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1. INTRODUCAO

Este texto visa estimular a reflexdo sobre o tema em pauta, pretendendo alinhar
alguns aspectos de fundamentacdo técnico-cientifica e estabelecer algumas
consideracdes necessarias para o entendimento da dinamica envolvida nas relacdes
entre causas, objetivos e consequéncias da tecnologia de produtos agropecuarios,
agroindustrial ou de alimentos, considerando-se primordialmente as fungdes dos
alimentos. Consequentemente, ndo pretende esgotar o assunto, mas ampliar as bases
do conhecimento e colaborar na formacdo de uma postura critica tdo necessaria aos
profissionais e estudiosos da area.

E importante destacar que capacidade critica de um profissional resulta de sua
habilidade em analisar criticamente uma situacdo, ou seja, analisa-la com critérios
claramente definidos e tecnicamente embasados. Tecnologia de produtos agropecuarios,
modernamente denominada tecnologia agroindustrial e também referida como tecnologia
de alimentos, quando se tratar de matéria-prima e/ou produto alimentar de origem
vegetal ou animal, é o conjunto de métodos, técnicas e procedimentos utilizados nas
matérias-primas e/ou nos produtos agropecuarios, com vistas a aumentar a
conservabilidade e/ou promover a transformacdo de matérias-primas agropecuarias, seja
para a fabricacdo ou industrializacdo de alimentos, seu maior e mais importante ramo,
seja para producdo de bebidas, combustiveis, biofertilizantes ou mesmo matéria-prima
para outras utilizacées ou industrias, como tecnologia de fumo, madeira, peles, couros e
outros. Causa € o determinante da necessidade de aplicar a tecnologia, objetivo € o que
se busca ao aplica-la e conseqiiéncia é o que acontece em decorréncia da aplicacao.

Desde que as populacbes humanas deixaram de ser nbmades, grande tem sido a
preocupacdo em serem encontradas as melhores maneiras de produzir, transportar e
conservar os alimentos. Pode-se até afirmar que a maior ou menor facilidade de resolver
estas questbes estd associada, respectivamente, a0 maior ou ao menor grau de
desenvolvimento de cada povo. As casas nao trocam facilmente de lugar; os alimentos
devem ser levados até elas em condi¢cdes adequadas.

1Texto informativo para reflexdo nos cursos e treinamentos do Pélo de Modernizagdo Tecnoldgica em Alimentos
da Regido Sul e complementar as disciplinas de Tecnologia Agroindustrial dos Cursos do Departamento.
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Nunca se deve esquecer que os alimentos cumprem, no minimo, trés funcdes
importantissimas para as pessoas: a fisioldgica, a social e a psicoldgica.

A funcao fisiolégica € exercida quando o alimento cumpre as finalidades de
fornecer energia para o organismo, formar e regenerar tecidos e fluidos, além de
propiciar substancias e elementos reguladores do metabolismo. Isto ocorre através dos
carboidratos, das proteinas, das gorduras, das vitaminas e dos sais minerais.

A funcdo psicologica esta relacionada com o individuo em si, sua escala de
valores, suas sensacdes, suas reacdes, suas experiéncias, suas expectativas. Assim, o
gostar ou ndo gostar de determinado alimento, 0 comer muito ou 0 comer pouco numa
situacdo de ansiedade, os mecanismos psiquicos que levam o individuo a comer
exageradamente e engordar para superar complexos de inferioridade ou de
superioridade, o sentir-se mal apés ingerir certo alimento ou com a simples lembranca
dele, os verdadeiros martirios dos comedores compulsivos, 0s interminaveis recomegos
dos regimes alimentares nas dietas de emagrecimentos, dentre outros exemplos, bem
caracterizam a funcéo psicolégica dos alimentos.

A funcdo social é exercida quando o alimento serve como meio que propicia
relacdes interpessoais, sejam elas positivas ou ndo. Um jantar de confraternizacdo, uma
reunido-almoco, as festas comemorativas, a familia reunida a ceia, os comércios entre
estados ou paises, os boicotes e as guerras por alimentagdo caracterizam claramente
essa funcéo social dos alimentos. Também a reducdo das desigualdades sociais, as
geracOes de trabalho, rendas e aspectos ligados ao desenvolvimento das regifes estao
incluidos nessa funcéo.

A funcao fisiologica esta intimamente ligada com o nutrir, enquanto a psicologica
diz respeito ao individuo, sua cultura, sua escala de valores, seu estado de espirito. Ja a
funcdo social envolve relagdes interpessoais, internacionais, entre regiées, e assim por
diante, incluindo ai a formacdo de blocos econémicos que a histdria registra, como
MERCOSUL, NAFTA, Mercado Comum Europeu, por exemplo.

Trabalhando-se com alimentos e/ou com alimentacdo, é necessario que se
considere cuidadosamente cada detalhe. As operagdes de “marketing”, por exemplo,
para terem sucesso, aproveitam muito bem os aspectos de apresentacdo, sabor, odor,
“status” e outros valores sociais e culturais associados aos alimentos. E sabido que
algumas pessoas acham caviar, lagosta e faisdo intragaveis, mas os consomem porque
isto pode significar apuradissimo bom gosto ou mesmo representar uma invejavel
posicdo econbmica e/ou social. O inverso também €& verdadeiro: muitas vezes 0s
produtos coloniais ou caseiros sdo feitos sem que sejam respeitados 0s minimos
preceitos higiénico-sanitarios, podem transmitir por isso uma série de doencgas, mas é
possivel que tenham maior aceitabilidade no mercado consumidor do que o0s
industrializados, ainda que possam ter padrdo de qualidade inferior. A industrializacéo,
seja em pequena ou em grande escala, ndo significa necessariamente artificializacao,
assim como o preparo artesanal de um alimento ndo garante, por si sO, auséncia de
produtos prejudiciais a saude, nem mesmo no naturalismo mais puro.

Desta forma, quem trabalha com alimento deve ter conhecimentos ndo apenas
cientificos, tedricos e/ou praticos. Deve, acima de tudo, ter honestidade profissional e
consciéncia de que atua num setor extremamente complexo e de incomensuraveis
importancias e riscos para a sociedade. Nao basta o “achismo”, € necesséaria a
investigacao séria.

Existem algumas causas determinantes da aplicacdo da tecnologia de produtos
agropecuarios que serdo descritas a seguir, juntamente com objetivos a que se propdem
e consequéncias de sua utilizagao.



2. CAUSAS DETERMINANTES DA AGROINDUSTRIALIZACAO

2.1. Perecibilidade das matérias-primas e dos produtos agropecuarios.

Os produtos agropecuarios sao constituidos, predominantemente, por
carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas, sais minerais e agua. Consequentemente,
sdo materiais vivos ou obtidos de seres vivos, animais ou plantas. Os seres vivos Sao
resultantes de transformacdes metabdlicas que tendem a continuar mesmo depois de
sua morte.

Depois da colheita, da coleta ou do abate, conforme o caso, transformacgdes
continuam a ocorrer nos produtos agropecuarios, principalmente causadas por reacdes
guimicas e bioquimicas de seus proprios constituintes ou ainda por fenédmenos fisicos,
ou pela acao de microrganismos e/ou de seres ndo microbianos, como insetos, acaros,
roedores, passaros ou outros.

O amadurecimento € um exemplo tipico de transformacfes que acontece em
produtos agropecuarios e que, se nao for interrompido no momento adequado, pode
leva-lo a deterioracao.

As proteinas tendem a sofrer transformacbes que chegam a putrefacdo, os
carboidratos a fermentacédo e as gorduras a rancificacao.

Nem toda a transformacdo que ocorre apos a colheita, a coleta ou o abate &
prejudicial. As alteracdes, a proposito, podem ser classificadas em desejaveis e
indesejaveis, sendo as ultimas classificadas em patogénicas e deteriorantes.

Evidentemente, alteracdo desejavel é aquela que promove melhorias na qualidade
do produto, como a maturagdo dos queijos, por exemplo, que 0s tornam mais aromaticos,
mais saborosos e com aspecto mais agradavel.

Desejaveis ou néo, as alteracdes dos alimentos resultam de rea¢cdes bioquimicas
e quimicas ndo enzimaticas entre os constituintes dos proprios alimentos e/ou deles com
as embalagens e/ou outros agentes ambientais, ocorréncia de fenémenos fisicos e de
acOes ou metabolismos de seres microbianos e ndo microbianos que com os alimentos
tém contato.

Alteracédo patogénica é aquela que, ao ocorrer, transforma o produto em causador
de doencas, como o botulismo. Alteracdo deteriorante é aquela que, ao ocorrer, mesmo
nao provocando doenca em quem consome o produto, torna-o desinteressante, como o
amolecimento de carnes e sua transformacdo em material pegajoso e de coloragao
escura, por exemplo.

O certo € que todos os produtos agropecuarios tém como caracteristica comum a
perecibilidade e que, caso ndo sejam tomadas providéncias adequadas para sua
conservacao ou para sua transformacao antes que estraguem, corre-se o risco de perdé-
los antes do consumo.

2.2. Sazonalidade das producdes

As producdes agricolas tem seus ciclos dependentes dos movimentos de rotacao
e de translacdo da terra, enquanto as producdes pecuarias sdo dependentes dos ciclos
de desenvolvimento das espécies. Esses fatos geram os fendmenos de safra e
entressafra. O consumo, no entanto, € ininterrupto.

A abundancia na safra e a escassez na entressafra obrigam a que se facam
provisbes e conservacao dos produtos.

2.3. Regionalizagéo das producgdes
Ha produtos que, por condi¢cdes de solo e clima, sdo produzidos em determinadas
regides e noutras ndo. O consumo, geralmente, é generalizado, criando necessidade de
conservacao na regiao de producao para distribuicdo a outras. Em muitas das vezes nao
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é suficiente que sejam aplicados métodos e/ou processos de conservacgao, tornando-se
necessaria a transformacdo em produtos industrializados, seja por razbes de
perecibilidade, seja em consequéncia dos diferentes habitos de formas de consumo e/ou
de preparo dos mesmos produtos nas diferentes regides fisiogréficas ou etnograficas.

2.4. Distribuicdo geografica das producgdes e dos consumos

Com a urbanizacédo crescente que se observa no pais, cada vez fica mais definida
uma nitida divisdo entre os locais de producdo e os de consumo. Para que sejam
abastecidos os grandes centros de consumidores, a custos praticaveis no mercado, ha
necessidade de aplicacdo de métodos de conservacao e/ou transformacao.

2.5. Habitos de consumo

Cada povo tem uma carga cultural e isto se reflete também nos seus habitos de
consumo, 0s quais podem incluir determinados alimentos produzidos em regides restritas
e/ou curtos espacos de tempo, ou mesmo habitos de consumir produtos ja
industrializados. Nesses casos, obviamente, imp0e-se a aplicacdo da tecnologia de
produtos agropecuarios. As migracdes humanas nem sempre sdo acompanhadas de
transferéncias de cultivos e/ou de criacbes, havendo necessidade de conservar e/ou
transformar os produtos agropecuarios para poder atender as pessoas que se encontram
nessa condicéo, respeitando seus habitos de consumo. E o que acontece com cozinhas
internacionais de grandes hotéis e certos restaurantes cosmopolitas de grandes
metropoles.

2.6. Impossibilidade de consumo "in natura” de certos produtos ou certas partes
deles

O arroz, por exemplo, ndo pode ser consumido sem, pelo menos, sofrer a retirada
da casca. Partes do couro bovino precisam ser transformadas para ser consumidas em
forma de goma de mascar. Graspa € produto obtido quando de fabricacdo do vinho, a
partir do residuo prensado. Tudo isso impossibilita que certos produtos ou certas partes
deles sejam consumidos "in natura”.

2.7. Possibilidade de certos produtos transmitirem doencas, se nao sofrerem
nenhum tratamento

Leite de vacas com brucelose ou com tuberculose transmite essas doencas ao
consumidor, se ndo for submetido a, no minimo, uma pasteurizacéo.

3. OBJETIVOS DA AGROINDUSTRIALIZACAO

3.1. Aumentar a durabilidade das matérias-primas e/ou dos produtos

Tratamentos como secagem, resfriamento, congelamento, esterilizacao,
Appertizacéo, liofilizacdo, concentracdo, dentre outros, sdo utilizados para aumentar a
durabilidade dos produtos agropecuarios.

3.2. Preservar o valor nutritivo dos alimentos

Como muitas alteracfes provocam perdas nutritivas nos alimentos; os métodos de
conservacéo visam reduzi-las ou mesmo impedir que ocorram. E bom salientar que os
métodos de conservacao, por si s6s, ndo aumentam o valor nutritivo dos alimentos,
embora possam até impedir sua reducdo. O aumento do valor nutritivo de um alimento
pode ser conseguido quando, além de aplicacdo de um adequado método de
conservacao, adicionam-se vitaminas, proteinas, sais e outros.



3.3 Diversificar os produtos e atingir novos mercados

De uma mesma matéria-prima € possivel serem feitos varios produtos, assim
como se pode misturar mais de uma matéria-prima e fazer diversos produtos por
combinagdes variadas. Do leite, por exemplo, pode-se fazer leite condensado, leite em
po, varios tipos de queijo, manteiga, creme de leite, varios tipos de iogurte, varios tipos
de doce-de-leite, refrigerantes e outras bebidas de soro de leite, requeijao, ricota, balas
e outros. Da uva pode-se fazer vinho, vinagre, champanhe, graspa, passas, geléias,
suco natural, suco concentrado, compotas e outros. Da soja, apenas para atender a
demanda da cozinha oriental, sédo elaboradas dezenas de produtos, que vao desde o
grao brotado comido cru, temperado, em forma de salada, até produtos para alimentacdo
infantil ou mesmo coadjuvantes ou substitutos de carnes. Cada produto tem um tipo de
mercado consumidor e a cada novo produto ou nova combinagdo que se faca pode-se
obter novos mercados.

3.4. Atender exigéncias do mercado.

A medida que as sociedades v&do se modificando, novas necessidades e novos
habitos vao surgindo. Assim, tem-se observado desenvolvimento cada vez maior de
produtos dietéticos, sucos em embalagens flexiveis, proprias para uso em viagens,
praias ou locais de diversdo, arroz pré-cozido, pizzas pré-prontas, formulados para
merenda escolar e para varios outros exemplos que demonstram o0 objetivo das
agroindustrias em atingir novos mercados.

3.5. Formar estoques reguladores de mercado.

Evidentemente, ndo ha nenhuma politica possivel de regulagem de mercado sem
a formacéo de estoques de produtos. A estocagem de produtos sO é possivel através da
aplicacdo de metodos de conservacdo e/ou de transformacdo. Se ndo fosse a
industrializacdo, nédo seria possivel atender o mercado todo o ano e em todos os lugares,
porque, nas safras, os produtos agricolas teriam um preco tdo baixo que ndo valeria a
pena serem produzidos e nas entressafras seu preco seria tdo alto que apenas 0s
consumidores mais ricos poderiam adquiri-los ou até poderia ndo haver produtos em
certas regides ou periodos do ano.

3.6. Manter padr6es minimos de qualidade

Quando os produtos mantém padroes de qualidade definidos, existe uma
correlacdo muito forte entre determinada marca e seus consumidores. Certamente néo é
a marca em si, mas os padrées de qualidade que o consumidor procura. Sabe que
encontrard sempre a cor, o sabor e a textura, ou outra caracteristica naquele produto
daquela marca.

As caracteristicas organoléticas dos produtos sao consequéncia da matéria-prima
e dos processos utilizados em sua preparacdo. Muitas vezes ocorrem variacfes até
grandes nas producfes de uma safra para outra, ou de um local para outro na mesma
safra, mas € possivel corrigir essas diferencas através do processo utilizado. Na
preparacdo de compota, por exemplo, pode-se acertar a relacéo entre acidez e acucares
através da mistura de frutas mais e menos amadurecidas ou através da adi¢do de acglcar
comercial e ou de acidos, conforme o caso.

A mesma indastria, muitas vezes, apresenta no mercado diferentes marcas
comerciais, de acordo com determinados parametros, de modo a manter, ao longo dos
anos, padrdoes minimos de qualidade que a identifique junto aos consumidores.

Embora em pequena escala ou mesmo nas producdes artesanais, seja mais dificil
manter padrbes de qualidade minimos em diferentes safras, pelo menor nimero de
opcbes que dispde, é perfeitamente possivel corrigir essas variacbes quando se tem
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bom conhecimento de matérias-primas, de produtos e de processos, além de vontade
determinada de o fazer.

3.7. Aproveitar subprodutos

Quanto mais eficiente for o aproveitamento da matéria-prima, menores sdo 0s
custos proporcionais e maior a margem de lucro do sistema como um todo, para quem
produz, sem que haja necessidade de aumentar o preco final do produto, o que favorece
a comercializagéo.

Modernamente, no abate de bovinos, além da carne e dos produtos utilizados
para a alimentagdo humana, sdo aproveitados carnes descartadas e miudos para
alimentacdo animal; tecidos dos sistema intestinal e digestivo para invllucros de
embutidos e fios cirargicos absorviveis, sangue para racdes, aparas de couro para
fabricacdo de gomas de mascar; colagenos para a fabricacdo de gelatinas; ossos para
fertilizantes e racdes; cabelos para fabricacdo de escovas e colchdes; cascos e chifres
para artesanatos e fabricos de pentes e cabos de facas; tenddes para uso como ligantes
na fabricacdo de embutidos como salsichas, mortadelas, etc.

Da industrializacéo de arroz, sdo aproveitados os graos polidos para alimentacao
humana; casca para queima como combustivel ou como matéria-prima para fabricacao
de conglomerados, fertilizantes, uso na construcao civil, aterros, farelo para extracao do
oleo de arroz, ragcado animal e complemento vitaminico na fermentacdo alcodlica, quirera
para alimentacdo animal ou coadjuvante na fabricacdo de cerveja e chope; produtos de
moagem para fabricagéo de farinhas alimenticias de arroz, etc.

Da industrializacdo de soja sao obtidos 0leo comestivel, farelo para alimentacéo
animal, farinha alimenticia, proteina isolada, texturizada ou concentrada, lecitinas,
matérias-primas farmacéuticas e mais uma série de subprodutos que superam a trés
dezenas.

A industrializacdo de laranjas produz sucos, geléias, bagaco para alimentacao
animal ou combustivel e assim por diante.

3.8. Auferir lucros

Para que haja desenvolvimento da atividade industrial e da propria regido, ha
necessidade de geracdo de lucro para reinvestir na propria atividade e em outras
necessarias ao progresso. Esses lucros ou margens de trabalho sdo geradores de
emprego tanto na industria quanto em outras atividades paralelas, inclusive os servi¢os
publicos sustentados pelos impostos dai gerados.

Lamentavelmente, na Regido Sul, a atividade agroindustrial se caracteriza por ser
predominantemente safrista, 0 que provoca altos custos por ociosidade e elevada
rotatividade de mao-de-obra, observando-se mais subempregos do que empregos
definitivos ao longo do ano.

Outro aspecto que gera grandes discussdes é a concentracdo de rendas na
atividade e suas consequéncias.

4. CONSEQUENCIAS DA AGROINDUSTRIALIZACAO

4.1. Estabilizacéo da oferta ao longo do ano.

Pelo aumento da durabilidade que a aplicacdo das técnicas e dos métodos de
tecnologia dos produtos agropecuarios confere, € possivel dispor-se das matérias-
primas e dos produtos agropecuarios mesmo nas entressafras.

Nenhuma politica de abastecimento pode ter sucesso em sua aplicacdo se nao
houver produto estocado e s6 podera ser estocado produto em condigbes de alta
conservabilidade.



Embora haja a tendéncia de aumento de precos dos produtos na entressafra, se
nao fossem industrializados esse aumento seria muito maior, o que faz com que a
industrializacdo acabe possibilitando estabilizacao relativa dos precos.

4.2. Melhoria das condic¢fes higiénico-sanitarias dos alimentos

Ao reduzir a carga microbiana e a atividade enzimatica, ao mesmo tempo em que
dificulta seu desenvolvimento, a tecnologia dos produtos agropecuarios permite melhorar
as condic¢des higiénico-sanitarias dos alimentos, embora, conforme ja foi citado, isto ndo
signifigue melhora do valor nutritivo, mas conservagéo.

A propésito, de uma excelente matéria-prima é possivel elaborar-se um produto
extremamente ruim, embora o inverso nao seja verdadeiro.

4.3. Diversificacao de produtos

De uma mesma matéria-prima pode-se elaborar varios produtos e subprodutos,
assim como € possivel serem misturadas varias matérias-primas para se obter um
produto. Conforme foi descrito no item 3.3, inUmeras sdo as dificuldades de
diversificacdo de produtos pela aplicacéo da tecnologia dos produtos agropecuarios.

A possibilidade de diversificagcdo permite, por exemplo, que se produzam
alimentos mais apropriados para cada circunstancia, como 0s ricos em proteinas para as
pessoas que tenham necessidade de formar e/ou regenerar tecidos; 0s energéticos, para
aquelas que desempenham atividades fisicas intensas; 0s pouco energéticos ou de
baixas calorias para quem precisa perder peso e assim por diante.

4.4 Aumento do numero de empregos e geracao de impostos

A agroindustrializacdo, quando bem conduzida e em consonancia com as
atividades da regido onde se situam as industrias, ocupa grande quantidade de mao-de-
obra como emprego direto, na propria industria. Paralelamente, sdo criados muitos
empregos nas atividades correlatadas, os chamados empregos indiretos.

Semelhantemente, a industrializacdo ndo gera apenas o imposto sobre produtos
industrializados. Impulsiona, também, o imposto sobre circulacdo de mercadorias, na
comercializacédo, assim como os impostos de renda, predial, territorial, de servicos, além
de outros.

Conforme citado no item 3.8, a caracteristica safrista € o principal problema de
empregos nas agroindustrias, a menos que haja uma adequada diversificacédo, tanto na
producédo primaria regional quanto na plantas industriais.

Além dos operadores e do pessoal de nivel médio, dos tecndlogos (profissionais
com curso superior obtido em tempos mais curto e com atribuicées mais restritas do que
os profissionais de cursos plenos, simplesmente chamados profissionais de nivel
superior) ha dezesseis profissdes de nivel superior, devidamente regulamentadas pela
legislacdo nacional, com habilitacdo e atribuicbes para o exercicio de, pelo menos,
algumas de suas atividades nas areas de ciéncia e/ou tecnologia de alimentos. Os
engenheiros agrénomos e o0s engenheiros de alimentos tém habilitacdo plena; os
engenheiros agricolas e 0os engenheiros mecanicos atuam mais nas instalacées e nos
equipamentos, sendo que 0s engenheiros agricolas tém atribuicbes também nas
operacles de pré-processamento de produtos agricolas; os engenheiros quimicos e 0s
bacharéis em quimica atuam mais nos processos e nas analises de produtos, sendo
estas Ultimas também de atribuicdo dos bioquimicos e mesmo dos bidlogos, em se
tratando de microbiologia de alimentos; os engenheiros florestais estdo habilitados ao
exercicio profissional na conservacdo e tecnologia de produtos da silvicultura; os
médicos veterinarios e 0s zootecnistas tém atribuicbes profissionais para qualquer
produto de origem animal, enquanto 0os engenheiros de pesca e 0s oceanodlogos atuam
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em atividades ligadas a pescados e derivados, sendo que 0s veterinarios, além da
ciéncia e da tecnologia de produtos de origem animal, atuam na inspecao desses, onde
tém atribuicdo exclusiva e responsabilidade pela saude publica; os economistas
domésticos e o0s nutricionistas atuam no preparo dos alimentos e nos servigos de
alimentacdo de coletividades, porém os nutricionistas, assim como os médicos, estdo
habilitados também nas atividades ligadas a dietética e a salde, mais tipicas da area de
nutricdo. Essas atribuicdes constam de leis e decretos federais, bem como de resolucdes
dos conselhos federais, enquanto a fiscalizagdo do exercicio profissional é feita pelos
respectivos conselhos regionais, como por exemplo o CREA (Conselho Regional de
Engenharia, Arquitetura e Agronomia), o CRQ (de Quimica), o CREMERS (dos Médicos
do Rio Grande do Sul), o CRMV (dos Médicos Veterinarios e dos Zootecnistas), o CRN
(dos Nutricionistas), o CRF (dos Farmacéuticos e dos Bioquimicos), e assim por diante.

4.5. Movimentacédo de capital

Tanto capital de investimento, quanto de manutencdo e de circulacdo, sao
movimentados em grandes volumes com a agroindustrializacdo, normalmente na mesma
proporcao de seu porte.

4.6. Melhoria da tecnologia de producéo

Para elaborar bons produtos industriais, € necessario que se tenha, além de
processos eficazes e eficientes, matéria-prima de 6tima qualidade. Cada vez a industria
€ mais exigente na classificacdo e na qualidade das matérias-primas, pagando,
inclusive, de forma diferenciada, de acordo com a qualidade. Isso faz com que os
produtores melhorem as tecnologias empregadas e o nivel tecnoldgico cresgca como um
todo.

Para poder atender as exigéncias, cada vez mais a mao-de-obra vai sendo
especializada, tanto em nivel de industria quanto de producdo e de comercializagéo.
Com isto, criam-se as condi¢cOes propicias a inovacdo tecnolégica e a consequente
melhoria da tecnologia de producédo, quase sempre impulsionada pela competitividade.

4.7. Desenvolvimento de atividades correlatas

A fim de poder acompanhar as atividades agroindustriais, as demais atividades
devem ser também desenvolvidas. Industrias de embalagens e de insumos, atividades
de prestacdo de servicos e outras acompanham o desenvolvimento das atividades
agroindustriais.

Por exemplo, para que uma industria de compotas de péssego possa se
desenvolver plenamente, ha necessidade de desenvolvimento da producdo do préprio
péssego, de acucar, das industrias de caldeiras, de classificadoras, de exaustores,
transportadores, de aparelhos de laboratério, de reagentes, de latas, etc. Para
desenvolver a producdo de péssego ha necessidade, além de boas mudas e bom
manejo, do desenvolvimento das industrias de fertilizantes, de inseticidas, de fungicidas,
e de outros.

Em todos esses casos, as atividades de pesquisa, de assisténcia técnica e de
formacéao/qualificacdo de mao-de-obra ou de recursos humanos séo essenciais.

4.8. Melhoria dos sistemas de transportes e de comunicacfes

Para que as matérias-primas cheguem a inddstria e que o0s produtos
industrializados saiam dela, h4 necessidade de sistemas de transportes adequados.
Semelhantemente, o0s sistemas de comunicagbes s6 ndo serdo pontos de
estrangulamento da atividade industrial se evoluirem, acompanhando-a.



Observa-se nas regides industrializadas que as estradas tendem a melhorar,
assim como os sistemas de telefonia, fax, telex, internet e outros do género.

Ha um ndmero muito grande de anuncios de produtos agroindustriais nas radios,
nos jornais e nas televisbes, de modo que esses sao fatores de desenvolvimento dos
meios de comunicacéao social.

4.9. Zoneamento das produc¢des agropecuarias

A instalacdo de uma induastria, numa determinada regido, gera garantia de
mercado para determinados produtos que ela utiliza e isso tende a provocar um aumento
de producédo de tal matéria-prima agropecudria na regido, muitas vezes em detrimento
de outras producdes.

Algumas espécies animais e vegetais podem ser produzidas nos mesmos tipos de
solo e de clima, com o que a eleicdo do sistema de producéo passa a ser uma questao
de conveniéncia.

Se houver diversificacao das atividades industriais, também o havera na producédo
regional. Desta forma, € perfeitamente possivel estabelecer-se uma politica de
zoneamento da producéo, através de uma adequada diversificacdo das atividades dos
agroindustriais.

4.10. Interferéncia no ambiente

Os efeitos ecolégicos das agroindustrias podem ser percebidos em duas
dimensdes. A mais visivel € a da producdo de residuos pela industria, que quando
jogados no meio ambiente sem tratamentos necessarios causam poluicdo. A outra,
menos visivel e de mais dificil controle, é causada pela tendéncia a monocultura que a
agroindustria ndo diversificada provoca. A monocultura é altamente prejudicial ao
ambiente porque plantas da mesma espécie, cultivadas ano apds ano, necessitam dos
mesmos nutrientes, sdo atacadas pelas mesmas pragas e doengas, provocando
desequilibrio ecoldgico.

Efeitos dos efluentes industriais podem ser reduzidos ou mesmo eliminados
através de tratamento adequado, embora isto implique alto custo, mas € pelo menos um
problema tratavel corretivamente. Os desequilibrios ecolégicos causados pela repeticao
das mesmas culturas, nos mesmos locais, durante safras, sdo de dificil controle, pois
implicam em medidas preventivas, que exigem elevado grau de conscientizacao.

5. CONCLUSOES:

Quer seja artesanal ou praticada em larga escala, a agroindustrializacdo é uma
atividade que pode gerar grandes beneficios, tanto para os produtores, como para 0s
industriais, os profissionais que trabalham nelas diretamente ou em atividades
correlatadas; os consumidores e 0s governantes.

A correta aplicacdo de tecnologia agroindustrial permite que menos produtos
agropecuarios sejam perdidos; que se disponha de alimentos mais sadios e com
melhores condi¢cdes de higiene; que se tenham maiores op¢des de consumo, que 0S
agricultores, criadores, os industriais, os consumidores e a sociedade em geral sejam
beneficiados.

Os principios em que se baseia a tecnologia sdo os mesmos, tanto faz se trabalhe
de forma artesanal, em pequenas, médias ou grandes industrias. A aplicacdo dos
métodos, no entanto, depende dos recursos disponiveis e do grau de consciéncia de
guem os aplica. O grau de consciéncia, aqui referido, engloba conhecimentos e cuidados
necessarios em cada método.
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