’?ros

s,
r*%

ﬁ'osa dOS \/6‘/;2‘05
3% ‘t’ﬂz‘ﬁi
<

Revista Rosa dos Ventos

Ger agéo de ReSiduos 5(2) 264-279, abril-jun, 2013

© O(s) Autor(es) 2013
ISSN: 2178-9061

Solidos em Eventos

Programa de Mestrado em Turismo

Gas tr On 6m i COS : O http://ucs.br/revist:r(z)ssg?j%as(\j/zr?t?s:
Festiqueijo de Carlos
Barbosa, RS

Carlos Henrique Cardona Nery!
Suzana Maria de Conto?
Marcelo Zaro3

Josiane Pistorello

Gisele Silva Pereira®

RESUMO

O estudo apresenta a composi¢cdo gravimétrica dos residuos sélidos
gerados no Festiqueijo 2007, festival gastrondmico realizado
anualmente na cidade de Carlos Barbosa, no Estado do Rio Grande
do Sul. Foram coletados e pesados os residuos de todos os setores
durante as quatro semanas do evento. As maiores fra¢des de
componentes presentes na composicdo desses residuos sdo: vidro
(81,79%), papel e papeldo (5,49%) e matéria organica putrescivel
(4,60%). Estudos dessa natureza permitem a reflexdo sobre o
gerenciamento dos residuos sélidos para os proximos festivais ou
para outras atividades gastrondmicas, auxiliando no preenchimento
de lacunas existentes no planejamento ambiental de eventos
gastronGmicos.
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ABSTRACT

Solid Waste Generation in Gastronomic Events: The Festiqueijo of
Carlos Barbosa, RS, Brazil - The study presents the gravimetric
composition of solid waste generated in Festiqueijo 2007, a
gastronomic festival held annually in the city of Carlos Barbosa, in
the state of Rio Grande do Sul. Solid waste generated from all sectors
of the festival was collected and weighed during the four weeks of
the event. The largest fractions of components present in the
composition of that waste are: glass (81.79%), paper and cardboard
(5.49%) and putrescible organic waste (4.60%). Such studies allow
reflection on the solid waste management for the next festivals or
for other gastronomic activities, assisting in filling gaps in the
environmental planning of gastronomic events.

generation. Gastronomic Festival.

INTRODUCAO

O impacto ambiental da gastronomia é mensurado nos municipios turisticos? A geracdo de
residuos solidos é contabilizada no planejamento das atividades gastronémicas? Qual é o
destino final desses residuos? A composicao gravimétrica desses residuos é conhecida pelos
diferentes segmentos gastrondmicos? E os eventos gastrondmicos (Festas, Festivais, Feiras,
entre outros), como se posicionam em relacdo aos impactos ambientais decorrentes da
geracdo e descarte de seus residuos? Essas questdes auxiliam na reflexdo e analise dos
responsaveis pela organizagdo dos eventos gastronOmicos, no sentido de planejarem e
implantarem seus sistemas de gerenciamento de residuos sélidos.

Um evento, no caso estudado, uma festa gastrondmica, possui caracteristicas de um
empreendimento turistico que consome agua, energia e insumos, gerando residuos sélidos,
emissOes gasosas e efluentes. Assim, é importante a identificacdo das diferentes formas de
impactos ambientais decorrentes de festas dessa e de outras naturezas, no sentido de melhor
contemplar a varidvel ambiental no planejamento das mesmas. Sobre a responsabilidade
ambiental dos eventos, De Conto (2004) destaca que esses somente serdo considerados bem
planejados a medida que contabilizarem os custos ambientais. Portanto, a contabilidade
ambiental deve ser clara no planejamento. Ainda, De Conto afirma que é necessario entender
qgue a responsabilidade ambiental pressupde responsabilidade legal, social, moral e ética.
Considerando que a variavel ambiental precisa ser contemplada no planejamento de uma
festa gastrondmica, o estudo sobre a geragao de residuos permite apontar novas condutas aos
agentes responsaveis pela organizacdo da mesma. Possibilita também o preenchimento de
lacunas existentes na drea do turismo, considerando a escassez de estudos que tratam da
geracdo de residuos sélidos em eventos. Nesse sentido, a determinagdo da composicao
gravimétrica dos residuos sélidos é importante em eventos dessa natureza.

Monteiro et al. (2001, p. 34) define a expressdo composicdo gravimétrica como segue: “A
composi¢do gravimétrica traduz o percentual de cada componente em relagdo ao peso total da
amostra de lixo analisada.” As categorias de componentes utilizadas na determinagdo da
composicdo gravimétrica dos residuos sélidos variam com os diferentes estudos. Mandelli
(1997), De Conto et al. (2002) e De Conto et al. (2009) apresentam as seguintes categorias:
Matéria organica putrescivel; Papel e papeldo; Vidro; Metal ferroso; Metal ndo ferroso;
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Madeira; Pano, trapo, couro e borracha; Contaminante biolégico; Contaminante quimico;
Pedra, terra e ceramica; Misto e Diversos. Sobre a importancia da determinagdo desse
parametro, Monteiro et al. (2001) afirma que o mesmo indica a possibilidade de
aproveitamento das fra¢Oes reciclaveis para comercializagdo e da matéria organica para a
producdo de composto organico. Ainda, os autores afirmam que quando realizada por regies
da cidade, ajuda a definir um cdlculo mais justo da tarifa de coleta e destinacdo final dos
residuos solidos. Para De Conto et al. (2002), os estudos relacionados a composicdo
gravimétrica de residuos soélidos permitem examinar as diferentes fracGes dos componentes
presentes, seu grau de reaproveitamento e de periculosidade, permitindo um melhor
planejamento para o gerenciamento integrado dos residuos (geragdo, separacdo,
acondicionamento, coleta, armazenamento, transporte e destino final).

De acordo com Salhofer et al. (2008), os grandes eventos, ndo importando sua classificacdo,
podem gerar uma quantidade representativa de residuos sdélidos. Os autores comentam que
os residuos sélidos de grandes eventos sdo representados principalmente por embalagens
(como por exemplo, copos e pratos descartaveis, latas, garrafas ndo retornaveis e embalagens
de cigarros); material de divulgacdo; papeldo e residuos de alimentos ndo consumidos.
Também, os autores destacam que o consumo de alimentos e bebidas é o responsavel pela
maior producdo de residuos.

O presente estudo tem por objetivo avaliar a gera¢do de residuos sélidos do Festiqueijo 2007
(Festival gastronémico) realizado no municipio de Carlos Barbosa, localizado na regido turistica
da Serra Gaucha, no nordeste do Estado do Rio Grande do Sul, em meio a sub-regido turistica
da Uva e Vinho. Carlos Barbosa é um municipio com indices socioeconémicos que demonstram
um potencial em evolu¢do e ocupa uma area de 241,19 Km?, sendo que 11,63 Km? sdo de area
urbana e 229,55 Km? de area rural. A cidade de Carlos Barbosa dista 110 km da capital do
Estado, Porto Alegre. Em relacdo a altitude do municipio, ha oficialmente dois locais que sdo
pontos de referéncia, o Parque da Estacdo, antiga estacdo de trem na area central da cidade, a
678,06 m acima do nivel do mar e o Morro Calvario, local distante quatro quilometros do
centro, a 719,60m. O clima é subtropical de altitude, com temperatura média anual de 162C
(Prefeitura Municipal de Carlos Barbosa, 2008). De acordo com dados do site IBGE Cidades
(2012), a populagdo do municipio estimada no ano de 2010 foi 25.192 habitantes e lista na 112
posicdo entre os municipios brasileiros com melhor indice de Desenvolvimento Humano
(PNUD, 2000). O PIB corresponde a RS 631.896,00 e a renda per capita a RS 26.373,00 (IBGE,
2007). Conforme os dados da Prefeitura de Carlos Barbosa (2008), a economia do municipio
estd baseada nas atividades provenientes da industria com 59,93%, da agropecudria com
10,16%, do comércio com 4,26% e de servigos com 25,65%.

Em relagdo ao turismo, o Municipio de Carlos Barbosa se autointitula como a “Terra do
Queijo”. O municipio tem a melhor micro bacia leiteira do Estado, com uma produgao per
capita de 120 kg ao ano. Possui uma produgao anual de 2.700 toneladas de queijos,
necessitando de uma producao de leite superior a 25 milhdes de litros por ano para abastecer
somente a industria queijeira do municipio, que apresenta um universo de 370 propriedades
produtoras de leite, com producdo média de 65.000 litros de leite/ano (Prefeitura Municipal
de Carlos Barbosa, 2008). Em relacdo aos pontos de interesse turistico, no municipio, ha a
Capela Santo Antdo de Abade, Roteiro de agro turismo pelo interior do municipio,
compreendendo as comunidades de Linha 19, Linha 12, Torino, Santa Clara e S3o José, Capitel
Sdo Roque, Capitel Santa Barbara, Moinho S3o José, além de compras e espacos histérico-
culturais concentrados na area urbana do municipio.

A escolha do festival gastronémico — Festiqueijo 2007 — para a realizacdo da pesquisa ocorreu
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a partir dos seguintes critérios: a) ser o principal evento do calenddrio turistico do Municipio
de Carlos Barbosa; b) ser o Unico evento no Estado com a proposta de festival gastron6mico
voltado para derivados lacteos; c) até a 172 edicdo do Festival ndo ter havido estudo
académico que tivesse por objetivo avaliar a gera¢do de residuos sélidos; e d) ser um Festival
com grande interesse e mobilizacdo social, que propicia projetar mecanismos de educacao
ambiental e insercdo de medidas a serem adotadas, tanto nos proximos festivais quanto em
aplicacdes no municipio em termos de gestdo ambiental. Mesmo que a pesquisa empirica
tenha sido realizada em 2007 e os dados consolidados no ano seguinte, acreditamos que os
resultados encontrados e a metodologia utilizada, mantem atualidade e pertinéncia cientifica.

O Festival Gastronémico Festiqueijo foi criado em 1975, sendo realizado anualmente, sempre
no més de julho, com programacdes nas sextas-feiras, sdbados e domingos, perfazendo um
total de 12 dias, divididos em quatro fins de semanas. A organizacdo do evento é da Secretaria
de Turismo do municipio. Todos os membros da comissdo responsdvel pela organizacdo do
Festival eram voluntarios da Comunidade local, sendo o perfil da comissdao formado por varios
profissionais. O publico que participa do Festiqueijo é eclético, tanto pela faixa etdria como por
sua procedéncia — comunidade local e municipios limitrofes da regido serrana principalmente.
O maior publico, em 2007, tinha origem da capital do Estado, Porto Alegre. Por se dar nos
finais de semana do més de julho, o Festival recebeu muitos turistas de outras localidades na
forma de excursdes, oriundos dos mais variados locais.

No Festival era oferecido um carddpio variado nas mesas do Saldo de Festas: queijos, galeto,
salsichdo, grostoli, polenta frita e brustolada (forma usual de preparo na Regido, assada em
chapa de ferro), cuca, pastel de queijo e pizza (doce e salgada), fondue de queijo, croissant de
chocolate, embutidos, pepino e cenoura em conserva. Os alimentos ofertados pelos stands
eram compostos por doce de leite cremoso e sobremesas lacteas. As bebidas ofertadas
consistiam de vinhos e espumantes das oito vinicolas expositoras, d4gua mineral, refrigerantes,
café e bebidas lacteas. Na programacgao do evento constavam diferente espetdculos musicais
(essencialmente por bandas musicais da regido e de artistas populares em estilo gauchesco,
sertanejo, pop music e rock). Como eventos paralelos ao Festival destacaram-se: feira e
exposicdao de orquideas, feira da micro e pequena empresa, feira das agroindustrias, roteiro
turistico da “Via do leite e do queijo” e mostra de arte.

Estudos dessa natureza sdo importantes, pois com a quantificagdo da geragdo de residuos
solidos em festivais gastrondmicos, é possivel identificar desperdicios e formas de
reaproveitamento, como também melhor definir o planejamento de sistemas de
gerenciamento desses residuos. Do ponto de vista histérico, este estudo desencadeia um novo
pensar no Festival do Queijo. Trata-se de uma pesquisa que, pela primeira vez, avalia a geracao
de residuos, desencadeando um novo olhar ao planejamento do evento turistico.

A COMENSALIDADE NA GASTRONOMIA

E notdrio que a gastronomia deixou de ser um simples ato de saciar a fome e de ser
fornecedora da cota caldrica didria para a sobrevivéncia. Ela passou a ter diferentes aspectos e
fundamentos que permitem direcionar estudos e pesquisas nos mais variados segmentos.
Independente do periodo e das regras de coletividade predominante, o ser humano sempre
teve a necessidade de reunir-se através de um momento na qual tivesse associado a
comensalidade. Por comensalidade é possivel interpretar a partilha do alimento entre duas ou
mais pessoas. Apesar das mudangas ocorridas na maneira de preparar e compartilhar o
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alimento, o seu significado continua ultrapassando a mera necessidade fisiolégica e ainda
possui um sentido mais amplo remetendo assim, as relacdes entre as pessoas envolvidas
(Nieble, 2010). Para Carneiro (2003), a alimentacdo é, apds a respiracdo e a ingestdo de 4gua, a
necessidade mais fundamental do ser humano. Além de uma necessidade biolégica, ha por
trds da alimentacdo um sistema repleto de simbologias que envolvem representagdes sociais,
antropoldgicas, sexuais, politicas, teoldgicas, entre outras.

Cascudo (2004) diz que nenhuma atividade sera tdo permanente na histdria da humanidade
como a alimentacgdo e que a sociologia da alimenta¢do decorre do préprio fundamento do ato
social. O autor ainda remete-se a arte pré-historica responsdvel pelos registros da
comensalidade da época onde aparece a caca, a pesca e o ato de se alimentar em grupo. Ainda
para Cascudo, o alimento representa o povo que o consome, e que este alimento denota a
maneira de viver, o temperamento e, principalmente, o ato de nutricdo em uma cerimonia
indispensavel de convivio humano. Carneiro (2003) menciona sobre a erosdo que ocorreu
devido ao fim das refei¢cbes realizadas dentro das residéncias e com a industrializacdo dos
alimentos, que mudaram totalmente o conceito da alimentacdo, tais como a comida de fast-
food, os alimentos instantaneos a base de hidratacdo os equipamentos que processam e
aceleram a coc¢do dos alimentos.

Muitos comportamentos atuais foram herdados da civilizacdo grega e posteriormente da
romana através dos simpdsios e encontros coletivos. Essa heranca comportamental direcionou
o ato de alimentar-se em grupo, que é uma ocasido de comunicagdo e sociabilidade entre as
pessoas. O ato da comensalidade e da fraternidade estdo estreitamente associados no
contexto de uma refeigcdo. A gastronomia é um elemento de grande representatividade e serve
como um icone onde muitas pessoas podem demonstrar manifestacbes de uma identidade
cultural, pois se trata de uma estruturagdo imaginaria onde as pessoas conseguem materializar
e demonstrar particularidades (Schliiter, 2003, p.31). Nos tempos modernos, a alimentacdo
passa a ser um ato essencialmente de prazer devido a facilidade na aquisicdo de alimentos,
assim como a rapidez ao prepara-los e, principalmente, aos locais onde sdo adquiridos ou
consumidos, passa a ter ai o componente status, além de ser uma necessidade fisioldgica
didria, migrou para o campo do hedonismo e do social em seus diversos cenarios de
comensalidade (Fagliari, 2005 p.05).

O ato de alimentar-se é um ato dotado de simbolismo, representa um modo de vida e passa a
ter estreitamentos em cardter familiar e social mais acentuado, passa assim ter um carater de
sociabilizacdo e fraternidade, onde é o vetor de comunicagdo entre varias pessoas (Trigo,
2000). Muito se pode descrever sobre o simples ato de elaborar ou consumir uma refeigao.
Muitas seriam as vertentes relacionadas a gastronomia, mas em todas elas, percebe-se a

necessidade fisioldgica e o valor que ela assume perante as localidades e as pessoas.

EVENTOS, GASTRONOMIA E GERAGAO DE RESIDUOS

Um dos segmentos turisticos em expansdo é o de eventos que passou a ter uma postura
multidisciplinar e que engloba diferentes dareas, como histdria, cultura, administracdo,
gastronomia, educacgdo, preservacdao ambiental, medicina, esportes, entre outras. Os eventos
de qualquer natureza sejam de carater cientifico, comercial, cultural, politico ou social, sempre
tém uma parcela de atrativo turistico, partindo-se do principio que atraem ou provocam a
curiosidade das pessoas que residem na localidade do evento ou como atrativo para outras
pessoas convergirem para essas localidades, em busca de algo tradicional ou até mesmo
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inusitado.
Para Viana (2004), evento cultural é:

Uma modalidade de evento que tem uma variada tipologia de acontecimentos programados, os
quais podem ter carater civico, folcldrico, artistico, popular ou erudito, desportivo, religioso,
mistico, gastronOmico e competitivo, entre outros. Podem acontecer de maneira isolada ou
constarem no programa de atividades de outro evento de maior envergadura e abrangéncia
(p.10).

Conforme Santos e Pirete (2000), o evento ndo deve ser um processo isolado dentro do
fendmeno turistico e, conforme afirmam, “é necessaria uma politica de eventos inserida
dentro do planejamento turistico das cidades” (p. 87). As atividades relacionadas a eventos
podem desempenhar um importante papel para o desenvolvimento turistico de um municipio.
Ainda para os mesmos autores, o segmento de eventos é propulsor do turismo. Permite,
portanto, mobilizar toda a estrutura de uma cidade, comecando pelo poder publico, que as
vezes deve colocar em pratica uma série de medidas de melhorias que vao possibilitar a uma
localidade sediar um evento, mas que, depois, sejam aproveitadas em beneficio da
comunidade. Com relagdo a eventos gastrondmicos no contexto da atividade turistica,
Azambuja (1999) comenta que a gastronomia desenvolve as localidades receptoras, os
servicos diretos e indiretos dos segmentos da alimentacdo, gerando emprego, renda para a
comunidade e qualidade de vida as pessoas.

A alimentacdo tem se destacado em todos os segmentos, até mesmo pelo fato do ser humano
ter uma dependéncia diaria dos nutrientes provenientes dos alimentos. Também ndo é
diferente quando o tema estd relacionado ao descarte das sobras ou até mesmo das
embalagens que acondicionam os respectivos alimentos industrializados utilizados, tanto em
residéncias, alimentagbes coletivas ou festivais de cunho gastronémico. Entre tantas
particularidades que a gastronomia pode assumir com objeto de estudos, destaca-se a
sustentabilidade, garantindo em seu planejamento a dimensdo ambiental, social e econémica
de forma articulada, principalmente pela necessidade de reducdo de desperdicios de
alimentos e de residuos sélidos e, como decorréncia a reducdo de custos. A sustentabilidade
nos meios gastrondmicos ou em eventos de cunho gastronémico requer cuidados e mudangas
comportamentais, principalmente dos gestores e organizadores. Pode se definir
sustentabilidade ou gestdo sustentavel, como um desenvolvimento capaz de satisfazer as
necessidades atuais sem comprometer a capacidade das geragdes futuras (Veiros, 2010).

O setor de alimentacdo coletiva vem se tornando um mercado representativo na economia
mundial. O mercado da alimentacdao divide-se em alimentacdo comercial e alimentagao
coletiva, sendo que os estabelecimentos que trabalham com a producdo e a distribuicdo de
alimentagdo para coletividades, atualmente, recebem o nome de Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN) (Proenga, 2000). Em uma UAN, o desperdicio é proveniente da sobra de
alimentos e restos. Por problemas de ordem microbioldgica, o reaproveitamento das sobras é
baixo, o dos restos simplesmente nulo, ou seja, o resultado visivel da ma qualidade em uma
UAN é o alimento bom para o consumo, porém, descartado sem critérios (Texeira et al. 1990).
Ja Bradacz (2003), destaca que os alimentos distribuidos e ndo consumidos através de controle
dos restos, é um fato mais dificil de ser presenciado do que sobras, porque envolvem o cliente
e sua relagdo com o produto; ambos os fatores sdo varidveis. Outro fator preocupante nas
atuais condi¢des mundiais sobre os alimentos estd nas estatisticas, mas que nunca foi
revertida ou sofreu reducdo: de cada 100 produtos que saem das lavouras, somente 39
chegam ao seu destino final, pois 20% da perda ocorre no plantio e na colheita; 8% perde-se
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no transporte e no armazenamento, 15% perde-se na industria; 1% perde-se no varejo e 17%
perde-se com o consumidor (Velloso, 2002).

Ainda para Bradacz (2003), os empresarios precisam adotar agdes que visem a implementacao
de novas tecnologias de equipamentos com comandos programaveis, informatica, a
terceirizacdo, técnicas de Anadlise de Perigo por Pontos Criticos de Controle (A.P.P.C.C.) e Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos; de programas de qualificacdo de mao de obra e o
oferecimento de alimentos pré-preparados ou pré-elaborados, para aumentar a qualidade
higiénico-sanitaria, microbioldgica e nutricional das refeices, bem como sua capacidade
competitiva. Pequenas medidas que podem mudar a vida de muitas pessoas ou ao menos
evitar mais desperdicio de alimentos.

Os alimentos preparados e ndo distribuidos, que sdao as sobras de alimentos, sdo provenientes
de uma série de fatores, tais como: planejamento inadequado do nimero de refeicées a serem
produzidas; frequéncia didria dos comensais, preferéncias alimentares, qualificacdo dos
colaboradores na producdo e no porcionamento. A simples observacao do controle do resto-
ingesta, visa avaliar a adequacdo das quantidades preparadas em relacdo as necessidades de
consumo, as sobras. As sobras sdo aceitdveis como percentuais de taxas inferiores a 10%,
sendo considerados servicos de alimentacdao bem-administrados, sob esse aspecto, aqueles
gue conseguirem manter indices nesses patamares, sendo que nem sempre é assim, devido a
varios fatores administrativos e operacionais (Bradacz, 2003). Apesar dos variados aspectos
técnicos inerentes a cocgdo e a produgdo de alimentos em meios coletivos, deve-se avaliar a
possibilidade de aproveitamento do alimento em todas as suas fases, da elaboracdo ao
consumo. Trata-se de um elemento fundamental nos dias atuais tanto pelo seu valor nutritivo,
ambiental e social, como por representar custos que podem ser reduzidos.

A preocupacdo ambiental e a sustentabilidade em uma UAN ou cozinhas de producdo em
eventos que fagam parte de um calendario turistico exigem esforcos no sentido de repensar
sobre a origem dos insumos organicos, elaborando carddpios com insumos que tiveram na
producdo do alimento, em sua fase de cultivo, menor impacto ambiental. Ja no meio fisico, em
uma cozinha ou local de producdo e elaboracdo de alimentos, destacam-se aspectos
relacionados a ergonomia, a redugao de custos energéticos através de equipamentos mais
eficientes e a origem da agua utilizada. Porém, um dos elementos mais preocupantes da
gestdo de uma cozinha é o residuo gerado nesses locais de produgdo. Para Souza (2008) o
processo de transformagdao da matéria prima por meio da atividade desse setor gera grande
quantidade de residuos. Entre tantas fungdes dos profissionais que trabalham nestes locais
estdo: responsabilizar-se sobre o planejamento, organizacdo, supervisdo, controle de
produgdo, minimizacao de desperdicios e melhoria da qualidade dos alimentos. Portanto, é
uma das atribuicGes desses profissionais a adogdo de estratégias de gerenciamento ambiental
gue visem minimizar impactos e maximizar a produtividade.

Nesta linha de gestdo planejada e organizada, estda o mecanismo da produgao mais limpa —
PML. De acordo com o Centro Nacional de Tecnologias Limpas (CNTL, 2003), a PML significa a
aplicacdo de uma estratégia técnica, econémica e ambiental integrada aos processos e
produtos, a fim de aumentar a eficiéncia no uso de matérias-primas, agua e energia, através da
ndo geracdo, minimiza¢do ou reciclagem dos residuos e emissdes geradas, com beneficios
ambientais, de saude ocupacional e econémicos. No caso de uma UAN, quando ndo ha
planejamento, as tecnologias ambientais convencionais trabalham principalmente no
tratamento de residuos e emissGes existentes, atuando no final do processo de producao,
também conhecida como técnicas de fim-de-tubo.
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Assim, um evento, tal como uma festa gastrondmica, que possui caracteristicas de um
empreendimento turistico que consome agua, energia e insumos, gerando residuos sélidos,
emissdes gasosas e efluentes, exige a identificacdo das diferentes formas de impactos
ambientais e a busca de solu¢cdes preventivas e ndao apenas corretivas. No sentido de
contextualizar a realizacdo de eventos em municipios turisticos, destaca-se a preocupa¢ao com
os impactos ambientais gerados pelo turismo no Brasil, que passa a ter maior relevancia
guando se destaca as condi¢des precarias de saneamento do pais: de acordo com dados do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2008), 50,8% dos municipios brasileiros
destinam a lixdes os seus residuos sdlidos (disposicdo inadequada). O esgotamento sanitario é
0 servico com menor cobertura nos municipios brasileiros, onde se verifica que 44,8% dos
municipios ndo possuem tal servico, sendo esse indice de 54,3% na regido Nordeste e de
86,6% na regido Norte. Em relacdo ao tratamento de esgoto, a pesquisa também indica que
apenas 28,5% dos municipios brasileiros realizam o tratamento do esgoto. Nesse contexto,
questiona-se o papel social de um evento gastronémico, na medida em que muitas vezes o
mesmo é realizado em municipios que ndo apresentam as condi¢Ges favoraveis de gestao dos
servicos de saneamento, resultando no descarte inadequado de seus efluentes e dos residuos
solidos (lixoes).

Assim, torna-se importante o desenvolvimento de programas de gerenciamento integrado
desses residuos, uma exigéncia expressa também na recente Lei 12.305 (Brasil, 2010), que
institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos no Brasil. De acordo com a Lei, na gestdo e
gerenciamento de residuos sdlidos deve ser observada a seguinte ordem de prioridade: ndo
geracdo, reducdo, reutilizacao, reciclagem, tratamento dos residuos solidos e disposi¢ao final
ambientalmente adequada dos rejeitos. Como decorréncia, dessa lei deve-se salientar sobre a
responsabilidade dos gestores dos eventos, que devem prever e implantar programas de
manejo e gerenciamento dos residuos sélidos gerados na implantagdo e operacionalizagdo das
atividades. Cabe, ainda, aos estados e municipios criar normativas que induzam as empresas e
a sociedade a buscar esse propdsito. Para efeito da Lei, a gestdo integrada de residuos sdlidos
é definida como um “conjunto de ag¢des voltadas para a busca de solugBes para os residuos
solidos, de forma a considerar as dimensdes politica, econdmica, ambiental, cultural e social,
com controle social e sob a premissa do desenvolvimento sustentdvel”.

O gerenciamento de residuos sélidos compreende:

O conjunto de agdes exercidas, direta ou indiretamente, nas etapas de coletas, transporte,
transbordo, tratamento e destinagdo final ambientalmente adequada dos residuos sélidos e
disposicdo final ambientalmente adequada dos rejeitos, de acordo com plano municipal de
gestdo integrada de residuos solidos ou com plano de gerenciamento de residuos sélidos,
exigidos na forma desta Lei (Brasil, 2010).

Também, examinando o Decreto-lei n° 38.356 que aprova o regulamento da Lei n° 9.921 de 27
de julho de 1993, que dispde sobre a gestdo dos residuos sélidos no Estado do Rio Grande do
Sul (Rio Grande Do Sul, 1998) é possivel identificar o compromisso que todos os segmentos
sociais devem ter com a gestdo de seus residuos sélidos. O Art. 12 reza que “a gestdo dos
residuos sdlidos é responsabilidade de toda a sociedade e deverd ter como meta prioritaria a
sua ndo geracdao, devendo o sistema de gerenciamento destes residuos buscar sua
minimizagdo, reutiliza¢do, reciclagem, tratamento ou destina¢do adequada”. Nessa dire¢do, a
realizacdo dos diagndsticos da geracdo de residuos sélidos nos eventos gastronOmicos é
fundamental. A determinagdo da composi¢do gravimétrica, técnica utilizada para diagnosticar
os diferentes componentes presentes na massa de residuos possibilita a tomada de deciséo,
por parte dos gestores dos eventos gastronémicos, sobre o destino dos mesmos.
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METODOLOGIA

Determinagdo da composigdo gravimétrica dos residuos sdlidos gerados no Festival
Gastronomico: Os residuos sélidos foram coletados nas quatro semanas do Festival, no final
de cada turno da noite. Todos os setores foram incluidos: a) bilheteria; b) sala da diretoria; c)
area de recreacdo infantil e fraldario; d) saldo com os expositores das 10 vinicolas e das oito
queijarias; e) queijarias; f) vinicolas; g) stand dos brindes; h) stand do café; i) stand da 4gua e
refrigerantes; j) sanitdrios; k) palco e camarim; ) chapelaria; m) drea para fumantes; n)
almoxarifado; o) cozinha e churrasqueiras; p) refeitdrio para os colaboradores; q) ambulatdrio;
r) sala de telefonia e imprensa; e s) sala de limpeza. Os residuos foram devidamente
acondicionados e etiquetados pelos respectivos setores de origem e conduzidos para o local
de descarte e triagem, em um espaco fisico externo ao Festival, para serem segregados por
categorias e posteriormente pesados. Sobre uma lona pldstica, os residuos foram separados,
obedecendo as distintas categorias propostas por Mandelli (1997), De Conto et al. (2002) e De
Conto et al. (2009), conforme relacionadas: a) matéria orgénica putrescivel; b) plastico; c)
papel e papeldo; d) vidro; e) metal ferroso; f) metal ndo-ferroso; g) pano, trapo, couro e
borracha; h) madeira; i) contaminante bioldgico; j) contaminante quimico; k) pedra, terra e
ceramica; |) misto; e m) diversos.

Para a coleta dos residuos sélidos gerados no festival gastrondbmico e a caracterizacdo dos
mesmos foram utilizados os seguintes instrumentos: a) sacos plasticos para acondicionar os
residuos; b) etiquetas auto-adesivas; c) luvas de latex; d) jalecos; e) mdscaras; f) lona plastica;
g) balanca; h) pas; i) recipientes plasticos; j) calculadora; k) cdmera fotografica; |) material de
limpeza; m) bancadas de madeira; e n) tonéis de 200 litros. Apds a separag¢ao, os componentes
individualmente foram pesados e agrupados nas diferentes categorias de residuos sélidos. Os
valores das pesagens foram sistematizados em tabelas e, posteriormente, calculada a fracdo
percentual de cada categoria de componentes, fornecendo assim os valores para a
composicdo gravimétrica dos residuos gerados no Festival.

Ndo foram mensurados os residuos gerados no pré-evento: construgcdo de stands,
ornamentacdo, estrutura elétrica e reparos relacionados a parte fisica do saldo. Também, ndo
foram mensurados os residuos pds-evento, tais como material dos expositores que foram
descartados, poeira, material de marcenaria, residuos alimentares e material de divulga¢do
publicitdria dos expositores.

RESULTADOS

A tabela 1 apresenta dados da geracdo de residuos sélidos em cada uma das semanas do
Festival, sendo que os valores representam a massa de residuos em cada uma das categorias
em kilogramas. Na figura 1 é apresentada a composi¢do gravimétrica média dos residuos
solidos gerados no Festival, com a indicagao das porcentagens para cada uma das categorias.

Os exemplos de componentes encontrados em cada categoria podem assim ser apresentados:
Matéria organica putrescivel: pizza, polenta, condimentos in natura, frutas, flores, pao, queijo,
embutidos, pastel, osso de frango, cuca, grostoli, croisant, pdo de queijo, pepino, cenoura e

erva-mate.

Plastico: isopor, pelicula de pvc, garrafas pet, tampas, baldes, copos, embalagens de
alimentos, bag-in-box, sacos, pratos, garfos, colheres.
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Papel e papeldo: caixas de ovos, caixas, papel invélucro, jornal, prospectos das empresas,
material de divulgacdo do festival, pratos.

Vidro: tacgas, potes de conservas, garrafas de vinho, garrafas de azeite.

Metal ferroso: utensilios de cozinha, gaiolas, pregos, palha de aco, embalagem de alimentos.
Metal nao ferroso: aluminio latas, aluminio em lamina, capsulas de espumantes.

Madeira: palitos, espetos de madeira, sobras de reparos, tabuas.

Pano, trapo, couro e borracha: panos de limpeza, tecidos de roupas, luvas de limpeza, luvas
para manipulacdo de alimentos, balGes.

Contaminante bioldgico: papel higiénico, fraldas descartdveis, toalhas, palitos, espetos de
madeira, absorventes higiénicos, material ambulatorial e guardanapos.

Contaminante quimico: embalagens de material de limpeza, canetas, isqueiro, lampadas
fluorescentes e pilhas.

Pedra, terra e ceramica: terra.
Misto: garfos, cdpsulas de vinhos, fiacdo elétrica, embalagem longa vida, cartelas de remédios.
Diversos: pontas de cigarros, rolhas, goma de mascar, carvao, lapis de cera.

Tabela 1 — Composi¢do gravimétrica dos residuos sélidos gerados durante os quatros finais de semanas
do Festival de 2007

CATEGORIAS 12 22 32 42

SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA TOTAL
Matéria organica putrescivel 257,27 333,32 297,65 269,56 1.157,81
Plastico 206,26 237,90 326,17 247,23 1.017,56
Papel e Papeldo 580,67 217,22 308,95 273,49 1.380,34
Vidro 4.224,28 6.158,77 5.905,88 4.277,97 20.566,92
Metal ferroso 22,83 24,17 24,89 16,71 88,61
Metal ndo-ferroso 3,35 8,64 4,49 3,88 20,37
Madeira 8,93 5,42 1,55 8,75 24,67
Pano, trapo, couro 2,84 2,72 11,14 10,51 27,22
Contaminante biolégico 152,25 168,03 213,05 129,63 662,97
Contaminante quimico 0,26 5,11 3,57 8,36 17,31
Pedra, terra e ceramica 1,64 3,56 4,30 1,49 11,02
Misto 4,72 8,24 17,30 17,23 47,50
Diversos 21,34 29,14 46,50 26,97 123,97
TOTAL 5.486,69 7.202,30 7.165,49 5.291,83 25.146,32
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Em relagdo ao vidro, a fracdo de 81,79% (20.566,83kg) se deve principalmente ao consumo de
sucos, vinhos e espumantes (bebidas disponibilizadas em garrafas de vidro). Com um total de
10 vinicolas participantes, o 182 Festival obteve uma geragcdo média de 1.713,90kg ao dia
desse residuo. As garrafas utilizadas no Festival eram recolhidas por algumas vinicolas e,
posteriormente, doadas. O vidro é um material interessante do ponto de vista ambiental
porque ao ser utilizado para a confecgao de garrafas para o armazenamento de liquidos como
cervejas, refrigerantes e vinhos, pelas caracteristicas de resisténcia, podendo ser reutilizado,

considerando os critérios de higienizacdo necessarios.

d
Vidro i 181,700
Papel e Papelio T' 5,49%
Matéria organica putrescivel : 1 4.60%
Plastico i_l 4,05%
Contaminantebiolégico I' 2,64%
Diversos | 0,49%
Metal ferroso | 0.35%
Misto [40.19%
Pano, trapo, couro |1 0.11%
Madeira |40,10%
Metal ndo-ferroso | 0,08%
Contaminante gquimico |4 0.07%
Pedra, terra e cerdmica |4 0.04%

Figura 2 — Composi¢do gravimétrica média dos residuos solidos gerados na Festiqueijo 2007.

Deve-se dar destaque também a geracdo de matéria organica putrescivel (4,60%), categoria
composta por residuos alimentares de origem vegetal e animal. Essa geracdo ndo considera a
totalidade dos residuos do preparo de parte do carddpio ofertado aos visitantes, uma vez que
alguns alimentos chegam a cozinha do Evento pré-prontos. Pela analise do processo produtivo,
Venzke (2006) destaca que a etapa de preparo de alimentos é responsavel por uma geragao
significativa de residuos organicos, que envolve a retirada de cascas e partes imprdprias para
consumo. Além disso, o manejo inadequado dos alimentos na unidade de processamento
poderia representar uma fragdo ainda maior de residuos gerados. E possivel que essa
consideragdo seja valida também para os residuos potencialmente recicldveis, tais como
plastico, papel e papeldo, ja que as unidades de processamento de alimentos também podem
receber produtos envoltos nesses materiais.

Em relagdo ao destino dos residuos organicos, Legaspe (2005) afirma que a compostagem é a
maneira mais simples de tratar os descartes organicos. Nesse sentido, importantes
contribui¢des sao feitas por Pessin et al. (2005) ao fazer uma analise de modelos tecnolégicos
de composteiras em um meio de hospedagem de Canela/RS. Porém, essa alternativa precisa
ser analisada cuidadosamente, em eventos gastronémicos, visto que, em geral, eventos dessa
natureza ocorrem por um periodo curto do ano, o que dificulta a adocdo desse modelo
tecnoldgico in loco. A viabilidade, portanto, da utilizagdo da compostagem, depende da
existéncia de um sistema instalado no municipio onde é realizada a atividade gastron6mica.

Vitorino, Sobrinho e Souza (2001) afirmam que os restaurantes e refeitdrios de instituicGes
como universidades, escolas, empresas e outras geram como residuos elevada quantidade de
matéria organica, papel, papeldo, plastico, vidro, metal e ossos. Os autores propdem que essa
quantidade seja reduzida através do combate do desperdicio e do reaproveitamento e
reciclagem de parte desses materiais. Bradacz (2003) relata que os programas de reducdo de
desperdicio de alimentos, para serem completos e efetivos, devem combinar mudancas
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comportamentais, educacao e principalmente conscientizacdo, tanto de comensais como de
manipuladores de alimentos.

Durante a caracterizacdao dos residuos no Festiqueijo foi observada, em varias amostras, a
existéncia de pedacos de queijos ao meio dos demais componentes, revelando o desperdicio
desse alimento. Crittenden e Kolaczkowski (1995) complementam afirmando que programas
de minimizacdo de residuos sdo efetivos quando existe o comprometimento da alta direcdo de
um empreendimento — podendo ser aplicado também a evento; definicdo de uma politica
institucional e de estratégias para a sua implementacao; provisdo suficiente de recursos;
programa de capacitacdo e motivacdo de pessoas; mecanismo adequado para alocacdo de
custos de gestdo de residuos; e forte estimulo para a implantacdo de projetos de minimizagao
de residuos.

A fracdo dos componentes quimicos, embora pouco representativa diante a fracdo total dos
residuos solidos gerados no Festival, deve ser considerada, devido a presenca de elementos
téxicos, tais como, metais pesados encontrados em pilhas e baterias descartadas pelos
visitantes e lampadas fluorescentes. A periculosidade desses elementos é destacada pela NBR
10.004 da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 2004), em seu anexo C
(substancias que conferem periculosidade aos residuos).

CONSIDERAGCOES FINAIS

O estudo realizado conslida-se como a primeira investigacdo do Programa de Pds-Graduacao
em Turismo da Universidade de Caxias do Sul sobre geracdo de residuos em festivais
gastronémicos (Néry, 2008). O estudo estd sendo reapresentado neste Dossié Turismo e
Gastronomia no sentido de contextualizar a dimensdo ambiental no planejamento de um
evento gastronGmico, mais especificamente contabilizando o impacto ambiental da
gastronomia por meio da quantificagao de seus residuos sdlidos. Estudos dessa natureza, que
quantificam todos os residuos solidos gerados em uma festa gastrondmica, sao escassos ou
inexistentes, justificando também a sua reapresentagdo em 2013.

Ainda que limitada, a pesquisa aponta para uma reflexdo e mudancgas de conduta dos agentes
responsaveis pelos eventos gastrondmicos, no sentido de construir o planejamento dos
mesmos, prevendo o ciclo global dos residuos sélidos. Os estudos sobre o diagndstico da
geracao de residuos sélidos permitiram determinar a composi¢do gravimétrica desses residuos
no evento, e como decorréncia apontar aos organizadores do Festival a importancia de
desenvolver ag¢bes de prevencdo, recuperagao, tratamento e destino final dos mesmos.
Também, os estudos apontam a responsabilidade legal e ética dos expositores, uma vez que os
mesmos devem assumir o compromisso pela geracdo e pelo manejo dos residuos sélidos
gerados em seus stands.

Como decorréncia dos resultados apresentados, recomenda-se que haja continuidade na
investigacdo de novas situacGes sobre a geracdo de residuos sélidos no Festiqueijo, como
também em outros festivais gastrondmicos. E importante conduzir pesquisas com
organizadores, patrocinadores, expositores, colaboradores e visitantes do Festival, no sentido
de identificar percepc¢des, informacdes e condutas em relagdo ao fenébmeno residuos sélidos.
Esse tipo de investigacdo auxilia os festivais gastronGmicos e os municipios turisticos a
construirem as relacdes entre eventos turisticos e a gestdo de residuos do municipio. Também,
recomenda-se aos gestores do Festiqueijo o que segue: a) incentivar o municipio a implantar
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sistemas de compostagem dos residuos organicos, principalmente os gerados nas atividades
gastronémicas, feiras e mercados; b) na divulgacdo do evento priorizar o meio eletrénico ou o
uso de papel reciclado; c) instalagdo de coletores de pilhas e baterias no ambito do local de
realizacdo do evento; d) armazenamento e devolugdo de lampadas queimadas aos
fornecedores; e) implantacdo de programa interno de educacdo ambiental, principalmente
para os gestores e colaboradores do evento; f) dar continuidade a separagao do éleo utilizado
na fritura, dando-lhe destino final adequado; g) instalacdo de coletores para os residuos
solidos com as cores convencionadas pela Resolugao Conama 275 (BRASIL, 2001); entre outras
acOes. Cabe destacar que a separacdo de dleo de fritura iniciou no Festival de 2007 como
decorréncia deste estudo. A separacdo, coleta, armazenamento, transporte e
reaproveitamento do éleo de todos os estabelecimentos gastrondmicos é uma condicdo
importante e necessaria para diminuir os impactos ambientais dessas atividades.

Dados ndao mensurados nesse estudo, referentes aos residuos gerados no pré e pds-evento,
carecem de uma abordagem investigativa detalhada, a fim de dar a real dimensao da geracao
de residuos sélidos gerados em eventos gastronOmicos. Entre os possiveis residuos gerados no
pré-evento, destacam-se retalhos de madeira e outros materiais utilizados na construcao dos
stands; materiais reciclaveis e ndo recicldveis gerados com a aquisicdo de produtos e
equipamentos em geral; adequacao do sistema de iluminacdo com substituicdo de lampadas; e
residuos do processamento de alimentos fora das dependéncias do Festival. No pds-evento,
carece a identificacdo e contabilizacdo dos materiais que foram descartados pelos expositores,
mas que se mantiveram nas dependéncias dos stands; acimulo de poeira; material de
marcenaria nao reaproveitdvel; residuos alimentares e material de divulgacdo publicitaria dos
expositores.

Uma alternativa que deveria ser levada em conta pelos organizadores do evento é o trabalho
intensivo junto aos expositores no sentido de analisar a possibilidades de fornecimento de
produtos com menos embalagens agregadas ou em formas e volumes que venham a
representar reducdo de embalagens pds-consumo. Como pode ser observada, pelos resultados
da pesquisa, a maior contribuicdo na composi¢do dos residuos esta relacionada as embalagens
dos produtos. No sentido de reduzir a geragao de embalagens de vidro, mesmo que passiveis
de reciclagem, é importante que a oferta das bebidas sejam repensadas, a exemplo da
utilizacdo de pipas de vinhos que possam ser reutilizadas.

Além do objetivo de pesquisa académica, este estudo é uma contribuicdo de cunho ambiental
e social aos eventos turisticos e, mais especificamente, a comunidade do Municipio de Carlos
Barbosa. Os dados obtidos durante a edigdao de 2007 auxiliam a organizagdo, administragdo e
planejamento do Festiqueijo na constru¢do de um plano de gerenciamento de residuos
solidos, como também de outros eventos dessa natureza.
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