legalmente constituida serd responsavel pela emissdo dos documentos de garantia da
qualidade organica dos produtos, validos apenas para o mercado nacional (BRASIL 2009).
Para alcangar os SPG e as Organizacdes de Controle Social (OCS), o Governo Federal sofreu
pressao das organizagdes que atuam com a agroecologia para que fossem incluidas no decreto
de 2007, sendo a Rede de Agroecologia Ecovida a pioneira no desenvolvimento desta forma
de certificacdo. Mesmo com estes avancos a Rede Ecovida ainda trabalha para que as OCS
possam utilizar o selo da SISORG em seus produtos, visto que, por lei ndo é permitido.
(ECOVIDA, 2021).

A certificacdo por auditoria ¢ realizada por certificadora acreditada pela Coordenacao
Geral de Acreditagdo (CGCRE) do INMETRO e credenciada junto ao MAPA, que fara o
controle do setor. As certificadoras serdo responsaveis pela emissdo dos certificados que
garantem a qualidade organica dos produtos, validos para o mercado nacional e mercados
internacionais com os quais o Brasil possua acordos de equivaléncia (BRASIL 2009).

O Censo Agropecuario de 2006 (BRASIL, 2006¢) mostrou que 90.498 (1,75%) dos
estabelecimentos agropecudrios eram de agricultura organica e este numero foi para 68.717
(1,35%), em 2017 (BRASIL, 2017a). Essa redugdo pode ser explicada pelo fato de que em
2017 todos os estabelecidos levantados eram necessariamente certificados, ou seja, as
informacdes dos estabelecimentos com agricultura organica certificada e nao certificada nao
foram incluidas no Censo de 2017. O numero baixo de certificagcdes pode ter relagdo com a
falta de acompanhamento técnico dos agricultores e das praticas organicas de producgdo
(LOURENCO; SCHNEIDER; GAZOLLA, 2017).

Muitas vezes as normas exigidas para o mercado de produtos organicos tém sido
avaliadas como um entrave no processo de comercializagao, criando dificuldades na transagao
mundial, em especial para os paises de baixa renda, visto que hd um aumento dos custos,

trabalho e tempo (FONSECA, 2005).

2.3.2.4 Indica¢do Geogrdfica

A certificacdio de Indicacdo Geografica (IG) foi reconhecida pela Organizacio

Mundial da Satde (OMS) como marco regulatorio em 1994, no acordo de Paris (GONTIJO,
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2005). A IG tem como finalidade identificar a origem de produtos ou servigos quando o local
tenha se tornado conhecido ou quando determinada caracteristica ou qualidade do produto ou
servico se deve a sua origem (MAIORKI; DALLABRIDA, 2015).

No Brasil, o registro de produtos com IG ¢ realizado pelo Instituto Nacional da
Propriedade Industrial (INPI) e a certificagdo ¢ valida para diversos produtos como alimentos,
calgados, marmores e até servigcos, enquanto na Europa, incluem-se apenas alimentos.

Considera-se a Indicagdo de Procedéncia o nome geografico do pais, cidade, regidao ou
localidade, que tenha se tornado conhecido como centro de extragdo, produ¢do ou fabricagao
de determinado produto ou de presta¢ao de determinado servico (BRASIL, 2013a).

Ja a Denominagdo de Origem contempla o nome geografico de pais, cidade, regido ou
localidade de seu territorio, que designe produto ou servigo cujas qualidades ou caracteristicas
se devam exclusiva ou essencialmente ao meio geografico, incluidos fatores naturais e
humanos (BRASIL, 2013a).

Um produto adquire certa notoriedade pela localidade em que € produzida, levando em
consideragdo o solo, o clima, a forma de producao e colheita, ou também outras caracteristicas
que se sobressaia. Essas especificidades acabam agregando valor a esses produtos e,
consequentemente, geram uma maior rentabilidade aos envolvidos, com possiveis impactos

no desenvolvimento territorial.

2.3.2.5 Servigo de Inspecdo Federal, Municipal e Estadual

O Servigo de Inspegao Federal (SIF) ¢ obrigatorio para produtos de origem animal
importados e exportados, sendo encontrado em mais de cerca de cinco mil estabelecimentos
brasileiros. Os seus produtos passam por variados procedimentos de fiscalizacdo e inspec¢ao
para obter a certificacdo. Isso auxilia na melhoria dos produtos para a exportagdo, que
atendem mais de 180 paises e vem se destacando como um dos principais exportadores
mundiais (BRASIL, 2016).

Os produtos de origem animal estdo sob a responsabilidade do MAPA. Eles sao
registrados e aprovados pelo SIF com o objetivo de garantir produtos com certificagdao
sanitaria e tecnoldgica para o consumidor brasileiro, respeitando as legislagdes nacionais e

internacionais vigentes.
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Estas agdes de fiscalizagdo sdo coordenadas e orientadas sob a supervisdo do
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA), que € o responsavel por
assegurar a qualidade de produtos de origem animal comestiveis e ndo comestiveis destinados
ao mercado interno e externo, bem como de produtos importados, e também pela Secretaria
de Defesa Agropecuaria (SDA/MAPA) (BRASIL, 2016). Além desta fun¢do mais atuante, o
DIPOA promove articulagdes com as unidades organizacionais do 6rgdo competente do
MAPA, para elaboragdo de propostas para subsidiar a posi¢cdo brasileira nos foruns do
MERCOSUL, no Comité de Medidas Sanitarias e Fitossanitarias (SPS) da Organizagao
Mundial do Comércio (OMC) e no Codex Alimentarius da FAO/OMS.

Além do SIF, tem-se também o Servico de Inspecao Estadual (SIE) ligado a Secretaria
Estadual de Agropecuéria e o Servico de Inspecdo Municipal (SIM) ligado a Secretaria
Municipal de Agropecuaria. A principal diferenga estd no ambito de comercializacdo desses
produtos, onde o SIE ¢ competente para fiscalizar e inspecionar os estabelecimentos no
ambito intermunicipal e o SIM é competente no dmbito exclusivamente municipal (BRASIL,
2018Db).

Em agosto de 2018, pela Lei n° 13.680/2018 (BRASIL, 2018a), foi criado o selo
ARTE, que permitiu aos pequenos e médios produtores comercializarem produtos
alimenticios de origem animal em ambito nacional. O selo deve ser emitido pelos estados,
pois embora seja federal, a fiscalizagdo da qualidade dos alimentos ¢ de responsabilidade dos
orgados de saude publica dos estados e do Distrito Federal. Esta nova identificacao tem como
objetivo garantir a comercializagdo de alimentos de origem animal, bem como o SIM, SIE e
SIF, produzidos de forma artesanal, cujas normas devem respeitar as caracteristicas e métodos
tradicionais ou regionais proprios, atendidas as boas praticas agropecudrias e boas praticas na
fabricagdo de produtos artesanais e a origem determinada para a concessao do selo ARTE

(BRASIL, 2019).

2.3.3 Certificacoes em alimentos e as exigéncias do consumidor

As formas de utiliza¢do das certificagdes vém se moldando conforme as necessidades
e o grau de participagdo ou acgdo politicas de atores sociais implicados com o tema. O que
antes era somente responsabilidade do Estado, hoje o setor produtivo também implementa

acoes de regulacdo para a melhoria do produto comercializado, dentre as quais a concessao de
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certificagdo ao produto ou ao estabelecimento. A certificagdo pode ser um instrumento
favoravel para adicionar credibilidade, demonstrando que seu produto ou servigo atende as
expectativas de seus clientes (PEDROSA, 2016), como um facilitador no momento da decisao
e da escolha de um produto e reduzir a incerteza que surge no processo de avaliagdo da
qualidade do produto antes da compra (SAEED; GRUNERT, 2014).

Os selos de certificagdo sao formas de sinalizar propriedades inerentes aos produtos
certificados ou aos seus processos de producdo que o consumidor ndo seria capaz de
identificar de outra maneira. Para explicar a dinamica da certificacdo, os autores criaram a
no¢do de diferenciacdo simbolica, onde a partir do selo os produtos certificados podem ser
distinguidos de versdes convencionais (BOSTROM; KLINTMAN, 2008).

Sistemas privados de controle de seguranca, normas e programas de certificagdo estdo
respondendo aos requisitos mais elevados dos consumidores, as necessidades de controles de
seguran¢a em toda a cadeia vertical de distribuicdo e as mudancgas nos requisitos regulatorios
e de responsabilidade civil. Mercados internacionais € acordos comerciais estdo mudando os
contornos dos sistemas de controle de qualidade publicos e privados. Os governos nacionais e
a Unido Europeia tém seus sistemas de controle como possiveis barreiras ndo tarifarias ao
comércio sob o Acordo SPS e estdo ativamente buscando esfor¢os para a coordenacao das
atividades regulatorias. As empresas estdo buscando meios privados eficientes para garantir
os niveis de qualidade necessdrios para serem aceitaveis para os consumidores e em
conformidade com os regulamentos em varios paises (HENSON; CASWELL, 1999).

Para as empresas, certificar o produto ou processo traz algumas vantagens no mercado,
como o aumento do nivel de comprometimento com a qualidade (ZEIDAN et al., 2008;
GRUNERT, 2005), a prote¢do a satide dos consumidores e promog¢do da sustentabilidade
socioambiental dos processos produtivos (SALA, 2003), reducdo de risco de problemas
associados com a seguranca ¢ qualidade em toda a cadeia produtiva de alimentos (ZEIDAN et
al., 2008), melhoria continua e desenvolvimento da empresa, eficiéncia e eficacia do produto,
servigo ou sistema, reducdo de perdas no processo produtivo e melhoria da gestdo e da
imagem da organizagdo e de seus produtos ou atividades junto aos clientes (ABNT, 2019),
além do aumento da sua competitividade, pela diferenciagdo em relacao aos seus concorrentes
(ZEIDAN et al., 2008) e aumento do valor agregado (LEUSIE; ALESSANDRIN, 2000).

Para os consumidores, a certificacdo confere mais confianca ao produto, ja que as

chances de fraudes alimentares, tecnicamente sdo menores, quando hid uma verificagdo
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adicional de qualidade (KIMURA, 2010). Dessa forma, asseguram que o produto tenha
caracteristicas que o consumidor muitas vezes nao verificava anteriormente, mesmo que este
tenha sido produzido de acordo com as praticas € métodos que se destina (SALA, 2003),
auxiliando na diminui¢do da assimetria de informacdes entre quem produz e quem consome
(LAZZAROTTO, 2011). Os consumidores tendem a preferir alimentos certificados aos nao
certificados (LAZZAROTTO, 2011; LOPES et al., 2007; VERBEKE et al., 2010), sendo
determinante para estas escolhas, fatores como: renda mensal, escolaridade e niumero de
pessoas na familia (VALENT et al., 2014) e muitos consideram que um produto certificado
tem qualidade superior aos demais (LOPES et al., 2007; PERETTI; ARAUJO, 2010). Além
disso, estudos mostram que os consumidores tendem a pensar que ¢ uma garantia de ser mais
seguro (HATANAKA; BAIN; BUSCH, 2005), saudavel e sustentdvel (SSEBUNYA, 2019;
LEUSIE; ALESSANDRIN, 2000).

Contudo, ¢ importante ressaltar que fora do ambito governamental o ato de apresentar
um selo ndo estd sujeito a qualquer tipo de controle com relacdo as avaliagdes de
conformidade empregadas, aos requisitos exigidos para obter a certificacdo ou a sua forma de
apresentacdo. Além disso, muitas vezes a certificagio de um produto com um selo na
embalagem ndo necessariamente indica qualidade superior ao compararmos aos demais
produtos sem o selo, visto que muitos dos produtos estdo sujeitos as mesmas exigéncias legais

(PERETTI; ARAUJO, 2010).

3 METODO

Neste capitulo sera apresentada a proposta metodoldgica do presente estudo por meio
de sua caracterizagdo, definicdo de termos relevantes para a pesquisa, etapas de pesquisa,
identificacdo e caracterizagdo dos atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel e das
certificagdes em alimentos, oficina de consenso sobre atributos de qualidade seguro, saudavel

e sustentavel em certificagdes em alimentos e, por fim, andlise e processamento de dados.

3.1 CARACTERIZACAO DO ESTUDO

Este estudo ¢ caracterizado como analitico quali-qualitativo, exploratdrio, descritivo e

transversal. A abordagem do estudo analitico tem maior profundidade nas relagdes entre o
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fenomeno estudado e suas variaveis (BONITA; BEAGLEHOLE; KJELLSTROM, 2010).
Onde a qualitativa tem como intuito o delineamento ou anéalise das caracteristicas de fatos ou
fendmenos, a avaliagdo de programas, ou o isolamento de variaveis principais ou chave, com
a finalidade de fornecer dados para a verificagdo de hipoéteses. Podem ser utilizadas varias
técnicas como entrevistas, questiondrios, formuldrios, entre outras. Os estudos qualitativos
tém como finalidade entender a complexidade de determinados problemas e particularidades
do comportamento individual com maior profundidade, além de possibilitar a interacao de
certas variaveis, classificar e compreender processos dindmicos de grupos e contribuir nos
seus processos de mudanga (RICHARDSON, 2012). Por sua vez, a andlise quantitativa
procura medir e permitir teste de hipdteses, que considerem a relevancia dos problemas
levantados, as limitagdes e os métodos ampliados e generalizados (MINAYO; SANCHES,
1993).

O estudo exploratério consiste em uma investigacdo de pesquisa empirica cujo
objetivo ¢ a formulacdo de questdes ou de um problema, com tripla finalidade: desenvolver
hipoteses, aumentar a familiaridade do pesquisador com um ambiente, fato ou fendmeno, para
a realizagdo de uma pesquisa futura mais precisa ou modificar e clarificar conceitos.
Empregam-se geralmente procedimentos sistematicos para a obtencdo de observagdes
empiricas ou para as andlises de dados (ou ambas, simultaneamente). Obtém-se
frequentemente descri¢des tanto quantitativas quanto qualitativas do objeto de estudo, e o
investigador deve conceituar as inter-relacdes entre as propriedades do fendmeno, fato ou
ambiente observado. Uma variedade de procedimentos de coleta de dados pode ser utilizada,
como entrevista, observacdo participante, andlise de conteudo etc., para o estudo
relativamente intensivo de um pequeno nimero de unidades, mas geralmente sem o emprego
de técnicas probabilisticas de amostragem (MARCONI; LAKATOS, 2003).

O meétodo descritivo tem como intuito o delineamento ou andlise das caracteristicas de
fatos ou fendmenos, a avaliacdo de programas, ou o isolamento de varidveis principais ou
chave, com a finalidade de fornecer dados para a verificacdo de hipoteses (MARCONI;
LAKATOS, 2003). Por sua vez, os estudos transversais utilizam dados de um tnico recorte no
tempo e, com isso, auxiliam na descricao das caracteristicas da populagdo, na identificagao de
grupos de riscos e no planejamento de agdes em saude (BASTOS; DUQUIA, 2007).

A tematica abordada neste projeto sobre alimento seguro, saudavel e sustentavel, vem

sendo estudada pelo Nucleo de Pesquisa de Nutricio em Producdo de Refeicdes (NUPPRE)
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desde 2003 e também pelo Observatério de Estudos em Alimentagdo Saudavel e Sustentavel

(ObASS) desde 2009, os quais estao inseridos no Programa de Pos-Graduacao em Nutrigdo
(PPGN) da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). O quadro 3 mostra em ordem

cronoldgica os estudos realizados sobre estas tematicas.

Quadro 3 - Estudos do grupo de pesquisa nas tematicas: alimentagdo segura, saudavel e

sustentavel.
Autor Ano Titulo Objetivo Geral
CAVALLL Suzi | 2003 Sistemas de controle de Averiguar o tipo de sistema
Barletto qualidade e seguranga do produtivo empregado pelas
alimento, processo produtivo e | empresas de alimentacao e seu nivel
recursos humanos em unidades | tecnoldgico, a adogdo do sistema de
de alimentagdo comercial de BPF ¢ 0 APPCC e a caracterizacdo
Campinas (SP) e Porto Alegre dos recursos humanos atuantes no
(RS) setor
EBONE, Michele | 2010 | Qualidade higi€nico-sanitaria em | Identificar e analisar as estratégias

Vieira unidades produtoras de refeigoes que as unidades produtoras de
comerciais de Floriandpolis — SC refeicdes comerciais de
Florianopolis utilizam para a gestao
da qualidade higiénico-sanitaria
MEDEIROS, 2010 | Gestdo de pessoas e seguranga Analisar a gestdo de pessoas de
Caroline Opolski alimentar de restaurantes restaurantes comerciais de
comerciais: um estudo em Campinas, Porto Alegre e
Campinas, Porto Alegre e Floriano6polis no contexto da
Florianodpolis seguranga alimentar
MARTINELLI, 2011 | Desenvolvimento de método de Desenvolver um método para a

Suellen Secchi

qualidade nutricional, sensorial,
regulamentar e sustentabilidade
no abastecimento de carnes em

unidades produtoras de refeigdes

garantia da qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e
sustentabilidade no abastecimento
de carne em Unidades Produtoras
de Refeicoes

SOARES, Panmela | 2011 Analise do programa de Analisar as dimensdes nutricional,
aquisi¢@o de alimentos na regulamentar, sensorial e de
alimentagdo escolar em um sustentabilidade da qualidade da
municipio de Santa Catarina alimentagdo escolar a partir do
recebimento de vegetais e frutas
pelo Programa de Aquisicdo de
Alimentos
WORMSBECKER | 2012 Alimentos de rua em Caracterizar o perfil do
, Larissa Milene Florianopolis: perfil do manipulador de alimentos de rua e
Cattelan manipulador e caracteristicas dos os alimentos comercializados na

alimentos comercializados

regido central da cidade de
Florianopolis, SC

HILBIG, Josiane

2012

Operacionalidade do sistema de
Analise de Perigos ¢ Pontos
Criticos de Controle:

Elaborar recomendagoes de
aplicacdo do sistema Analise de
Perigos e Pontos Criticos de
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recomendagdes para sua
aplicacdo em Unidades de
Alimentacgdo ¢ Nutricdo

Controle para Unidades de
Alimentagdo e Nutrigdo visando
garantir a seguranca e a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos

CORTESE, Rayza | 2013 | Qualidade higi€nico-sanitaria e Analisar a qualidade higiénico-
Dal Molin regulamentar de alimentos de rua sanitaria e regulamentar dos
comercializados em alimentos de rua comercializados
Florianopolis - SC em pontos de venda estaciondrios
na regido central de Florianopolis,
SC
FABRI, Rafaela | 2013 Uso de alimentos regionais da Analisar a utilizagdo de alimentos
Karen agricultura familiar na regionais da agricultura
alimentacdo escolar: um estudo | familiar na alimentagdo escolar em
de caso em Santa Catarina um municipio do Estado de Santa
Catarina
LOPES, Lariane | 2014 | Feiras livres em Floriandpolis — | Analisar as praticas sustentaveis na
Hartmann SC: praticas sustentaveis na comercializagdo de frutas, legumes
comercializacdo de frutas, e verduras in natura na cidade de
legumes e verduras in natura Florianopolis, SC
MARTINS, Aline | 2015 | Sustentabilidade ambiental em Analisar as praticas de
de Moraes unidades de alimentagao e sustentabilidade ambiental adotadas
nutri¢do coletivas de SC por Unidades de Alimentagdo e
Nutrig¢ao
BIANCHINI, 2017 Critérios de sustentabilidade Definir critérios de sustentabilidade
Vitéria Uliana para o planejamento de cardapios | para o planejamento de cardéapios
escolares no ambito do programa | escolares no ambito do Programa
nacional de alimentagdo escolar Nacional de Alimentagdo Escolar
CORTESE, Rayza | 2018 Andlise da rotulagem de Analisar a presenca de produtos e
Dal Molin alimentos elaborados a partir de | subprodutos derivados de OGM em
organismos geneticamente alimentos comercializados no Brasil
modificados: a situacdo do Brasil | e nos alimentos mais consumidos
pela populacdo e a conformidade da
rotulagem com as regulamentagdes
brasileiras
MARTINELLI, 2018 Critérios para aquisigdo e Analisar os critérios de
Suellen Secchi consumo de alimentos no sustentabilidade para aquisigao ¢
desenvolvimento de sistemas consumo de alimentos e as
agroalimentares saudaveis e dificuldades e fatores promotores de
sustentaveis compras sustentaveis em
restaurantes
TULIENDE, 2018 Visdo de nutricionistas sobre Analisar, na visdo de nutricionistas
Monica Isabel beneficios e dificuldades da gestores, quais os beneficios e as
Eduardo Domingos aquisicao de alimentos da dificuldades na aquisi¢ao de
agricultura familiar para a alimentos da agricultura familiar
alimentacdo escolar em para a alimentagdo escolar de
municipio da regido sul do Brasil | municipios da Regido Sul do Brasil
GOMES, Thaise | 2019 | Alimento de qualidade: a opinido Analisar a opinido de atores do

de atores do sistema alimentar

sistema alimentar, envolvidos com a
operacionalizagdo da alimentagdo
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escolar e restaurantes populares,
sobre o termo alimento de qualidade

VIEIRA, Gabriela
Rodrigues

2020

Situa¢do alimentar de
agricultores familiares: um
estudo comparativo de familias
de Santa Apolodnia - Pejucara -
RS (1991-2019)

Analisar a situacao alimentar de
agricultores familiares da
comunidade rural de Santa
Apoldnia, Rio Grande do Sul e
estabelecer uma comparagao dos
dados de 1991 ¢ 2019

FABRI, Rafaela
Karen

2020

Aspectos simbolicos e
sustentaveis sobre alimentacao
saudavel em guias alimentares e
na percepcao de individuos
adultos de Floriandpolis

Identificar como os aspectos
simbolicos e sustentaveis sdo
compreendidos e incorporados a
percepcao sobre alimentagdo
saudavel de individuos adultos de
Floriandpolis e aos guias
alimentares

TASCA, Cassiani
Gotama

2020

Instrumento avaliativo para
praticas de sustentabilidade
ambiental, social e econdmica
em unidades de alimentagédo e
nutri¢do institucionais

Elaborar e validar um instrumento
avaliativo para praticas de
sustentabilidade ambiental, social e
econdmica para Unidades de
Alimentagdo e Nutrigdo
institucionais, considerando todas
as etapas do processo produtivo de
refeigdes

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

3.2 DEFINICAO DE TERMOS RELEVANTES PARA A PESQUISA

Alimentacdo de qualidade: um alimento de qualidade era identificado como um

produto com auséncia de defeitos ou falsificacdes, porém hoje vai muito além desses
requisitos basicos. A qualidade pode ser entendida como caracteristicas fisicas que dizem
respeito ao produto (propriedades do alimento, carateristicas fisicas e quimicas), método ou
processo de produgdo, local de producdo, seguranca higi€nico-sanitaria € com a percepcao
que o consumidor tem sobre o produto (GRUNERT, 2002), que seja integro, livre de sujidade
e odor, que tenha cor, textura e caracteristica sensorial, manipulado por um processo
adequado (FAO, 1996), respeite os principios da variedade, equilibrio, moderagdo e prazer e
ser proveniente de praticas produtivas adequadas e sustentaveis (BRASIL, 2014).
Alimentacdo saudavel: a alimentagdo adequada e saudavel ¢ a realizacdo de um

direito humano bésico, com a garantia ao acesso permanente e regular, de forma socialmente
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justa, a uma pratica alimentar adequada aos aspectos bioldgicos e sociais dos individuos, de
acordo com o ciclo de vida e as necessidades alimentares especiais, pautada no referencial
tradicional local. Deve atender aos principios da variedade, equilibrio, moderagdo, prazer
(sabor), as dimensdes de género e etnia, ¢ as formas de producdo ambientalmente
sustentaveis, livres de contaminantes fisicos, quimicos, biologicos e de organismos
geneticamente modificados (BRASIL, 2007a). Alimentagao saudavel deve ser definida nao
apenas pela qualidade nutricional, ela deve prezar pela sustentabilidade e considerar toda a
multidimensionalidade nas etapas do sistema alimentar (MARTINELLI; CAVALLI 2019)
que seja economicamente viavel, ambientalmente sustentdvel, que assegure a dignidade
humana (HCWH, 2016) e seja a favor do desenvolvimento sustentivel (BURLINGAME;
DERNINI, 2012; BRASIL, 2014; LOWDER; SKOET; SINGH, 2014).

Alimento seguro: aquele que ndo causa danos ao consumidor quando preparado ou
ingerido de acordo com o uso a que se destina, livre de contaminantes de origem biologica,
quimica ou fisica e, portanto, que ndo comprometa a integridade humana e nem seja nocivo a
saude (FAO, 1997).

Alimentacido sustentavel: deve ter baixo impacto ambiental e contribuir para a
Seguranca Alimentar e Nutricional e a vida saudavel para as geragdes presentes e futuras
(BURLINGAME; DERNINI, 2012), além dos critérios ambientais ¢ nutricionais, devem
obedecer as dimensdes de sustentabilidade culturais, econOmicas, politicas, territoriais e
sociais (LANG, 2012, SACHS, 2004). A alimentacdo saudavel e sustentavel deve estar
relacionada ao consumo diversificado e nutricionalmente adequado, resgatando alimentos,
preparacdes e habitos culturais tradicionais. Deve ser acessivel e disponivel a todos, em
quantidade e qualidade, dando preferéncia por materiais, tecnologias e matérias-primas de
origem local baseada em alimentos frescos produzidos na regido, por agricultores familiares,
de maneira agroecoldgica, que proteja a biodiversidade, fundamentada na comercializagdo
justa, aproximando a produg@o do consumo (MARTINELLI, 2018).

Certificacio: procedimento onde sdo fornecidos documentos para assegurar que um
produto ou processo esteja em conformidade com padrdes estabelecidos (FAO, 2006), ou seja,
uma comprovacao, junto ao mercado e aos consumidores, de que o local possui um sistema de
fabricacdo controlado, fornece treinamento aos funciondrios ou possui um sistema de gestao
ativo que garante que as estas atividades realizadas estdo de acordo com as normas ou padrdes

estabelecidos (ABNT 2019).
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Certificado: documento emitido por uma entidade certificadora habilitada que atesta
que o produto ou servigo (o que estd sendo certificado) se enquadra nos requisitos contidos e
especificados em normas ou padroes de referéncia (INMETRO, 2021a).

Consenso: ndo ha regra para o estabelecimento de um consenso, considera-se
consenso quando pelo menos dois ter¢os dos especialistas classificaram um item com quatro
ou cinco na escala de Likert de cinco pontos (OSBORNE et al, 2003). Assim, ndo ¢
necessario que todos os especialistas tenham o mesmo parecer, mas a maioria, com iSso se
estabelece um consenso.

Selo: os selos de certificacdo sdo formas de sinalizar propriedades inerentes aos
produtos certificados ou aos seus processos de producdo que nao seriam possiveis de
identificar de outra maneira. Para explicar a dindmica da certificagdo, os autores criaram a
nogdo de diferenciagdo simbodlica: a partir do selo os produtos certificados podem ser
distinguidos de versdes convencionais (BOSTROM; KLINTMAN, 2008).

Sistema alimentar: compreende o ambiente, as pessoas, 0S insSumos, 0s processos, a
infraestrutura, as instituigdes, entre outros elementos (HLPE, 2014) e também estd
relacionado a agricultura, pecudria, producdo, processamento, distribuicdo, importacdo e
exportacdo, publicidade, abastecimento, comercializagdo, preparacao e consumo de alimentos
e bebidas (SOBAL et al., 1998) que tem consequéncias na saide e no estado nutricional da
populagdo, além dos impactos sociais, econdmicos e ambientais (HLPE, 2014). Assim, o
sistema alimentar engloba muitas atividades, sujeitos e processos que impactam na seguranga
alimentar e nutricional, nas caracteristicas ambientais, no desenvolvimento econémico € na

sociedade (ERICKSEN, 2008).

3.3 ETAPA DE PESQUISA

O presente estudo foi dividido em duas etapas principais, destacadas em cinza, que

contemplam procedimentos especificos realizados a fim de alcancar os objetivos propostos

(figura 2).
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Figura 2 - Etapas da pesquisa

Pesquisa bibliografica e construcao do referencial tedrico

N/

Analise e discussdo dos dados

N/

Redacao da dissertacdo e manuscrito

Fonte: Elaborada pela autora (2021).

3.4 IDENTIFICACAO E CARACTERIZACAO DE CERTIFICACOES EM ALIMENTOS
EXISTENTES NO BRASIL

Com base na pergunta de partida e para atender os objetivos especificos b e ¢ foram
realizados levantamentos das certificacdes em alimentos entre os anos de 2018 e 2020, por
meio de buscas em sites governamentais (ANVISA, MAPA, ABNT, INPI e INMETRO), ndo
governamentais, empresas privadas e certificadoras de alimentos com as palavras chaves, no
site de busca Google: certificagdes, certificagdes em alimentos, certificagdo de alimentos,
certificadora de alimentos. As varidveis e indicadores utilizados para o levantamento tem
como base o modelo de andlise, proposto por Proenca (1996) fundamentado em Quivy e
Campenhoudt (2008), que auxilia na organiza¢ao de forma mais funcional as variaveis e seus
indicadores (quadro 4), para delinear as questdes que sdao consideradas importantes. Essa
constru¢do pode ndo atender a realidade como um todo, se colocando de forma abstrata, ja
que mostra o que ¢ essencial do ponto de vista do pesquisador (QUIVY; CAMPENHOUDT,
2008).
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Os dados obtidos sobre as certificagdes em alimentos foram tabulados em planilha
eletronica no software Excel conforme as informagdes encontradas de suas varidveis e

indicadores.

Quadro 4 — Variaveis, definicoes e indicadores das certificagdes em alimentos

Variaveis Definicoes Indicadores
Certificagdo Nome da certifica¢do Certificagao
Ano de langamento Quando foi lan¢ado no Brasil Ano
Setor regulador Setor que regulamenta a certificagio Publico ou privado
Objeto da certificacdo | Produto ou processo que passa por uma Alimento ou processo

avaliagdo de conformidade

Etapa do sistema Em qual ou quais etapas do sistema Produgao, processamento e/ou

alimentar alimentar a regulamentacdo ¢ aplicada comercializagdo
Finalidade da Motivo pela qual a certificacao ¢ Variado
certificagdo adquirida
Organismo certificador | Quem certifica o produto ou processo Orgdo, associagio ou
organizagao

Normas ou Normas: documentos emitidos por uma Documento de referéncia

regulamentos de organizacdo ndao governamental.
referéncia Regulamentos: documentos oficiais,

publicados pelo poder publico

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

3.5 ANALISE DA RELEVANCIA E DAS DIFICULDADES DOS ATRIBUTOS DE
QUALIDADE SEGURO, SAUDAVEL E SUSTENTAVEL EM CERTIFICACOES
DE ALIMENTOS

Para esta etapa do trabalho foram necesséarias (1) buscas na literatura cientifica para a
identificacdo e caracterizagdo dos atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel, que
foi utilizado no método Delphi e, (2) a aplicagao desse método para analisar a relevancia e a

dificuldade desses atributos nas certificagdes em alimentos.
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3.5.1 Atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel

Foram realizadas buscas na literatura cientifica a fim de caracterizar os atributos de
qualidade seguro, saudavel e sustentavel em certificagdes em alimentos, como mencionado no
objetivo especifico a. Com isso, foram definidos critérios de selecdo dos estudos, bem como
as estratégias de busca. Os unitermos foram definidos a partir de descritores da Medical
Subject Headings of U.S. National Library of Medicine (MeSH), de Descritores das Ciéncias
da Saude (DeCS) e de palavras-chave de artigos identificados em busca prévia. A busca foi
realizada nas bases de dados Scopus, Web of Science, MEDLINE/Pubmed e SciELO, Google
Académico e portal de periddicos da CAPES, utilizando os operadores booleanos “AND” e
“OR”. Além disso, foram analisadas as referéncias dos estudos identificados utilizando o
método “bola de neve” (RIDLEY, 2008). Para ajuste dos unitermos ¢ estratégias de busca
foram realizados diversos testes em cada uma das bases de dados, com a finalidade de obter o
maior numero possivel de publicagdes dentro dos critérios de inclusdo. Os unitermos
utilizados para pesquisa foram combinados e relacionados a alimentos seguros, saudaveis e
sustentaveis e certificagdo em alimentos, em inglés: safety, safe, safe food, foodsafety, safe
diet, safe feeding, healthy, healthfood, health diet, healthfeeding, sustainability, sustainable,

sustainablefood, sustainablefeeding, certification, foodcertified, foodcertificatin.

3.5.1.1 Caracterizagdo das variaveis, e indicadores dos atributos de qualidade

A pergunta de partida e os objetivos deste trabalho nortearam a defini¢do das
variaveis e seus indicadores que sdo colocadas como no modelo proposto por Proenca (1996)
que se baseia em Quivy e Campenhoudt (2008).

Nesta etapa, foram propostas as variaveis ¢ os indicadores para os atributos de
qualidade seguro, saudavel e sustentdvel (quadro 5) para posteriormente serem a base do
modelo inicial de varidveis utilizado no método Delphi.

A definicao dos indicadores dos atributos de qualidade foi realizada de forma a
contemplar de maneira ampla as questdes levantadas nas buscas cientificas sobre seguro,
saudavel e sustentavel no sistema alimentar. Visto que sdo atributos que se inter-relacionam e

muitas vezes sdo dificeis de serem dissociados.
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Quadro 5 — Caracterizagao das variaveis, definicao e indicadores relacionados aos atributos de
qualidade seguro, saudéavel e sustentdvel nas certificagdes em alimentos.

Variaveis Definicio Indicadores
Contaminantes
Aquele que ndo causa danos ao consumidor quando fisicos
Seguro prepargdo ou ingerido de acqrdo com 0 uso a que se destipa, Contami.nantes
ou seja, ndo comprometa a integridade humana e nem seja quimicos
nocivo a saude (FAO, 1997). Contaminantes
bioldgicos
A alimentacao adequada e saudavel ¢ a realiza¢ao de um
direito humano bésico, com a garantia ao acesso permanente
e regular, de forma socialmente justa, a uma pratica alimentar
adequada aos aspectos biologicos e sociais dos individuos, de Adequado
acordo com o ciclo de vida e as necessidades alimentares nutricionalmente
especiais, pautada no referencial tradicional local (BRASIL,
2007a). Alimentacao saudavel deve ser definida ndo apenas
Saudavel pela qualidade nutricional, ela deve prezar pela
sustentabilidade e considerar toda a multidimensionalidade
nas etapas do sistema alimentar (MARTINELLI; CAVALLI,
2019) que seja economicamente vidvel, ambientalmente Acessivel
sustentavel, que assegure a dignidade humana (HCWH, fisicamente e
2016) e seja a favor do desenvolvimento sustentavel financeiramente
(BURLINGAME; DERNINI, 2012; BRASIL, 2014;
LOWDER; SKOET; SINGH, 2014).
Baixo impacto ambiental e contribui¢do para a Seguranca
Alimentar e Nutricional e a vida saudavel para as geragdes Ambiental
presentes e futuras (BURLINGAME; DERNINI, 2012). A
alimentacao saudavel e sustentavel deve estar relacionada ao )
consumo diversificado e nutricionalmente adequado, Social
resgatando alimentos, preparagdes e habitos culturais
Saudével tradic.ionais. Dev§ ser acessivel e dispon.ivel a todos,. em Cultural
quantidade e qualidade, dando preferéncia por materiais,
tecnologias e matérias-primas de origem local baseada em
alimentos frescos produzidos na regido, por agricultores o
familiares, de maneira agroecoldgica, que proteja a Politica
biodiversidade, fundamentada na comercializagdo justa,
aproximando a produ¢do do consumo (MARTINELLI, Territorial
2018).

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

3.5.2 Aplicagdo do método Delphi para analisar a relevancia e a dificuldade desses

atributos nas certificacoes em alimentos

Para a analise da relevancia e dificuldade dos atributos de qualidade seguro, saudavel e

sustentavel nas certificagdes em alimentos foi utilizada uma técnica de consenso que tem o

intuito de gerar novas ideias, classificar por relevancia e estabelecer protocolos de decisao
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sobre questdes pouco consolidadas ou controversas na literatura cientifica (BOURREE;
MICHEL; SALMI, 2008; WAGGONER; CARLINE; DURNING, 2016).

As diferencas encontradas entre as técnicas sdo a utilizacdo ou ndo de questionario,
decisdes tomadas em particular ou de forma conjunta, os resultados individuais sdo retornados
ao grupo para reconsideracdes ou ndo, reunides presenciais ou nao, se estas reunides sdo ou
nao estruturadas, além de outras diferencas (MURPHY et al., 1998). Nao ha um método ideal
para a realizacdo de um consenso, visto que todas estas técnicas apresentam vantagens e
limitagdes (SOUZA; SILVA; HARTZ, 2005). Assim, independente da técnica utilizada,
alguns cuidados importantes devem ser tomados para que os dados coletados sejam uteis e
confidveis, sobretudo ao selecionar os especialistas e escolher os critérios para atingir
consenso (FINK ez al., 1984).

Considerando as diversas técnicas de consenso descritas na literatura, a pergunta
norteadora e os objetivos desta pesquisa, foi utilizado o Método Delphi. Este método tem
como defini¢do estabelecer um didlogo com o objetivo de buscar discernimentos de um grupo
de especialistas sobre um tema especifico, para promover a convergéncia de diferentes
opinides, gerando uma comunicagdo controlada das contribui¢des registradas (MEYRICK,
2003). Dessa forma, pode ser utilizado em diversas areas de conhecimento, visto que as
ressalvas sdo minimas e livres de pressupostos, permitindo seu emprego em muitos processos

metodologicos de estudos (LINSTONE; TUROFF, 2002).

3.5.2.1 Caracteriza¢do da técnica de validagdo de consenso pelo Método Delphi

O M¢étodo Delphi tem como caracteristicas o anonimato, para que se evite a influéncia
prévia das ideias de uns sobre os outros € também o constrangimento de eventuais mudangas
futuras de opinido, ou seja, evitar possiveis persuasdes (WRIGHT; GIOVINAZZO, 2000;
LINSTONE; TUROFF, 2002). Vale ressaltar que o anonimato em questdo incide entre os
especialistas, porém nao para o pesquisador (OKOLI; PAWLOWSKI, 2004).

Outra caracteristica ¢ que esta técnica permite o envio da proposta que se quer avaliar,
de forma on-line, para um grupo de especialistas em rodadas sucessivas, visando ampliar a
compreensdo sobre o objeto de estudo e obter o consenso sobre os elementos avaliativos a
serem utilizados (LINSTONE; TUROFF, 2002; OKOLI; PAWLOWSKI, 2004). Com isso,

tem-se a possibilidade da inclusdo de participantes distantes geograficamente (WRIGHT;
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GIOVINAZZO, 2000) com um baixo custo, quando comparado a outros métodos (LINSTONE;
TUROFF, 2002).

Em relagdo aos especialistas, o tamanho do grupo nao depende do poder estatistico,
mas sim da dindmica e competéncia do grupo para se chegar a um consenso (OKOLI;
PAWLOWSKI, 2004). Um numero menor que dez participantes podem comprometer os
resultados em termos de consenso efetivo e relevancia das informagdes, porém um grande
numero de especialistas pode gerar quantidade de dados elevados e dificil administragdo com
analises muito complexas (MIRANDA; NOVA; CORNACCHIONE JR, 2012) e ainda ndo ha
na literatura um nimero definido de convidados (HSU; SANDFORD, 2007). Normalmente, a
auséncia de respostas do questionario enviado ¢ baixa, isso apos o aceite do convite e devido
ao tema abordado envolver um conhecimento prévio dos especialistas (OKOLI;
PAWLOWSKI, 2004).

A amostra de especialistas pode ser obtida por meio de base de dados confiaveis,
referenciais bibliograficos, jornais, revistas cientificas e bases de estudos cientificos. Além
destes, podem fazer parte do grupo pessoas que tenham conhecimento pratico, legal ou
administrativo sobre a tematica abordada (FINK ef al., 1984; BOURREE; MICHEL; SALMI,
2008). Esta forma de selecao ¢ chamada de pesquisa secunddria e trabalha com informacdes
disponibilizadas por terceiros, sendo importante para que as bases de informagdes secundarias
tenham reconhecimento e contribui¢des valorosas para a comunidade cientifica, diminuindo
os riscos e garantindo qualidade na composi¢ao da amostra (MATTAR, 2001).

Outra forma de obter a amostra ¢ através de indicagdes realizadas pelos proprios
especialistas selecionados para participarem da pesquisa (CHURCHILL, 1995). Este método
de amostragem, conhecido como “bola de neve” garante que os especialistas tenham uma
caracteristica comum que ¢ o conhecimento sobre o tema que serd tratado (KISH, 2004;
SCHEAFFER, 2012).

No momento de atingir o consenso pelo Método Delphi, as discrepancias nas respostas
tendem a ser baixas, porém se evidenciado um ou mais especialistas com opinides distintas
dos demais participantes, o pesquisador pode intervir nos procedimentos com uma solicitagao
ao especialista para justificar a colocacao de sua opinido (LINSTONE; TUROFF, 2002). O
intercAmbio entre as respostas do grupo de especialistas pode ser observado, possibilitando ao
pesquisador evitar vieses nos resultados no momento em que ¢ realizado o feedback

(MEYRICK, 2003). Caso a opinido de um ou mais especialistas continue a destoar dos
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demais, o pesquisador pode retira-los do grupo ou aprofundar na investigacdo para saber o
motivo de suas divergéncias (SILVA et al., 2009; WRIGHT; GIOVINAZZO, 2000). Esta
dindmica de comunicagio conduzida contribui significativamente para a qualidade, confiabilidade
das analises dos registros, validacdo dos resultados e também para a convergéncia das opinides
dos especialistas.

O pesquisador, que em geral ¢ também o mediador da pesquisa, tem a funcao de
realizar o feedback das opinides coletadas aos especialistas. Esta ¢ uma das caracteristicas da
metodologia do Método Delphi. Para o feedback é necessario encaminhar uma sintese das
opinides a cada um dos especialistas para que estes tenham a chance de rever o seu ponto de
vista em detrimento a opinido dos demais participantes, o que torna este método flexivel
(LINSTONE; TUROFF, 2002). Com isso, permite-se que os especialistas respondam
novamente o instrumento com a possibilidade de considerar o que pensam os demais
especialistas (MEYRICK, 2003). Estas rodadas podem ser realizadas quantas vezes forem
necessarias até que o grupo de especialistas chegue a um consenso (LINSTONE; TUROFF,
2002).

Sendo assim, as etapas para a implementagdo do Método Delphi consistiram em
realizar pesquisas em meios cientificos (como relatados no item 3.5.1 deste trabalho) para a
constru¢do do modelo inicial de varidveis; construir o questiondrio e realizar um teste piloto
para a primeira rodada; escolher o grupo de especialistas e convida-los a participar da
pesquisa; enviar o questionario juntamente com o modelo inicial de varidveis e o material
complementar; analisar as respostas de forma qualitativa e quantitativa; se necessario
construir e enviar a segunda rodada de perguntas com os feedbacks ou se for atingido o

consenso, finalizar o processo e redigir o relatorio final (figura 3).
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Figura 3 - Etapas para a implementagdo do Método Delphi

Pesquisa em meios cientificos para a construgdo do modelo inicial de variaveis

\Z

Construir questionario 1

\Z

Escolher grupo de especialistas e convida-los a participar da pesquisa

\Z

Enviar o questionario juntamente com o modelo inicial de variaveis e o material complementar

\Z

Receber as respostas do questionario 1 e analisar

\Z

Se necessario, construir ¢ enviar demais questionarios apos realizar suas analises

\Z

Atingir consenso e escrever o relatorio final

Fonte: Elaborada pela autora (2021), adaptada Marques ¢ Freitas (2018).

3.5.2.2 Selegdo dos especialistas para o método Delphi

A sele¢ao dos especialistas para a oficina de consenso foi realizada através da
Plataforma Lattes do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq), por meio de busca avancada utilizando as palavras-chave: sustentabilidade,
certificagdo, alimentac¢do, alimento, seguro, saudavel. Além disso, incluiu-se somente
brasileiros com o curriculo Lattes atualizado até o ano de 2019. Apos a selecao dos nomes dos
especialistas, foi feita uma busca para ter acesso ao e-mail do especialista através do Google,
Scholar Google ou por meio de seus artigos publicados.

Sendo assim, foram selecionados 147 especialistas com conhecimento na area. Destes,

35 especialistas participaram da pesquisa respondendo o questionario.

3.5.2.3 Carta convite e materiais para o método Delphi

Foi enviado um e-mail aos especialistas convidando-os a participar da pesquisa. Junto

ao convite foram descritos os objetivos do projeto, como funciona a técnica de consenso pelo

Meétodo Delphi e a importancia da participagao no estudo (WRIGHT; GIOVINAZZO, 2000).
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Além disso, foi encaminhado o Modelo Inicial de Varidveis (APENDICE 1), o Material
Complementar (APENCICE 2) e o /ink para o acesso ao instrumento.

Segundo Murphy e colaboradores (1998), para o embasamento das respostas dos
especialistas € interessante que estes tenham um nivel de conhecimento semelhante, tornando
a discussdo mais coesa, além de aumentar a probabilidade de os julgamentos terem bases
cientificas apropriadas. Para isso, o Modelo Inicial de Variaveis foi elaborado com uma breve
sintese das principais informagdes pesquisadas sobre o tema a partir de estudo exploratério
prévio por meio de literatura cientifica sobre os atributos de qualidade seguro, saudavel e
sustentavel e certificagdes em alimentos. O segundo capitulo deste trabalho (fundamentagao
tedrica), bem como o item 5.3.1 do mesmo, foi utilizado como base para a construgao deste
Modelo.

O Material Complementar consiste na pesquisa em si: tema da pesquisa,
procedimentos metodologicos, etapas de pesquisa, aplicagdo do método Delphi e analise de

dados.

3.5.2.4 Instrumento para a realiza¢do do método Delphi

O instrumento foi dividido em duas partes. A primeira parte, relativa as caracteristicas
dos especialistas, foram solicitadas informagdes como a regido em que reside, formagao
académica (curso de graduacdo), area académica, maior titulacdo e local de atuagdo. A
segunda parte, relacionada aos atributos de qualidade e as certificacdes em alimentos,
continha o titulo da varidvel a ser analisada, a defini¢do ¢ a escala de avaliagao.

Foi solicitado aos especialistas que lessem o Modelo Inicial de Varidveis e
respondessem um questionario semiestruturado, formulado a partir da plataforma digital
“Google Forms”, de maneira a analisar as variaveis dos atributos de qualidade seguro,
saudavel e sustentavel em certificagdes de alimentos, conforme a relevancia e o grau de
dificuldade de suas varidveis. Havia a possibilidade de os especialistas comentarem, fazerem
sugestoes e argumentarem a favor de sua opinido (KAYO; SECURATO, 1997).

Na introdu¢do de cada varidvel havia o atributo ao qual ela pertence, o nome da
variavel a ser analisada, sua defini¢do e justificativa. Na sequéncia, foi feita a pergunta sobre
a relevancia (neste exemplo, a variavel “contaminantes fisicos” do atributo seguro): “Com

relagio aos CONTAMINANTES FiISICOS, qual o seu grau de relevancia para compor uma
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certificacdo ou selo de qualidade em alimentos?”, tendo como resposta uma escala Likert do 1
(totalmente irrelevante) ao 5 (totalmente relevante). Logo em seguida, foi questionado sobre o
grau de dificuldade: “Com relagdio aos CONTAMINANTES FiISICOS, qual o grau de
dificuldade para compor uma certificagdo ou selo de qualidade em alimentos?”, também com
a resposta por uma escala Likert sendo 1, muito dificil e 5, muito facil.

Os especialistas tiveram 30 dias para responder ao questionario. As respostas da

primeira rodada foram analisadas e a partir disso, verificou-se que o consenso foi atingido.

3.6 ANALISE E PROCESSAMENTO DE DADOS

A caracterizacdo das certificagdes em alimentos produzidos e comercializados no
Brasil foi realizada utilizando as normas ou regulamentos de referéncia de cada certificagao
identificada, para que sejam compreendidas as demais variaveis levantadas. As informagdes
que ndo constavam nestes documentos, foram retiradas do site de seu organismo certificador.

A oficina de consenso foi dividida em duas etapas, onde a primeira foi analisar quem
eram estes especialistas que aceitaram participar da pesquisa, de qual regido do pais, formagao
académica (curso de graduagdo), drea académica, maior titulagdo e local de atuacdo. A
segunda etapa, relacionada aos atributos de qualidade e as certificagdes em alimentos onde os
dados quantitativos foram tabulados em planilhas eletronicas no software Excel que recebeu
tratamento estatistico. A andlise das respostas dos especialistas para que as dimensdes dos
atributos questionados fossem aceitas ou rejeitadas foi realizada conforme pardmetros de
média e desvio padrao (CHU; HWANG, 2008) embasados no estudo de Martinelli (2018)
para verificar consenso entre os especialistas: (1) relevancia: média maior ou igual a 3,5, ou
quando foi menos que 3,5 € um desvio padrdo menor que 1, ou seja, quanto maior a média,
maior a relevancia. (2) dificuldade: média até 1,66 = baixa, média entre 1,67 ¢ 3,33 =
intermediaria, média acima de 3,33 = alta.

E por fim, analisar as certificagdes, vistos os atributos de qualidades e suas variaveis
que passaram pelos especialistas, para responder a pergunta norteadora da pesquisa: quais
atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel sdo relevantes para as certificagdes em

alimentos produzidos e comercializados no Brasil?
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4 RESULTADOS

Os resultados e discussao do estudo estdo apresentados nesta dissertagao no formato
de manuscrito original que aborda os achados desse trabalho e contemplam o objetivo geral e
os objetivos especificos da dissertagdo. Este manuscrito posteriormente serd submetido a
publicacdao em periddico cientifico de Qualis superior ou igual a B2 para area de Nutrigao da

CAPES.

4.1 MANUSCRITO ORIGINAL

ANALISE DOS ATRIBUTOS DE QUALIDADE SEGURO SAUDAVEL E
SUSTENTAVEL PARA CERTIFICACAO EM ALIMENTOS

Resumo

O objetivo do estudo foi analisar os atributos de qualidade seguro, saudavel e
sustentavel nas certificagdes em alimentos produzidos e comercializados no Brasil em relagao
ao grau de relevancia e dificuldade. Primeiramente, foi realizado um levantamento e
caracterizacdo das certificagdes em alimentos que sdo comercializados no Brasil. Ao todo,
foram identificadas 15 certificagdes em alimentos. Para a andlise dos atributos de qualidade
seguro, saudavel e sustentavel nas certificagcdes, incialmente foi realizada uma busca na
literatura cientifica para a constru¢do do modelo inicial de variaveis utilizado no método
Delphi para a realizagdo de consenso entre especialistas que atuam nas areas comuns ao tema
da pesquisa. Essa técnica de consenso foi realizada de forma on-line, sendo disponibilizado o
modelo inicial de variaveis e o material complementar para todos os participantes. Obteve-se
a participagdao de 35 especialistas sendo a maioria da regido sul do Brasil, com formacao
académica em nutricdo e com local de atuagdo em instituicdes de ensino publico. As respostas
foram obtidas em uma escala de 1 a 5 que considerava o grau de relevancia e a dificuldade
dos critérios de cada atributo. Foram incluidos como relevantes os critérios com média igual
ou acima de 3,5 ou abaixo de 3,5, mas com desvio padrao menor que 1,0. A dificuldade foi
classificada como baixa quando a média era menor do que 1,66, intermedidria quando entre
1,67 a 3,33 e alta quando acima de 3,33. Todos os critérios mostrados no modelo inicial de

variaveis foram incluidos. A relevancia dos critérios variou de 3,91 a 4,97 e a dificuldade foi
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classificada como alta nos critérios “contaminantes fisicos” do atributo seguro e
“nutricionalmente adequado” do atributo saudéavel, sendo o restante classificado como
dificuldade média. As andlises dos atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel em
certificagdes em alimentos realizadas junto aos especialistas e a identificacdo das certificagdes
em alimentos produzidos e comercializados no Brasil, fomentam discussdes sobre a tematica

e contribuem com as pesquisas nessa area.

Palavras-chave: Atributos de qualidade. Certificagdo em alimentos. Método Delphi.

Introducio

Um alimento de qualidade era identificado como um produto com auséncia de defeitos
ou falsificagdes, porém atualmente o conceito de qualidade é um conceito amplo e dinamico
que abrange outros aspectos, como caracteristicas fisicas que dizem respeito ao produto
(propriedades do alimento, carateristicas fisicas e quimicas), método ou processo de
producdo, local de produgdo, seguranca higiénico-sanitaria e a percep¢ao que o consumidor
tem sobre o produto (GRUNERT, 2002; ALKERWI, 2014).

As diferentes formas de percepcao da qualidade t€ém muitas implicagdes em termos de
comportamento, crengas e atitudes do consumidor, influenciando as decisdes de compra atuais
e futuras, os padrdes alimentares e o preparo dos alimentos (SADILEK, 2019). Além disso, os
proprios atores que trabalham dentro do sistema alimentar, desde a produgdo até o consumo,
tém diferentes opinides acerca do termo alimentos de qualidade, levando em consideracdo a
etapa em que estdo inseridos (GOMES; MARTINELLI; CAVALLI, 2019). Sendo assim, a
identificacdo de um conceito Uinico para alimentos de qualidade é complexa, portanto, neste
estudo, adotaram-se os atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel.

Um alimento seguro ¢ aquele que ndo causa danos ao consumidor quando preparado
ou ingerido de acordo com o uso a que se destina, livre de contaminantes de origem bioldgica,
quimica ou fisica e, portanto, que ndo comprometa a integridade humana e nem seja nocivo a
saude (FAO, 1997).

A alimentagdo adequada e saudavel ¢ definida como um direito humano bésico, com a
garantia ao acesso permanente e regular, de forma socialmente justa, a uma pratica alimentar
adequada aos aspectos bioldgicos e sociais dos individuos, de acordo com o ciclo de vida e as

necessidades alimentares especiais, pautada no referencial tradicional local. Deve atender aos
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principios da variedade, equilibrio, moderagao, prazer (sabor), as dimensdes de género e etnia,
e as formas de produgdo ambientalmente sustentaveis, livres de contaminantes fisicos,
quimicos, biologicos e de organismos geneticamente modificados (BRASIL, 2007).
Alimenta¢ao saudavel deve ser definida ndo apenas pela qualidade nutricional, ela deve prezar
pela sustentabilidade e considerar toda a multidimensionalidade nas etapas do sistema
alimentar (MARTINELLI; CAVALLI, 2019) que seja economicamente viavel,
ambientalmente sustentavel, que assegure a dignidade humana (HCWH, 2016) e seja a favor
do desenvolvimento sustentavel (BURLINGAME; DERNINI, 2012; BRASIL, 2014;
LOWDER; SKOET; SINGH, 2014).

E por fim, o atributo de qualidade sustentavel traz como principais questdes o baixo
impacto ambiental, a Seguranca Alimentar e Nutricional e a vida saudavel para as geracdes
presentes e futuras (BURLINGAME; DERNINI, 2012), além dos critérios ambientais,
nutricionais, culturais, econdmicos, politicos e sociais (LANG, 2012, SACHS, 2004). A
alimentacdo saudavel ¢ sustentavel deve estar relacionada ao consumo diversificado ¢
nutricionalmente adequado, resgatando alimentos, preparagdes e hdbitos culturais tradicionais.
Deve ser acessivel e disponivel a todos, em quantidade e qualidade, dando preferéncia por
materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local baseada em alimentos frescos
produzidos na regido, por agricultores familiares, de maneira agroecologica, que proteja a
biodiversidade, fundamentada na comercializagdo justa, aproximando a produ¢do do consumo
(MARTINELLI; CAVALLI 2019).

A qualidade do alimento tornou-se questiondvel, ap6s algumas fraudes no setor
alimenticio que fizeram com que a confiabilidade do consumidor perante este setor ficasse
fragilizada (DUAN; ZHAO; DAESCHEL, 2011; KO, 2010). A certificacdio em alimentos
apresentou-se como um facilitador que confere mais confianga ao produto comercializado, ja
que as chances de fraudes em alimentos tecnicamente sdo menores, assegurados por uma
verificagdo adicional de seguranca e qualidade (KIMURA, 2010). Com isso, além das
informagdes obrigatdrias, cada vez mais selos de certificagdo voluntaria vem aparecendo nos
rotulos das embalagens dos alimentos com aspectos €ticos, ambientais e sociais dos processos
de produgdo (SIRIEIX et al., 2013, TONKIN et al., 2015).

Essas qualidades podem estar presentes no processo de producdo, processamento e
comercializacdo de alimentos, antes de chegar ao consumidor. As certificagdes sao

facilitadores no momento da decisdo e escolha de um produto. Elas ajudam a reduzir as
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incertezas, servindo como garantia de qualidade nos processos em que o consumidor nio esta
presente, trazendo informagdes anteriores a chegada do produto ao local de compra (SAEED;
GRUNERT, 2014) e isso faz com que diminua a assimetria de informagdes entre produtor e
consumidor (LAZZAROTTO, 2001).

A certificagdo pode ser um instrumento favoravel para gerar credibilidade. Os
produtores de alimentos usam essas varias oportunidades para atrair a atencao do consumidor,
porém estes acabam sobrecarregados com a quantidade de informagdes nos rétulos e muitas
vezes acabam por ndo perceber os certificados (SORENSEN et al., 2013; KALNIKAITE;
BIRD; ROGERS, 2013; TONKIN et al., 2015). O aumento do numero de diferentes
certificagdes nos produtos gera confusdo e divida no consumidor, principalmente se ele ndo
tem muito conhecimento sobre os certificados, sobre quem os concede e em que termos isso
ocorre ¢ sobre sua confiabilidade (ATKINSON; ROSENTHAL, 2014; TONKIN et al., 2015;
KACZOROWSKA et al., 2019; RUPPRECHT et al., 2020).

Dessa forma, o objetivo deste estudo foi identificar as certificagdes em alimentos
produzidos e comercializados no Brasil e propor os atributos de qualidade seguro, saudéavel e

sustentavel nestas certificagdes, a partir da técnica Delphi de consenso entre especialistas.

Metodologia

Foi realizado um estudo de carater exploratorio, quali-quantitativo, que foi dividido
em duas etapas: (1) identificagdo e caracterizagdo das certificagdes em alimentos e (2) analise
da relevancia e das dificuldades das variaveis dos atributos de qualidade seguro, saudavel e
sustentavel em certificagdes de alimentos.

A identificacdo das certificacdes em alimentos produzidos e comercializados no Brasil
foi realizada entre os anos de 2018 e 2020. As buscas foram feitas nas bases cientificas e em
sites governamentais, ndo governamentais, empresas privadas e certificadoras de alimentos.
As palavras chaves utilizadas no buscador Google foram: certifica¢des, certificacdes em
alimentos, certificacdo de alimentos, certificadora de alimentos.

ApoOs esse levantamento, as certificagdes, foram caracterizadas de acordo com: nome
da certificacdo, ano de implementacao no Brasil, setor regulamentador, objeto da certificagao,
etapa da certificagdo no sistema alimentar (produgdo, processamento e comercializacdo),

finalidade da certificacdo, organismo certificador e normas ou regulamentos de referéncia.
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A segunda parte da metodologia se refere a oficina de consenso. Foram realizadas
buscas sobre os atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel em meios cientificos:
Scopus, Web of Science, MEDLINE/Pubmed e SciELO, Google Académico e portal de
periddicos da CAPES e nas referéncias dos estudos identificados utilizando o método “bola
de neve” (RIDLEY, 2008). As variaveis dos atributos de qualidade seguro, saudavel e
sustentavel das certificagdes em alimentos foram identificadas e caracterizadas. Os unitermos
utilizados para a pesquisa foram combinados e relacionados a alimentos seguros, saudaveis e
sustentaveis e certificagdo em alimentos, em inglés: safety, safe, safe food, foodsafety, safe
diet, safe feeding, healthy, health food, health diet, health feeding, sustainability, sustainable,
sustainable food, sustainable feeding, certification, food certified, food certificatin.

A partir da caracterizagao dos atributos de qualidade em certificagdes de alimentos, foi
construido o Modelo Inicial de Varidveis. Este foi utilizado como base em estudos
exploratdrios para a formulagdo do questionario que posteriormente foi encaminhado aos
especialistas na oficina de consenso. As oficinas tiveram como finalidade gerar novas ideias,
classificar as varidveis por relevancia e grau de dificuldade e estabelecer protocolos de
decisdo sobre questdes pouco definidas ou controversas na literatura cientifica (BOURREE;
MICHEL; SALMI, 2008; WAGGONER; CARLINE; DURNING, 2016).

A técnica utilizada para a defini¢do dos atributos de qualidade e suas variaveis foi o
método Delphi. Esse método ¢ aplicado em diversas éareas do conhecimento (HSU;
SANDFORD, 2007), garante o anonimato entre os participantes (OKOLI; PAWLOWSKI,
2004), permite a avaliagdo de forma on-line (LINSTONE; TUROFF, 2002; OKOLI,
PAWLOWSKI, 2004), e possibilita a inclusdo de participantes distantes geograficamente
(WRIGHT; GIOVINAZZO, 2000) com um baixo custo, quando comparado com outros
métodos de consenso (LINSTONE; TUROFF, 2002).

A selecao dos especialistas foi realizada através da plataforma Lattes do Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CNPq) utilizando a busca avangada
com as palavras-chaves: sustentabilidade, certificagdo, alimentagdo, alimento, seguro,
saudavel. Além disso, incluiu-se somente brasileiros com o curriculo Lattes atualizado até o
ano de 2019. Foram selecionados e convidados para participar da pesquisa 147 especialistas.

Foi enviado um e-mail com o convite para participacdo da oficina de consenso como
especialista, com os objetivos da pesquisa, o funcionamento da técnica de consenso pelo

método Delphi e a importancia da participacao no estudo (WRIGHT; GIOVINAZZO, 2000).
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Além disso, foi encaminhado o Modelo Inicial de Varidveis, que consiste em o Material
Complementar e o /ink para o acesso ao instrumento.

O instrumento foi dividido em duas partes. A primeira parte, relativas as
caracteristicas dos especialistas, foram solicitadas informagdes como: a regido em que reside,
a formag¢do académica (curso de graduagdo), a area académica, a maior titulagdo e local de
atuacdo. A segunda parte, relacionada aos atributos de qualidade seguro, saudavel e
sustentavel, continha o titulo da variavel a ser analisada, a sua defini¢do, a sua justificativa ¢ a
escala de avaliagdo que media a relevancia da variavel e a dificuldade de aplicacdo ligada a
certificagdo. Além disso, havia um espaco onde o especialista pudesse comentar sobre a
variavel em questao.

Os dados quantitativos foram tabulados em planilhas eletronicas no software Excel e
receberam tratamentos estatisticos. Na analise das respostas dos especialistas, para que as
dimensdes dos atributos questionados fossem consideradas consensos foram utilizados os
parametros de média e desvio padrao (CHU; HWANG, 2008): (1) relevancia: média maior ou
igual a 3,5, ou quando foi menos que 3,5 e um desvio padrdo menor que 1, ou seja, quanto
maior a média, maior a relevancia. (2) dificuldade: média até 1,66 = baixa, média entre 1,67 e

3,33 = intermediaria, média acima de 3,33 = alta.

Resultados

Foram 1identificadas e caracterizadas 15 certificacdes em alimentos, sendo sete
regulamentadas pelo setor publico e seis pelo setor privado. Os tipos de alimentos certificados
foram variados (alimentos de origem animal, vegetal, in natura, industrializado), bem como
sua finalidade (comércio, indicar conformidade, monitoramento, fortalecer identidades
sociais, facilitar a identificagdo, etc.). As etapas do sistema alimentar onde ocorrem as
verificacdes de conformidade foram: onze na produgdo, onze no processamento e trés na
comercializacdo. Por fim, certificagdes utilizaram normas ou regulamentos de referéncia

internos de suas empresas ou aqueles exigidos ou aconselhados pelo governo (quadro 6).



Quadro 6 — Caracterizagao das certificacdes em alimentos identificadas com suas variaveis.

Certificacdo | Setor Objeto da | Etapa do | Finalidade da | Organismo Normas ou regulamentos de
- ano de | regulador | certificacio sistema certificacao certificador referéncia
lancamento alimentar
Servico  de | Publico Produtos de | Producdo e | Mercado nacional e | MAPA Decreto n° 30.691/1952
Inspegao origem animal e | processamento | externo Regulamento  de  Inspegdo
Federal (SIF) respectivas Industrial e  Sanitaria  dos
- 1950 unidades de Produtos de Origem Animal

produgdo
Certificado Publico Produtos de | Producao e | Diferenciar os | Empresas Lei N° 10.831/03; Decreto N°
de  Produto origem  vegetal, | processamento | produtos produzidos | certificadoras 6.323/07. Dispde sobre a
Organico — animal ou de acordo com os | regulamentadas junto | agricultura organica e da outras
meados  dos produtos principios organicos | ao MAPA providéncias.
anos 1980 industrializados
Selo de | Privado Arroz Processamento | Indicar conformidade | Associagao Lista de verificagdo em BPF
Qualidade parboilizado com padrdes de | Brasileira das | desenvolvida pela associagao,
ABIAP - composi¢ao e | Indtstrias de Arroz | baseada nas determinagdes no
1986 fabricagdo Parboilizado MAPA

(ABIAP)

Servigo  de | Publico Produtos de | Producéo e | Mercado estadual Secretaria da | Lei n® 7.889, de 23 de novembro
Inspegdo origem animal e | processamento Agricultura, da Pesca | de 1989
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Estadual respectivas e do
(SIE) - 1989 unidades de Desenvolvimento
producao Rural dos Estados,
do Distrito Federal e
dos Territorios
Servico  de | Publico Produtos de | Producao e | Mercado municipal Secretarias ou | Lei n® 7.889, de 23 de novembro
Inspecao origem animal e | processamento Departamentos  de | de 1989
Municipal respectivas Agricultura dos
(SIM) - 1989 unidades de Municipios
produgdo
Selo de | Publico Produtos com | Produgdo Informar ao | INPI Lei da Propriedade Intelectual
indicagdo localizagdo de consumidor sobre a n.° 9.279, de 14/05/1996, ¢ pode
geografica - origem e  as aquisigdo de um assumir dois modelos: Indicacdo
1996 condi¢des produto diferenciado de Procedéncia (IP) — artigo
especiais de pela qualidade da sua 177, e Denominagao de Origem
fabricagdo procedéncia, além de (DO) — artigo 178
valorizar a cultura
local e fomentar
atividades turisticas
Selo de | Privado Produtos do | Produgéo, Privilegiar Carrefour Normas proprias Carrefour que
Garantia de grupo:  agougue, | processamento e | fornecedores (venda envolvem cinco  requisitos

80



Origem - frutas, legumes, | comercializagdo | sem intermediarios) e basico: sanidade, sabor, aspecto
1999 verduras, peixes, consumidores visual, postura ecologicamente
produtos de (produtos com correta ¢ postura socialmente
mercearia € outros qualidade) correta
Producao Publico Frutas Producéo Mercado externo Organismos Instrugdes Normativas N.° 20,
Integrada de credenciados ao | de 27 de setembro de 2001, e N°
Frutas (PIF) Inmetro 21, de 29 de novembro de 2001.
-2001 Diretrizes Gerais da Producdo
Integrada de Frutas

Selo Privado Empresas Processamento | Reverter a queda no | Associagao Resolugao da ANVISA
Amendoim fabricantes de consumo ¢ a ma | Brasileira da | n°274/2002 e n°® 175/2003
de Qualidade produtos com imagem do produto | Inddstria de
ABICAB - amendoim em virtude dos | Chocolate, Cacau,
2002 episodios de | Amendoim,  Balas

apreensao por | (ABICAB)

descumprimento da

lei
Selo de | Privado Café torrado e | Processamento | Evolu¢dao do selo de | Associagao Regulamento técnico do
Qualidade do moido pureza Brasileira das | Programa de Qualidade do Café
café ABIC - Indtstrias de Café |e Norma de  Qualidade
2004 (ABIC) Recomendavel da associagao
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Selo certified | Privado Producdo animal | Producdo e | Garantir que os | Humane Farm | Baseados nas normas do
humane - ou de produgdo de | processamento animais que | Animal Care | programa de certificagdo
2008 alimentos com produziram o | (HFAC) Certified Humane Raised &
ingredientes  de alimento em questdo Handled
origem animal foram realmente
criados sob rigidos
padroes de bem-estar
animal
Selos Privado Produto sem | Comercializagdo | Facilidade na hora de | Sociedade Regulamento técnico da
veganos - ingredientes  de identificar produtos | Vegetariana Sociedade Vegetariana
2013 origem  animal, veganos Brasileira (SVB) Brasileira
que ndo testa
produto finalizado
em animais e
fabricantes
fornecedores que
ndo testam os
animais
Rastreabilida | Publico Produtos vegetais | Producao ¢ | Monitorar e controlar | MAPA e ANVISA INC n° 02/2018
de vegetais - frescos destinados | comercializagdo | residuos de

2018

a alimentacdo

agrotoxicos, em todo
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humana o territério nacional
Selo Nacional | Puablico Produtos da | Producao e | Fortalecimento das | MAPA Lei n° 13.884, de 18 de junho de
da agricultura processamento identidades social e 2019 e Decreto n° 9.667, de 2 de
Agricultura familiar no Brasil produtiva dos varios janeiro de 2019
Familiar segmentos da
(SENAF) - agricultura  familiar
2018 perante 0s
consumidores e o
publico em geral
Selo ARTE - | Publico Produtos Produgdo ¢ | Aumentar a area de | MAPA Lei 13.680/2018
2019 alimenticios  de | processamento distribuicdo e venda

origem animal
produzidos de

maneira artesanal

dos produtos

artesanais

Fonte: Elaborada pela autora (2021).
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Para a realizacdo do método Delphi, foi construido o modelo inicial de variaveis que
foi organizado conforme o atributo de qualidade seguro, saudavel e sustentavel, suas
variaveis, defini¢des e indicadores a partir das buscas realizadas na literatura cientifica

(quadro 7).

Quadro 7 — Caracterizagao das variaveis, defini¢ao e indicadores relacionados aos atributos de
qualidade seguro, saudavel e sustentavel.

Variaveis Definicio Indicadores
Contaminantes
Aquele que ndo causa danos ao consumidor quando fisicos
Seguro prepar?ldo ou ingerido de acqrdo com 0 uso a que se destir_la, Conta,mi_nantes
ou seja, ndo comprometa a integridade humana e nem seja quimicos
nocivo a saude (FAO, 1997). Contaminantes
bioldgicos

A alimentacdo adequada e saudavel ¢ a realizagdo de um
direito humano bésico, com a garantia ao acesso permanente
e regular, de forma socialmente justa, a uma pratica alimentar
adequada aos aspectos biologicos e sociais dos individuos, de Adequado
acordo com o ciclo de vida e as necessidades alimentares nutricionalmente
especiais, pautada no referencial tradicional local (BRASIL,
2007a). Alimentacao saudavel deve ser definida ndo apenas
Saudavel pela qualidade nutricional, ela deve prezar pela
sustentabilidade e considerar toda a multidimensionalidade
nas etapas do sistema alimentar (MARTINELLI; CAVALLI,

2019) que seja economicamente vidvel, ambientalmente Acessivel
sustentavel, que assegure a dignidade humana (HCWH, fisicamente e
2016) e seja a favor do desenvolvimento sustentavel financeiramente

(BURLINGAME; DERNINI, 2012; BRASIL, 2014;
LOWDER; SKOET; SINGH, 2014).
Baixo impacto ambiental e contribuicdo para a Seguranca
Alimentar e Nutricional e a vida saudavel para as geragdes Ambiental
presentes e futuras (BURLINGAME; DERNINI, 2012). A
alimentacao saudavel e sustentavel deve estar relacionada ao )
consumo diversificado e nutricionalmente adequado, Social
resgatando alimentos, preparagdes e habitos culturais
tradicionais. Deve ser acessivel e disponivel a todos, em

Saudivel quantidade e qualidade, dando preferéncia por materiais, Cultural
tecnologias e matérias-primas de origem local baseada em
alimentos frescos produzidos na regido, por agricultores o
familiares, de maneira agroecoldgica, que proteja a Politica
biodiversidade, fundamentada na comercializagéo justa,
aproximando a produgdo do consumo (MARTINELLI, Territorial

2018).
Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Foram selecionados 147 especialistas para a técnica de consenso pelo método Delphi.

Desses, 35 aceitaram participar da pesquisa como mostra a tabela 1.
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Tabela 1 — Caracterizagdo dos especialistas participantes da oficina de consenso, para
analise do grau de relevancia e dificuldade das varidveis dos atributos de qualidade seguro,
saudavel e sustentavel em certificacdoes em alimentos comercializados no Brasil, 2019.

Regido N %
Sul 21 60
Sudeste 7 20
Centro-oeste 3 8
Nordeste 3 8
Norte 1 4

Formacio académica

Nutrigdo 23 65
Agronomia 8 23
Economia 2 6

Zootecnia 1 3

Ciéncias sociais 1 3

Area académica

Ciéncia da saude 21 60
Ciéncia agraria 7 20
Ciéncias sociais aplicadas 3 8

Ciéncias humanas 2 6

Ciéncia biologica 1 3

Engenharia 1 3

Maior titulacao

Doutorado 30 86
Mestrado 5 14
Local de atuacao

Instituicdo de Ensino Publico 25 71
Instituicdo de Ensino Privado 4 11
Atividades Técnicas no setor privado 1 3
Atividades Técnicas no setor publico 1 3
Consultorias 1 3
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria 1 3
Institui¢do de pesquisa publica 1 3
Pesquisa cientifica 1 3

Fonte: Elaborada pela autora (2021).
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Como resultados do consenso entre especialistas, para o quesito relevancia, verificou-
se que todas as médias foram maiores ou iguais a 3,5, o que significa que as variaveis de
todos os atributos de qualidade foram consideradas relevantes para os especialistas. Porém,
quanto maior a média, mais relevante a variavel. Desse modo, as variaveis mais relevantes em
ordem decrescente foram: contaminantes quimicos, ambiental, contaminantes biologicos,
contaminantes fisicos, sustentabilidade social, adequacdo nutricional, sustentabilidade
cultural, sustentabilidade territorial, sustentabilidade politica e ser acessivel fisicamente e
financeiramente (Figura 4).

Com relagao as dificuldades das viaveis dos atributos de qualidade, percebe-se que
nenhuma média se encontrou abaixo de 1,66, sendo assim, nenhuma foi classificada como de
dificuldade baixa. A maioria das varidveis apresentou a média entre 1,67 e 3,33, ou seja,
dificuldade média. Os especialistas consideraram como sendo de dificuldade alta, as variaveis
“contaminantes fisicos” do atributo de qualidade seguro e “adequado nutricionalmente” do
atributo de qualidade saudéavel, com média acima de 3,33 (3,51 e 3,42, respectivamente)

(Figura 4).

Figura 4 — Classificacdo pelos especialistas do grau de relevancia e dificuldade das variaveis
dos atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentdvel em certificagdes em alimentos
comercializados no Brasil, 2019.
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Fonte: Elaborado pela autora (2021).
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Discussao

Os sistemas alimentares sao moldados pelos padroes alimentares da populacao e nas
ultimas décadas, tem-se percebido o aumento na producao de alimentos com insumos como
0s agrotoxicos e transgénicos, no consumo de alimentos industrializados com maior
densidade energética e composta com aditivos alimentares, soédio, gordura trans e agucares
adicionados, ocasionando impactos negativos na qualidade da alimentagdo, na saude, na
cultura e no meio ambiente, demostrando a importancia do conhecimento e da disponibilidade
das informagdes sobre os alimentos, como a rotulagem e os selos. Nesse contexto, aparece o
conceito de sindemia global, uma jungdo das variaveis, obesidade, desnutricio com as
mudangas climaticas, que ¢ ocasionada, principalmente, pelo atual sistema agroalimentar
global e por interesses comerciais € econdmicos (SWINBURN et al., 2019). No mesmo
sentido, uma discussdo trazida pela Comissao EAT-Lancet (WILLETT et al., 2019) apresenta
objetivos, metas cientificas e estratégias para alcancar os Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel (OBS) e o Acordo de Paris, visando dietas saudédveis e a producdo sustentdvel de
alimentos. Tais documentos ressaltam que em um sistema alimentar os aspectos saudavel e
sustentavel sdo realmente indissociaveis.

Os especialistas chegaram a um consenso de que os critérios para os atributos de
qualidade saudavel e sustentavel sdo relevantes, a construgdo e classificagdo de um critério
como saudavel e outro como sustentdvel foi uma dificuldade encontrada durante as buscas na
literatura cientifica, visto que estes atributos muitas vezes se sobrepdem. Isso corrobora com
as reflexdes de Martinelli e Cavalli (2019), que acreditam que um sistema alimentar € incapaz
de produzir alimentos saudaveis para o consumo sem prezar pela sustentabilidade.

Para este trabalho, os atributos de qualidade foram divididos em seguro, saudavel e
sustentavel com o intuito de serem compreendidos por todos os especialistas que se
dispuseram a participar da pesquisa. Isto porque, dentro do sistema alimentar, ou seja, da
producdo ao consumo, todos os atores que percorrem estas etapas tém entendimentos distintos
sobre o termo qualidade (GOMES; MARTINELLI; CAVALLI, 2019). Portanto, a falta de
defini¢do do termo qualidade pelos proprios atores levou a necessidade de distinguir os
atributos de qualidade em seguro, saudavel e sustentavel.

Com a expansao global do comércio de produtos alimenticios, os paises passaram a

compartilhar normas e regulamentos internacionais para a garantia da seguranga alimentar,
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como o Codex Alimentarius e regulamentos da Organizacdo Mundial do Comércio (OMC) e
do setor privado (OOSTERVEER; SPAARGAREN, 2010; BUSCH, 2011).

O atributo de qualidade seguro tem relacdo com os escandalos e crises envolvendo a
industria de alimentos, como a doenca da “vaca louca”, o virus da “gripe suina”, agua
contaminada com benzeno e a contaminacdo de aves, ovos € suinos por dioxinas, levando a
um declinio da confianca do consumidor na seguranca e qualidade de muitos produtos
alimenticios (HOBBS; FEARNE; SPRIGGS, 2002; SPORLEDER; GOLDSMITH, 2001). A
partir destes eventos, houve um aumento da fiscalizacdo que verifica a seguranga ¢ a
qualidade dos alimentos e observou-se o crescimento no nimero de produtos certificados.

O consumo de um alimento seguro, sem contaminagdo fisica, quimica e bioldgica ¢
preconizado dentro do sistema alimentar, existindo normas e regulamentacdes, tanto nacionais
quanto internacionais, para evitar qualquer tipo de dano a saude. Os 6rgaos regulamentadores
precisam antecipar e antever as dificuldades sanitarias que podem ocorrer, bem como o setor
produtivo precisa considerar que este ¢ um dos atributos basicos e fundamentais para que o
produto chegue ao consumidor de forma segura e sem oferecer riscos a saude. Os fabricantes
de alimentos passaram a utilizar simultancamente as certificagdes e as
regulamentagdes privadas-voluntarias para conquistar novos mercados, complementar as suas
marcas ¢ determinar os nichos de produtos (HATANAKA; BAIN; BUSCH,
2005; MARTINEZ, 2013).

Isso ocorre com alguns produtos que sdo certificados somente para se diferenciar de
outro produto, como € o caso do amendoim com selo ABICAB (Associagdo Brasileira da
Industria de Chocolate, Cacau, Amendoim, Balas). A regulamentacdo que lhe garante o selo ¢
a que se aplica em qualquer outro amendoim, ndo sendo de fato um diferencial (PERETTI,
ARAUJO, 2010), porém a presenca do selo agrega valor ao produto, levando o consumidor a
crer que hd um cuidado especial na sua producgdo, processamento € comercializagdo. Isso se
deve, muitas vezes, pela auséncia de uma autoridade central para gerir esses diferentes setores
alimenticios, de forma a garantir seguranga e criar critérios sanitarios e rotulagens que nao
existem (OOSTERVEER; SPAARGAREN, 2010; BUSCH, 2011).

Um estudo realizado na Polonia e na Bélgica (KACZOROWSKA et al., 2021)
mostrou o fato de os selos de certificacdo se referirem a diferentes aspectos da qualidade,
porém muitas vezes os consumidores ndo entendem o que significam e desconfiam ou tem

duavidas sobre a confiabilidade da certificagao.
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O alimento certificado pode nao ser sinonimo de qualidade. Um estudo realizado na
China (NIE et al., 2018) mostrou que a produgao de alimentos certificados pode nao ser muito
eficaz na redu¢do do consumo de fertilizantes quimicos e pesticidas. Em média, a produgao de
alimentos certificada ndo tem um impacto significativo na reducdo do uso de fertilizantes
quimicos, e algumas evidéncias sugeriram até o aumento no uso de pesticidas. A possivel
explicacdo ¢ a baixa aplicacdo de regulamentos, visto que em regides com inspecdes €
fiscalizagdes mais cautelosas, a produgao de alimentos certificados tem maior probabilidade
de reduzir os insumos quimicos do que em regides com inspecdes e fiscalizagdes mais
flexiveis. Além disso, o retorno financeiro dos alimentos certificados pode estimular um
maior uso de insumos agroquimicos para garantir ou aumentar a produtividade.

Mesmo com o atributo de qualidade seguro, sendo o mais facilmente identificado nas
certificagdes, levando em conta as suas regulamentacdes, os especialistas chegaram ao
consenso de que todos os critérios mencionados em cada um dos atributos relacionados a
certificacdo em alimentos sdo relevantes. As discussdes envolvendo o atributo seguro ja estao
mais bem consolidadas e as relacionadas ao sistema alimentar e a saide humana e a0 meio
ambiente vem crescendo, com temas sobre: os riscos ocupacionais de trabalhadores, as
contaminagdes ambientais, os alimentos improprios para consumo, a propagagao de padrdes
dietéticos ndo saudaveis e a inseguranga alimentar e nutricional (IPES FOOD, 2017). Além
disso, as certificagdes que destacam atributos de qualidade saudavel e sustentavel, com
aspectos éticos, ambientais e sociais dos processos de produgdo vém aumentando nas ultimas
décadas (SIRIEIX et al., 2013, TONKIN et al., 2015).

Em um estudo de revisdo sistematica, Potter e colaboradores (2021), observaram que
60 das 76 intervengdes que testaram o uso de uma variedade de rétulos ecologicos relataram
um efeito positivo na sele¢do, compra ou consumo de alimentos e bebidas ambientalmente
sustentaveis. O estudo também traz evidéncias de maior eficicia se o rotulo ecoldgico
contiver uma certificagdo, o que implica na confianga do consumidor e na credibilidade e
validade do produto. Isso mostra uma forte tendéncia de consumidores preocupados com as
escolhas mais sustentaveis no momento da compra ¢ do aumento deste tipo de selo, das
certificagoes, logotipos e textos nos rotulos dos alimentos.

Segundo Tobi e colaboradores (2019), os consumidores relataram maior preferéncia
por rétulos que tragam questdes sustentaveis e de responsabilidade social em comparagao

com rotulos nutricionais. O estudo demostra a importancia do atributo de qualidade saudavel,



90

mas observa-se que sdo poucos os estudos sobre certificacdes que levantaram essas questdes.
Ressalta-se a diferenca entre as revisdes sistematicas citadas, as quais avaliaram os rotulos
considerando nao somente os selos e certificagdo, mas logotipos e frases que remetiam a um
produto ecologico.

As certificacdes em alimentos sdo sinais de qualidade que comunicam o consumidor
sobre os atributos, por exemplo, seguro, saudavel e sustentavel (GRUNERT; AACHMANN,
2016) e sao cada vez mais usadas para associar produtos ou marcas a valores ambientais ou
sociais desejaveis (BRACH; WALSH; SHAW, 2017). Porém as percep¢des dos
consumidores sobre a qualidade dos alimentos dependem de sua consciéncia, expectativa e
compreensdo das questdes prévias sobre sustentabilidade que ¢ determinado pelo ambiente
cultural em que esta inserido. Assim, a compreensdao dos consumidores sobre a importancia
da qualidade dos alimentos ¢ fundamental para a adoc¢do de padrdes de consumo sustentaveis
e de escolhas alimentares mais saudaveis e sustentaveis (KACZOROWSKA et al., 2021).

Para levar conhecimento sobre alimentagao a populagdo verifica-se a necessidade de
melhorar as informagdes contidas nos guias alimentares. Em noventa guias alimentares
analisados, as questdes que envolvem consumo de nutrientes eram mais discutidas em relagao
a sustentabilidade e aspectos simbolicos da alimentacdo, que eram abordados em menos da
metade dos guias analisados. Além disso, as recomendagdes para uma alimentacido saudéavel
sdo simplistas no que se refere a questdo sustentdvel e simbolica, visto que uma dieta saudavel
precisa considerar a integralidade do alimento, as diversas combinagdes, os padrdes
alimentares e os fatores associados ao seu consumo, bem como as relacdes do individuo com

o alimento, com o ambiente e com a sociedade (FABRI et al., 2021).

Conclusao

O presente trabalho fomenta discussdes sobre os atributos de qualidade seguro,
saudavel e sustentdvel no sistema alimentar e nas certificagdes em alimentos produzidos e
comercializados no Brasil. A pesquisa contribuiu com um arcabougo tedrico sobre o tema e a
opinido dos especialistas que participaram da oficina de consenso considerou os trés atributos
e suas variaveis relevantes para a certificacdo em alimentos.

O estudo ressalta o aumento no nimero de certificagdes com diferentes finalidades ao
longo do tempo, principalmente aquelas com regulamentagdo do setor privado. Apesar de

avangar com a discussdo neste campo de conhecimento, ainda sdo necessarios mais estudos
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envolvendo as certificagdes e os atributos de qualidade, visto que ainda ¢ uma tematica
escassa na literatura cientifica.

Uma sugestdo para futuros estudos ¢ a analise das certificacdes levantadas neste
estudo, verificando se elas contemplam os atributos de qualidade seguro, saudavel e

sustentavel que foi proposto pelos especialistas.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O tema do presente estudo surgiu da preocupacao com a situagdo do sistema alimentar
atual e seus efeitos no meio ambiente e na satide humana. Considera-se que os atributos de
qualidade seguro, saudavel e sustentdvel junto as certificagdes em alimentos tem relevancia
devido ao aumento de produtos certificados encontrados no mercado que podem influenciar o
consumidor no momento de compra.

A identificacdo e caracterizagdo das certificagdes em alimentos produzido e
comercializados no Brasil demonstrou que o nimero de certificacdes vem crescendo ao longo
do tempo, principalmente as regulamentadas pelo setor privado, com diferentes finalidades.
Apesar de essa pesquisa ampliar a visdo sobre as certificagdes no pais ainda sao poucos os
estudos com essa tematica que trazem esse tipo de dado, sobretudo relacionados aos atributos
de qualidade elencados no presente estudo.

As limitagdes do presente estudo podem estar relacionadas com a sua metodologia. A
primeira limitagdo refere-se a auséncia de regulamentagdo sobre certificagdes na area de
alimentos, o que dificultou localiza-las, visto que muitas sdo regulamentadas pelo setor
privado, o que dificulta a busca e conhecimento destas informagdes. Outra limitacdo foi a
auséncia de estudos sobre certificagdo em alimentos relacionados aos atributos de qualidade
seguro, saudavel e sustentavel para a comparacdo e discussao dos achados. Entretanto, isso
ressalta a originalidade da pesquisa, que trard contribuigcdes sobre uma tematica ainda pouco

explorada.
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O referencial tedrico elaborado a partir da literatura cientifica auxiliou na construcio
das variaveis relacionadas aos atributos de qualidade, apresentadas no material entregue aos
especialistas na oficina de consenso, embasando suas respostas e justificativas para se chegar
ao consenso. Apesar da dificuldade em dissociar os atributos de qualidade, as dimensdes
seguro, saudavel e sustentavel foram divididas para facilitar a compreensdo e classificagdo
dos atributos e suas varidveis para a analise de sua relevancia e dificuldade nas certificagdes
em alimentos.

A aplicagio do método Delphi de forma on-line possibilitou a conexdo com
especialistas de diversas regides pais e com diferentes formagdes académicas. Assim, do
ponto de vista cientifico, esse trabalho fomenta discussoes sobre os atributos de qualidade
seguro, saudavel e sustentavel no sistema alimentar e nas certificacdes em alimentos
brasileiros.

Ressalta-se como sugestdo para futuros estudos a necessidade de entender como os
consumidores brasileiros compreendem as certificagcdes. Além disso, destaca-se a importancia
do Estado em ampliar a regulamentacdo e fiscalizagdo das certificagdes em alimentos e
divulgar mais informacdes sobre o assunto aos consumidores, diminuindo ainda mais a
assimetria existente entre as pontas do sistema produtivo. Além disso, sugere-se a analise das
certificagdes levantadas no presente estudo quanto aos atributos de qualidades seguro,
saudavel e sustentavel e suas varidveis determinadas como relevantes pelos especialistas.

Por fim, em relacdo a formacao académica, acredita-se que foi cumprida a finalidade
desejada de um curso de mestrado. Os fatores que contribuiram para este desfecho foram
muitos, entre eles destaca-se a participagdo no Observatorio de Estudos em Alimentacao
Saudavel e Sustentavel (OBASS), bem como no Nucleo de Pesquisa de Nutricdo em
Produgdao de Refeicdes (NUPPRE) e nas disciplinas do Programa de Pds-graduagdo em
Nutri¢gdo (PPGN/UFSC). Além disso, as discussodes sobre os trabalhos realizados pela equipe
coordenada pela professora orientadora e compostos por membros dos grupos de pesquisa
citados (alunos egressos do PPGN, alunos de mestrado, de doutorado e de graduacio)
contribuiram com o compartilhamento de conhecimento horizontal e continuo, que mesmo a
distancia, nas circunstancias atuais, permitiu um amadurecimento profissional e pessoal

durante este periodo.
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MATERIAL COMPLEMENTAR

Prezado (a) especialista convidado (a),

Esta ¢ uma das etapas do projeto de pesquisa “Defini¢do dos atributos de qualidade
seguro, saudavel e sustentavel em certificacao em alimentos produzidos e comercializados no
Brasil” desenvolvido no ambito do Programa de Pos-Graduag¢dao em Nutricdo da Universidade
Federal de Santa Catarina (PPGN-UFSC). Nesse material sdo apresentadas informagdes
gerais sobre a pesquisa. E indicada que sua leitura seja realizada, mas ndo é essencial para as

atividades como especialista.

1 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Esta etapa da pesquisa consiste em um estudo caracterizado como qualitativo e
exploratorio que se utiliza da técnica de consenso entre especialistas, com a finalidade de
definir os atributos de qualidade seguro, sauddvel e sustentavel e o grau de importancia em
certificagdes de alimentos produzidos e comercializados no Brasil.

Para esta defini¢do, serd utilizada uma técnica de consenso chama Método Delphi a
fim de gerar novas ideias, classificar por relevancia e dificuldade, além de estabelecer
protocolos de decisdo sobre questdes pouco consolidadas ou controversas na literatura
cientifica (BOURREE; MICHEL; SALMI, 2008; WAGGONER; CARLINE; DURNING,

2016). Tudo isso com o estabelecimento de didlogos e discernimentos de um grupo de
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especialistas sobre um tema especifico (MEYRICK, 2003). Em sintese, o método Delphi
busca o consenso de opinides de um grupo de especialistas e ¢ considerado um método mais
consolidado que opinides individuais. E considerado de simples execucdo, ja que se refere a
um questiondrio interativo que circula por um grupo de especialistas por diversas vezes, se
necessario (WRIGHT; GIOVINAZZO, 2000).

O questiondrio tem como base as principais informagdes conhecidas sobre o assunto,
de forma a homogeneizar linguagens e facilitar o raciocinio dos especialistas (MURPHY ef
al., 1998). Neste trabalho, estdo sendo utilizadas questdes em escala de para definir os
atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel conforme sua relevancia que vai de 1 =
totalmente irrelevante até 5 = totalmente relevante, ¢ também uma escala para avaliar a
dificuldade em compor e formular uma certificagdo que vai de 1 = muito dificil até 5 = muito
facil. Sugestdes e uma avaliagdo qualitativa também poderdo ser realizadas pelos

especialistas.

2 ETAPAS DE PESQUISA

As etapas da pesquisa podem ser observadas na Figura 1. O trabalho contou com uma
etapa prévia, de fundamentagdo teodrica, para identificar os atributos de qualidade seguro,
saudavel e sustentavel no sistema alimentar (produgdo, processamento e comercializa¢ao) e as
certificagdes em alimentos, para a composicdo do modelo inicial de varidveis a serem
definidos a partir da avaliagdo dos especialistas. A primeira etapa refere-se a avaliacdo das
variaveis pelos especialistas, com o objetivo de definir os atributos de qualidade seguro,
saudavel e sustentavel e o grau de importancia em certificagcdes de alimentos produzidos e

comercializados no Brasil.
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Figura 1 - Etapas da aplicagdo do método Delphi.

Etapa prévia — Fundamentacio teorica

Revisdo bibliografica paraidentificar os atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel em
certificacdes em alimentos com objetivo de definir um modelo inicial de variaveis.
Resultado esperado: modelo inicial de variaveis contendo (i) titulo; (i) definigdo; (i) justificativa e
evidéncia cientifica que suportam a implementacio da variavel

|

1® etapa — Definicdo dos atributos de qualidade e suas variaveis nas certificagdes em alimentos

Primeira rodada dado dos especialistas e avaliacio de cada variavel considerando sua importancia.
Resultado esperado: definicio das variaveis dos atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel
consideradas importantes para a certificagdo em alimentos.

Segunda rodada: resultado da primeira rodada e nova avaliagdo das variaveis que ndo obtiveram
consenso na primeira rodada.

Fonte: Elaborada pela autora (2020).

3 ETAPA PREVIA: FUNDAMENTACAO TEORICA

Realizou-se uma revisdao bibliografica na literatura cientifica utilizando as bases de
dados Scopus, Pubmed, Web of Science, Scielo e portal de periddicos da Coordenagdo de
Aperfeigoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES). Além destes, foram consultados
sites institucionais, sites de Orgdos governamentais € ndo governamentais, nacionais €
internacionais, Google e Google Académico. Também foi feita busca de estudos citados nas
referéncias dos artigos encontrados para complementar a literatura (GOODMAN, 1961). Os
unitermos utilizados para pesquisa foram combinados e relacionados a alimentos seguros,
saudaveis e sustentaveis e certificacdo em alimentos, em inglés: safety, safe, safe food,
foodsafety, safe diet, safe feeding, healthy, healthfood, health diet, healthfeeding,
sustainability, sustainable, sustainablefood, sustainablefeeding, certification, foodcertified,

foodcertificatin.

4 APLICACAO DA METODOLOGIA DELPHI

Na primeira rodada os especialistas irdo receber informacdes das varidveis dos
atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel em certificagdes em alimentos:

(1) titulo;

(i1) definicao;
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(ii1) justificativa e evidéncia cientifica que suportam a implementacao do critério.

A avaliagdo consistira em ler atentamente cada um desses itens e avalia-los quanto sua
importancia. A avaliacdo sera por meio de uma escala que vai de 1 = totalmente irrelevante
até 5 = totalmente relevante, e também de dificuldade que vai de 1 = muito dificil at¢ 5 =
muito facil. Sugestdes e uma avaliagdo qualitativa também poderao ser realizadas ao final de
cada item.

O especialista podera realizar essa etapa da pesquisa enviando suas qualificacdes desta
rodada no prazo maximo de 10 dias. As respostas serdo analisadas para a segunda rodada. Na
segunda rodada, os especialistas receberdo a média das respostas do grupo e poderdo alterar
sua avaliacdo a partir desta analise. Uma terceira rodada, aos moldes da segunda rodada, pode

ser necessaria dependendo das divergéncias nas respostas.

5 ANALISE DE DADOS

Durante a avaliagdo dos especialistas, as sugestoes qualitativas serdo incorporadas ao
modelo final. Destaca-se que os especialistas receberdo respostas com a justificativa, caso nao
ocorra a incorporacao das sugestdes propostas.

Os dados quantitativos serdo tabulados em planilhas eletronicas no software Excel,
recebendo os tratamentos estatisticos onde serdo analisadas as medidas de tendéncia central
(média, mediana e moda) e o nivel de dispersdo (desvio padrao e intervalo interquartil) para
observar a convergéncia das respostas dos participantes (HSU; SANDFORD, 2007). Sera
retornado aos especialistas, onde o processo ¢ repetido até que a divergéncia tenha se reduzido
a um nivel satisfatorio (média >3,5, DP <0,5 e Coeficiente de variacao <15% (CHU;
HWANG, 2008). Assim sucedem-se as rodadas até que seja atingido um grau satisfatorio de

convergéncia (WRIGHT; GIOVINAZZO, 2000).
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MODELO INICIAL DE VARIAVEIS

Prezado(a) especialista,

Este ¢ um material elaborado para a pesquisa intitulada: “Defini¢do dos atributos de
qualidade seguro, saudavel e sustentavel em certificagdo em alimentos produzidos e
comercializados no Brasil” desenvolvida no ambito do Programa de Pds-Graduacio em
Nutricdo da Universidade Federal de Santa Catarina (PPGN-UFSC), pelas pesquisadoras
Sheila Sayuri Shimanuki, Rayza Dal Molin Cortese e Suzi Barletto Cavalli.

Nesse material podem ser observadas informagdes sobre as varidveis para os
atributos de qualidade seguro, saudavel e sustentavel em certificagio em alimentos. E
importante que se realize uma leitura das informacdes e justificativas para a inclusdo de
cada variavel antes do preenchimento do questionario on-line. Sdo apresentadas para cada
variavel: (1) titulo; (i1) definicdo; (iii) justificativa e evidéncia cientifica que suportam a
implementagdo da variavel.

Apos a leitura deste documento para responder a pesquisa on-line, o especialista deve
clicar no link que se encontra ao final deste documento. No preenchimento, o especialista
devera avaliar cada variavel quanto a sua relevancia dentro de sua dimensao (seguro, saudavel
e sustentdvel) em uma escala que vai de 1 = totalmente irrelevante até 5 = totalmente
relevante, bem como a dificuldade de cada varidvel nas certificacdes de qualidade em
alimentos em uma escala que vai de 1 = muito dificil até¢ 5 = muito facil. Ainda, podem ser

realizadas sugestdes no campo especificado em cada varidvel. As sugestdes podem ser
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relativas: a retirada ou inser¢do de critérios, a modificagdo na forma de escrita, a modificagao
da varidvel, jun¢do de variaveis, entre outros.

Salientamos que o questionario foi desenvolvido na plataforma Google Forms. E
possivel voltar para a questdo anterior quando achar necessario. Contudo, para o envio, ¢

necessario clicar em submeter, pois a plataforma nldo salva as informagoes

automaticamente. Por isso, € necessario que no momento em que iniciar a avaliacao, chegue
até a ultima questdo. Para minimizar a possibilidade de erro, recomendamos que os
especialistas planejem um momento para responder ao questionario completo. A partir de

projeto piloto inicial com parceiros da pesquisa, o tempo médio de resposta € de 15 minutos.

Quadro 1 — Variaveis, defini¢ao e indicadores relacionados aos atributos de qualidade seguro
saudavel e sustentavel

Seguro
Variaveis Definicao Justificativa
Soélidos provenientes do proprio alimento ou
introduzidos acidentalmente no processo de
Contaminantes preparagdo ou. manipulagido (INPPAZ, .
fisicos 2001). Exemplos: pedras, pedac;os de. metals,
parafusos, cacos de vidro, materiais
provenientes de maquinarios de industrias de
alimentos, etc.
Contaminagao por produtos quimicos ou Alimento livre de
pela sua degradacdo, toxinas produzidas por | contaminantes de natureza
microrganismos ou algum componente quimica, biologica, fisica
. toxico ou alergénico natural do alimento, ou de outras substancias
Contaminantes . .
quimicos . .pltesejnte nos ahmentnos em niveis que possam colocar em
inaceitaveis. Esta contaminagdo pode correr risco a saude (SPERS;
em qualquer momento do processo KASSOUF, 1996)
produtivo desde a produgdo, processamento
e comercializagdo (BRASIL, 2006).
Microrganismos que em contato com o ser
Contaminantes humano podem causar inimeras doengas
S (ODA et al., 1998). Exemplos: virus,
biologicos L . .
bactérias, parasitas, protozoarios, fungos e
bacilos
Saudavel
Fornecer ao organismo todos os nutrientes A alimentacdo adequada e
necessarios ao crescimento, reparagdo dos saudavel é a realizacdo de
tecidos e funcionamento normal dos 6rgdos | um direito humano basico,
Adequado (ESCUDEIRQ, 1934). Livrg de gorduras com a garantia ao acesso
. trans industriais (gorduras hidrogenadas); permanente e regular, de
nutricionalmente , . . - . .
agucar livre (menos de 10%); ingestao de forma socialmente justa, a
sodio de toda procedéncia e consumir sal uma pratica alimentar
iodado, com limite maximo de 5 g/ dia adequada aos aspectos
(WHO, 2004; 2015; 2018). bioldgicos e sociais dos
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Acessivel
fisicamente e
financeiramente

A relacao do acesso a alimentacgdo e
indicadores sociais, como a condi¢do da
renda e o preco dos alimentos impactam

negativamente naquelas pessoas sem
condi¢des financeiras para aquisicao dos
alimentos (NASCIMENTO; ANDRADE,

2010). Garantia de acesso fisico e
econdmico de todos — e de forma
permanente — a quantidades suficientes de
alimentos (BRASIL, 2013¢)
Alcancada mediante gestdo mais eficiente
dos recursos e fluxo regular de investimento
publico e privado. Eficacia econdmica
avaliada em termos macrossociais e nao
apenas em lucratividade empresarial. Além
de seguranca alimentar ¢ auxilio da ciéncia e
da tecnologia para melhor capacitagdo da
producdo (SACHS, 2009).

referencial tradicional local.
Deve atender aos principios

individuos, de acordo com
o ciclo da vida e as
necessidades alimentares
especiais, pautada no

da variedade, equilibrio,
moderagdo, prazer (sabor),
as dimensoes de género e
etnia, ¢ as formas de
producao ambientalmente
sustentaveis e de
organismos geneticamente
modificados (BRASIL,
2007).

Sustentavel

Ambiental

Engloba a racionalizacdo de recursos
esgotaveis ou prejudiciais ao ambiente,
reducdo do volume de residuos e poluicao,
adocgdo de praticas de reciclagem,
intensificagdo de pesquisas que utilizem
tecnologias limpas, e implementagdo de
politicas de protecdo ambiental (SACHS,
1993; LAIRON 2012). Produgao de
alimentos ambientalmente sustentaveis com
base agroecoldgica (BRASIL, 2006) e livres
de organismos geneticamente modificados
(BRASIL, 2007).

Social

Considera-se o desenvolvimento baseado na
homogeneidade/heterogeneidade social, com
distribuicdo de renda justa para que haja
uma melhora substancial nos direitos e
condi¢des da populagdo e com igualdade no
acesso aos recursos € servigos sociais
(SACHS, 2004; LAIRON 2012).

Cultural

Respeito a cultura de cada local, com
garantia da continuidade e equilibrio entre a
tradi¢do e a inovagdo (SACHS, 2004;
LAIRON 2012).

Politica

Democracia e assimilagao universal dos
Direitos Humanos, aplicagdo do Principio da
Precaucdo na gestdo ambiental e seus
recursos, prevengdo da diversidade biologica
e cultural; na gestdo do patriménio mundial,
controle do sistema financeiro e negocio, e
cooperacao ciéncia e tecnologia (SACHS,
2004; LAIRON 2012).

A ONU (2015), juntamente
com os diversos paises,
criou uma agenda para que
até 2030 se cumpra os
Objetivos de
Desenvolvimento
Sustentavel que sdo: 1.
Erradicar a pobreza; 2.
Acabar com a fome e
promover a agricultura
sustentavel; 3. Saude e
bem-estar; 4. Educacdo de
qualidade; 5. Igualdade de
género; 6. Agua potavel e
saneamento; 7. Energia
limpa e acessivel; 8.
Trabalho decente e
crescimento econdmico; 9.
Infraestruturas,
industrializagdo inclusiva e
sustentavel e inovacao; 10.
Reduzir a desigualdade; 11.
Cidades e comunidades
sustentaveis; 12. Consumo
e produgdo responsavel; 13.
Acgdes contra a mudanga
global do clima; 14.
Conservacdo da vida na
agua; 15. Conservagdo da
vida terrestre; 16.
Promogao da paz, justica e

Territorial

Equilibrio entre as areas urbanas e

institui¢des eficazes; 17.

rurais, sem disparidades entre as regides,

Fortalecimento dos meios
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mais suporte as areas ecologicamente mais
frageis, melhoria do ambiente urbano e
estratégias de desenvolvimento de regides
(SACHS, 2002).

de implementagao e
revitalizac@o da parceria
global.

Fonte: Elaborado pela autora (2020).

Link para responder a pesquisa:

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSc7UH6QfIEZSwDXEMXCxNS4832x49tmB10Q8&

q-OvRBdXYJtenA/viewform?usp=sf link



https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSc7UH6QfjEZSwDxEMXCxNS4832x49tmBlQ8q-0vRBdXYJtenA/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSc7UH6QfjEZSwDxEMXCxNS4832x49tmBlQ8q-0vRBdXYJtenA/viewform?usp=sf_link

		2021-08-27T15:21:26-0300


		2021-08-27T16:38:11-0300




