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COMPARACR0 DO CARDAPIO OFERECIDO EM
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00 RS, COM 0 PROGRAMA DE ALIMENTACKO
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RESUMO

Uma alimentagdo balanceada em
uma UAN ¢é fundamental no que diz
respeito a satde e a produtividade
do trabalhador. A m4 nutricdo pode
desencadear consequéncias rela-
cionadas a reducdo da vida média,
da produtividade, da resisténcia as
doencas, aumento a predisposi¢cdo
aos acidentes de trabalho e baixa
capacidade de aprendizado do traba-
lho. Neste estudo verificou-se que os
cardapios devem ser modificados para
chegar ao preconizado pelo PAT, ndo
somente para chegar ao valor cal6rico
recomendado pelo PAT, mas também
a distribuicdo dos macronutrientes.
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INTRODUCAO

ma alimentagdo balancea-

da em uma UAN ¢ funda-

mental no que diz respeito

a sadide e a produtividade
do trabalhador. Esta se encontra
diretamente relacionada com o rendi-
mento do trabalhador, aumentando a
produtividade e diminuindo os riscos
de acidentes de trabalho (VANIN,
2007). As Unidades de Alimentacao
e Nutricdo (UAN) t€ém como objetivo
principal oferecer alimentacdo ade-
quada as necessidades nutricionais da
clientela das empresas (TEIXEIRA
et. al., 2007).

O Programa de Alimentag¢do do
Trabalhador (PAT) define os para-
metros nutricionais considerados
ideais para a alimentacdo fornecida
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aos trabalhadores. Além disso, com
os recentes estudos na area, esses
parametros foram modificados (em
2006) e adequados a nova realidade
epidemioldgica nacional. Indepen-
dente da empresa ser cadastrada ou
ndo ao PAT, seus parametros nutri-
cionais, definidos pela Portaria Inter-
ministerial n°. 66, de 25 de agosto de
2006, podem e devem ser seguidos,
pois garantirdo saude, bem-estar,
produtividade e qualidade de vida
aos trabalhadores (BRASIL, 2000).
Estudos cientificos confirmam a
combinagdo entre uma alimentagdo
equilibrada e a produtividade, assim
como o baixo rendimento do trabalho
quando ocorre ingestao caldrica ina-
dequada. Sabe-se que a ma nutricao
pode desencadear consequéncias re-
lacionadas a reducdo da vida média,
da produtividade, da resisténcia as
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doencas, aumento a predisposicdo
aos acidentes de trabalho e baixa ca-
pacidade de aprendizado do trabalho
(VANIN, 2007).

Os carddpios devem ser variados,
suprir as necessidades nutricionais
dos comensais, levando em conside-
racdo habitos e preferéncias alimenta-
res da clientela, sazonalidade, oferta,
custo alimenticio, disponibilidade
da drea de equipamentos, nimero
e capacitacdo de funciondrios, tipo
e quantidade de refei¢des e tipo de
preparacdo. Deve-se ainda optar
pela melhor forma de produgdo e ter
cuidado com as qualidades senso-
riais e higienicossanitérias, além de
promover uma reeducagdo alimentar
(COLLE et al. 2008).

Os habitos alimentares inadequa-
dos podem constituir-se em fatores
de risco para a presenga de doencas
cronicas, tanto na vida atual quanto
futura. No inicio da década de 90, a
populacio brasileira passou a consu-
mir menos frutas, vegetais, cereais e
leguminosas, ao passo que aumentou
o indice de desenvolvimento de doen-
cas cronicas ndo transmissiveis como:
doencas cardiovasculares, canceres,
diabetes, obesidade, hipertensao ar-
terial, entre outras (BRASIL, 2006).

A comensalidade contempora-
nea se caracteriza pela escassez de
tempo para o preparo e consumo de
alimentos, pela presenca de produtos
gerados com novas técnicas de con-
servacao e preparo, pelo vasto leque
de itens alimentares, pelos desloca-
mentos das refei¢cdes de casa para
estabelecimentos que comercializam
alimentos, pelo arsenal publicitario,
pela flexibilizacdo de hordrios para
comer agregada a diversidade de
alimentos e pela crescente indivi-
dualizagdo dos rituais alimentares
(OLIVEIRA,2008).

As refeicdes caracterizadas pelo
excesso de alimentos com elevada
densidade energética e/ou baixa quan-
tidade de fibras, 0 aumento na ingestao
de agucares e gorduras, principalmente

as de origem animal, além da maior
incorporagao as refei¢des de produtos
industrializados (AMORIM, 2006).

Essa alimentagc@o, muitas vezes,
rica em alimentos processados, gor-
duras e sal, aliada as novas maquinas
e equipamentos, que mudam os pa-
drdes de trabalho e reduzem o gasto
energético dos trabalhadores, tém
contribuido com a transi¢do nutri-
cional que vem ocorrendo no Brasil
(SALAS, 2009).

O atual quadro de morbi-mortali-
dade da populagdo tende a agravar-
-se pela tendéncia que vem sendo
observada nos padrdes de consumo
de alimentos. Nesse aspecto, a Edu-
cacdo Nutricional exerce uma fungao
importante no combate desse mal, que
atinge milhdes de pessoas em todo o
mundo (OLIVEIRA, 2008).

No Brasil, o Programa de Ali-
mentacdo do Trabalhador (PAT),
vinculado ao Ministério do Trabalho
e Emprego, tem como principal dire-
triz a oferta de uma refei¢do didria de
1.400 kcal pelas empresas, podendo
variar de acordo com o nivel de ativi-
dade fisica da ocupagao: de 1.200 kcal
para atividades leves a 1.600 kcal para
as intensas. Estes valores correspon-
dem a uma grande refeicio, almocgo,
jantar ou ceia, de forma a garantir a
disponibilidade de energia “neces-
saria para esforcos fisicos exigidos
pelo trabalho”, considerando-se que
o trabalhador tem caréncia alimen-
tar ou especificamente, deficiéncia
caldrica. Portanto, o PAT volta-se,
fundamentalmente, para os trabalha-
dores considerados de baixa renda
(até cinco saldrios minimos), cujas
ocupagdes envolvem trabalho manual
e requerem alto consumo energético
(VENOSO 2007).

Alguns estudos, porém, tém de-
monstrado que o programa nio vem
atingindo o seu objetivo de promo-
cdo da sadde por meio da oferta de
alimentacdo sauddvel, evidenciando
uma oferta excessiva de lipidios e
energia e elevada prevaléncia de obe-
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sidade e dislipidemia entre os traba-
lhadores beneficiados pelo PAT. Para
que o PAT possa atingir o seu objetivo
e se consolidar como um programa
de promocao da satude e alimentagao
saudavel no ambiente de trabalho, é
preciso que a alimentagdo oferecida
aos beneficiados seja adequada as
mais recentes recomendacdes nutri-
cionais e ao novo cendrio epidemio-
l6gico brasileiro, caracterizado pelo
aumento da obesidade, do diabetes,
das doencas cardiacas e de certos
tipos de cancer (GERALDO, 2008).

O papel da Educacdo Nutricional
estd vinculado a produgdo de infor-
magdes que sirvam como subsidios
para auxiliar a tomada de decisdes
dos individuos. Em se tratando de
Unidade de Alimentacdo e Nutrico,
¢ importante que o nutricionista de-
sempenhe o papel de educador tanto
para os seus funciondrios quanto para
seus clientes, além de oferecer uma
refeicdo que atenda as exigéncias
sanitdrias e nutricionais estabelecidas
(OLIVEIRA,2008).

Desta forma, o presente trabalho
tem como objetivo avaliar os cardéd-
pios da UAN de uma empresa situada
no interior do Rio Grande do Sul-RS,
buscando identificar a distribuicao dos
macronutrientes, valor energético total
e determinar se os carddpios analisa-
dos encontram-se adequados ao Pro-
grama de Alimentacdo do Trabalhador.

MATERIAL E METODOS

O estudo, do tipo transversal,
foi realizado em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo localizada
em cidade do Vale do Taquari no
interior do Rio Grande do Sul no
periodo de 03/03/2011 a 20/04/2011
com o apoio da nutricionista do local
que forneceu os per capitas. Nesta
empresa, os funciondrios exercem
atividades administrativas e operadrias,
sendo consideradas leves e modera-
das, pois as tarefas de produg@o nao
exigem grande mobilidade e/ou forca
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fisica, visto que a empresa conta com
tecnologia avancada. O cardépio é
universal, ou seja, ndo ha distingdo
de carddpio entre os operarios e 0s
funciondrios do setor administrativo.

Nesta UAN, foram analisadas as
preparacdes do carddpio do almoco
do Sabor Universal de 10 dias, sendo
que o carddpio da UAN € composto
por: 3 tipos de saladas, arroz, fei-
jao, 3 guarni¢des- sopa e molho sdo
didrios e uma varidvel, 1 por¢do de
carne, uma sobremesa, dois sabores
de suco artificial, temperos e um
complemento (pao).

Os cardapios foram analisados de
acordo com 0 peso em gramas per
capita das preparagdes que ja estavam
calculadas pela nutricionista do local,
de cada género utilizado, facilitando
a pesquisa. Para confirmar os valores
per capita foi somada a quantidade
usada de géneros para a preparacio
do almoco e dividido pelo nimero de
comensais, mas os valores realmente
estavam dentro da média, visto que o
nimero de comensais ndo € fixo, pois
eles ndo fazem reservas.

Por fim, com os valores obtidos nos
carddpios de 10 dias, fez-se uma média
aritmética simples obtendo-se o valor
médio de calorias per capitas ofere-
cidas aos clientes, que foi comparado
aos parametros nutricionais exigidos
pelo PAT. E importante destacar que
os valores apresentados de per capita,
calorias e macronutrientes sdo todos
aproximados e representam apenas a
refeicdo principal do almogo.

O célculo do valor nutricional das
refeicdes foi feito pelo software Diet
Win profissional®, sendo que para os
alimentos que nio constavam nessa
tabela, foram utilizados dados forne-
cidos pelos fabricantes e tabela taco.
A andlise dos dados foi feita através da
comparagdo com as recomendagdes do
PAT, que determina o Valor Caldrico
Total (VCT) de 2000 calorias, sendo
30 a 40% ( 600 a 800 calorias) desse
total distribuido para o almogo pre-
sente neste estudo, a distribuicdo dos

macronutrientes deve ser de 55 a 75%
de carboidratos, 10 a 15% de proteinas
e 15 a 30% de lipideos.

Segundo a Portaria Interministe-
rial n°. 66/2006 e Portaria n°. 03/2002
as pessoas juridicas beneficidrias do
PAT deverao assegurar que a refeicao
produzida ou fornecida contenha
valores minimos de calorias e de
percentual protéico-caldrico, ou seja,
as refei¢cdes principais (almoco, jantar
e ceia) deverdo conter de 600 a 800
kcal, admitindo-se um acréscimo de
quatrocentas calorias; as refeicdes
menores (desjejum e lanche) deverio
conter de 300 a 400 calorias, admi-
tindo-se um acréscimo de 400 kcal.

A andlise de correlagdo entre o
valor de nutrientes consumido pelos
comensais e os valores referéncia do
PAT de macronutrientes foram rea-
lizadas através do Teste t - amostras
independentes (teste quantitativo).
As médias de macronutrientes fo-
ram feitas pelo Microsoft Excel. Os
resultados foram considerados signi-
ficativos a um nivel de significincia
maximo de 5% (p£0,05). O software
utilizado para a andlise estatistica foi
o Bioestat versao 5,0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As preparagdes servidas na UAN,
durante o desenvolvimento da pesqui-
sa, estdo dispostas nos 10 carddpios do
més de margo usados para a anélise, e
podem ser visualizadas na Tabela 1.

Para demonstrar a andlise de da-
dos, todos os macronutrientes foram
somados e dividido pelos 10 dias de
cardépio para ver se realmente os valo-
res se enquadravam na recomendacio
do PAT. Seguem nas tabelas 2 e 3 os
valores em porcentagem do consumo
de macronutrientes pelos comensais.

A ingestdo dos carboidratos esta
51,04% abaixo do recomendado, de
55 a 75%; ja em estudo apresentado
por Sousa (2009) obteve-se uma mé-
diade 91,33% acima do recomendado
pelo PAT. No entanto em estudo feito
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por Ghislandi (2010), a média de car-
boidratos ficou em 55,91%, dentro da
normalidade. Alguns estudiosos rela-
tam que a média deste macronutriente
varia bastante; quando as médias
ficam abaixo do recomendado pode
resultar em hipoglicemia nos comen-
sais, ou, seu excesso, desencadear as
doengas cronicas ndo transmissiveis.
No presente estudo a relagdo entre o
valor preconizado pelo PAT e o consu-
mido pelos comensais ndo apresenta
diferencga significativa, onde p=0,
1278 e t=1,6118.

No estudo feito por Vanin (2007),
valores de carboidratos encontraram-
-se elevados, acima daquele que é
estipulado pelo PAT, o que podera
desencadear patologias como disli-
pidemias e obesidade.

A contribui¢do da proteina para o
VCT durante o almogo obteve uma
média de 17,92%, sendo o padrdo
recomendado de 10 a 15%. Com
isso, o consumo de fontes protéicas
no almocgo deveria ser reduzido para
atender as recomendacdes. Na andlise
estatistica obteve-se uma diferenca
significativa, onde p=0, 0256 é menor
que 0,05 e t=2, 4767, reforcando a
importancia da educacao nutricional
nas unidades de alimentacdo. Para
que isto acontega € importantissimo o
ap6io do comensal, entender que esta
restri¢do é para o bom funcionamento
do seu organismo e nao que a empresa
estd querendo reduzir custos.

Favaro et al. (2000) analisaram
amostras dos 15 almogos da UAN
de uma faculdade de Sao Paulo, SP
e obtiveram valores médios de VET
igual a 1100kcal, correspondendo
a 54%, 19%, 28% de carboidratos,
proteinas e lipideos, respectivamente.
Se comparado com o nosso estudo,
encontraram-se valores menores para
carboidrato e proteina. Em contra-
partida neste estudo demonstrou-se
maior percentual de lipideos, visto
que a unidade ndo possui forno ou gril
e a maioria das preparacdes das car-
nes € feita em dleo, fritura de imersao.
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Tabela 1 - Calculo Carddpio — més de marco.

Segunda-feira
Arroz branco
Feijao preto
Filé de franfo frito
Polenta

Molho

Sopa
Cenoura
Chicoria
Beterraba
Oleo

Péo

Suco

Rapadura

Terca-feira
Arroz branco
Feijao preto
Iscas de carne
Puré de batata
Molho

Sopa

Pepino

Alface
Beterraba
Oleo

Pao

Suco

Pudim de chocolate

Quarta-feira
Arroz branco
Feijao preto
Stak

Batata sauté
Molho

Sopa

Alface
Repolho
Cenoura
Beterraba
Oleo

Pao

Suco

Pudim de baunilha

Quinta-feira
Arroz branco
Feijao preto
Salsich&o frito
Macarrao
Molho

Sopa
Chicoéria
Cenoura
Couve

Oleo

Pao

Suco

Gelatina de morango

Sexta-feira
Arroz branco
Feijao preto
Hambdurguer frito
Massa pene
Molho

Sopa

Alface
Rabanete
Cenoura
Oleo

Pao

Suco

Pudim de coco

Segunda-feira
Arroz branco
Feijao preto
Bife bovino
Massa espaguete
Molho

Sopa

Alface
Cenoura
Repolho

Oleo

Pao

Suco

Gomas

Terca-feira

Arroz branco
Feijao preto

Bife suino a milanesa
Polenta recheada
Molho

Sopa

Chicoéria

Couve

Repolho roxo
Oleo

Pao

Suco

Gelatina limao

Quarta-feira
Arroz branco
Feijao preto
Fricasse de frango
Bolinho

Molho

Sopa

Beterraba

Alface

Repolho

Oleo

Pao

Suco

Pudim de baunilha

Quinta-feira

Arroz branco
Feijao preto

Moida com legumes
Batata doce

Molho

Sopa

Alface

Cenoura

Repolho

Oleo

Pao

Suco

Pudim de morango

Sexta-feira
Arroz branco
Feijao preto
Hamburguer
Batatata vapor
Molho

Sopa

Alface
Rabanete
Cenoura

Oleo

Péo

Suco

Pudim de coco

Tabela 2 — Consumo de macronutriente pelos comensais.

Dias semana

Segunda

Terca

Quarta

Quinta

Sexta

CARBOIDRATOS

1° semana

2° semana
POTEINAS

1° semana

2° semana

LIPIDIOS

1° semana

2° semana
CALORIAS

1° semana

2° semana

53,5%
46,8%

19,5%
17,6%

27%
35,6%

1480,23
1095,46

58,5%
38,3%

22%
16,8%

19,4%
44,9%

1100,50
1066,32

59,8%
513%

15,3%
14,5%

24,9%
34,2%

1250,67
1325,68

37,7%
48,2%

17,7%
22,3%

44,6%
29,5%

1368,41
1191,15

59,5%
56,9%

19,2%
14,3%

21,3%
38,8

1352,28
1190,52

Tabela 3 - Média de macronutrientes consumidos pelos comensais, comparando com a

recomendagao.

Nutriente Almogo Recomendacgao %
Carboidrato (CHO) 51,04% 55a75%
Proteina (PNT) 17,92% 10a 15%
Lipidios (LIP) 32,02% 15 a 30%
Calorias 1242,12 600 a 800
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Segundo Ghislandi (2010), o per-
centual médio oferecido aos clientes,
de proteina, que também se encontra
elevado (média semanal de 21,85%),
pode ser explicado pela caracteristica
da refei¢do almoco. E comum esta
refeicdo utilizar como ingredientes
alimentos como arroz, feijao, carne,
ovos, leite, que sdo fontes de pro-
tefnas. No presente estudo também
encontrou-se uma média acima do
recomendado de proteina: 17,92%,
caracterizando a alimentacao do povo
gatcho, acostumado a grande con-
sumo de carne vermelha e o famoso
“churrasco”.

Reduzindo-se o consumo de pro-
teinas, os teores de lipidios na refei-
cdo também diminuirdo, visto que al-
guns dos pratos protéicos consumidos
pelo grupo representativo s@o ricos
em lipidios. Mondini & Monteiro ja
haviam constatado que, na regido Su-
deste, o consumo relativo de gorduras
ultrapassava o limite maximo das
recomendagdes. Morais et al. (2007)
analisaram a alta ingestao de proteina
nos carddpios, assim como o NdPCal,
podendo acarretar desvantagens para
a saude pois, em excesso, as protei-
nas aumentam o risco de problemas
renais e de osteoporose.

O consumo excessivo de carnes
estd relacionado a sobrecarga da
fun¢do renal e ao desenvolvimento de
doencas cronicas, devido a ingestao
excessiva de proteinas, de gordura
saturada e de colesterol encontrado
nos alimentos de origem animal. Por
esse motivo, seu consumo deveria ser
restringido as cotas recomendadas,
suficientes para assegurar o supri-
mento das necessidades de proteinas
(OLIVEIRA, 2008).

De acordo com Mahan e Escott-
-Stump (2005), uma baixa ingestdo
de lipidios diminui a quantidade de
gordura disponivel no organismo, e
prejudica a absorcdo e o transporte
das vitaminas lipossoliveis. Segundo
Vanin (2007), a ingestdo de lipidios
também foi inferior a recomendagao,



PESQUISH|

com o valor ingerido pelos clientes
de 16,09%. A média da ingestdo de
lipideos encontrada neste estudo foi
de 32%, quando o recomendado € de
15 a 30% do VCT, ndo apresentando
diferenca significativa, pois se observa
p=0, 4344 e t=0, 8031. Valores seme-
Ihantes foram encontrados por Sarno
etal. (2008), encontraram na ingestao
de gorduras totais. Ja no estudo de
Sousa (2009) verificou-se o consumo
excessivo de lipideos, o que pode
ocasionar elevagao dos niveis de co-
lesterol, triglicerideos e fosfolipideos
na corrente sanguinea, sendo este um
importante fator de risco para o sur-
gimento de doencas cardiovasculares
e, consequentemente, mortalidade
(MAHAN; SCOTT-ESTUMP, 2005).

Por meio da avaliacdo da quan-
tidade de calorias ofertadas, obser-
vou-se um excesso de energia para
a refeicdo principal, podendo esta
causar sobrepeso/obesidade nos
comensais (GHISLANDI, 2010). Os
carddpios analisados apresentam-
-se hipercaldéricos com média de
1224,12 calorias. Esta oferta ca-
lérica considerada excessiva para
uma unica refeicdo, também foi
encontrada em estudos realizados
em algumas inddstrias petroquimi-
cas participantes do PAT no estado
da Babhia, cujas refei¢cdes atendiam
96,1% das necessidades energéticas
didrias. Além disso, as refei¢des ser-
vidas nas fabricas eram lipoprotéi-
cas, hiperlipidicas e hipoglicidicas,
e tinham elevado teor de colesterol
(VELOSO, 2007).

Os valores descritos a partir da
andlise dos carddpios utilizados nas
UANSs demonstram que a alimenta-
¢do oferecida ndo estd totalmente
adequada as recomendacdes mais
recentes para a alimentacido sauda-
vel, fato este que reforca a impor-
tancia da elaboragdo de um carddpio
variado, com aumento na oferta de
frutas e hortalicas, ajudando, assim,
a reduzir a densidade energética da
refeicdo.

Assim, a importancia da alimen-
tacdo para a saide do trabalhador
também deve ser evidenciada através
de acdes educativas em nutrigio. E im-
portante que o nutricionista consiga as-
sociar saberes e praticas que potencia-
lizem seu papel de agente de promocao
da saude coletiva, tendo como base o
entendimento da dimensao humana e
ndo somente o organico, pois se trata
de um processo biocultural.

Funciondrios bem alimentados
ndo terdo tantos problemas de saide
e obterdo mais qualidade de vida,
consequentemente aumentara a pro-
dutividade da empresa. Maiores
oportunidades de desenvolvimento
relacionam-se, também, com uma
alimentacdo adequada. Assim, os
aspectos qualitativos da alimentagdo
ndo devem ser subestimados em
relacdo aos aspectos quantitativos
(OLIVEIRA, 2008).

Oliveira (2008) relata que a Edu-
cacdo Nutricional precisa ser uma
acdo continua que desperte o interesse
do publico-alvo em modificar habitos
errdneos por toda a vida, e ndo somen-
te durante as acdes. Por isso, ela pre-
cisa ser realizada de forma continua
até que o publico-alvo aprenda sobre
a importancia de uma alimentacdo
equilibrada, conscientize-se de que
as proposi¢des de modificacdes na
sua alimentacdo sdo benéficas e efe-
tivamente coloque-as em pratica no
seu dia-a-dia.

CONCLUSAOQ

A importancia da alimentacdo
evidencia-se no equilibrio orgéanico,
ndo apenas como fator de manuten-
cdo da satide, mas também do ponto
de vista econdmico, como condi¢do
para maior dispéndio de energia e,
consequentemente, maior capacidade
para o trabalho.

E importante ainda ressaltar que
todos os nutrientes devem estar
presentes em todas as refei¢des, nas
quantidades e percentuais recomen-
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dados para garantir uma 6tima quali-
dade de vida, bem como uma possivel
prevencgao de patologias.

A alimentacao saudavel preserva o
valor nutritivo e os aspectos sensoriais
dos alimentos, os quais devem ser
qualitativa e quantitativamente ade-
quados ao héabito alimentar e capazes
de promover uma vida saudével. Cabe
ao nutricionista preocupar-se com a
prevencdo de doengas e a promocao
da sauide, através de acdes exercidas
continua e globalmente sobre indi-
viduo ou populagado, oportunizando
vida mais longa, sauddvel e produtiva.

Tendo em vista os resultados
deste estudo, pode-se verificar que o
almoco servido na UAN da empresa
avaliada ndo se encontra totalmente
adequado as necessidades nutricio-
nais dos seus clientes, devendo-se
diminuir o teor protéico, lipidico e
calérico da dieta, equilibrando assim
o consumo de macronutrientes. Dessa
forma, estratégias de promocao da
saude, a fim de melhorar a qualidade
de vida, devem ser incentivadas.
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AGROPECUARIA BRASILEIRA: MAIS PRODUTIVA, POREM MAIS EXCLUDENTE.

Os dados mostram, em 1995, um pico de expansdo na agricultura coincidindo com um pico de desmatamento
na Amazonia e no Cerrado. Isso volta a ocorrer entre 0s anos de 2004 e 2005, quando também houve pico
de crescimento do rebanho bovino do Brasil. Apds esse periodo, porém, a expansao agropecudria se
desacoplou do desmatamento, que vem caindo em todos os biomas brasileiros. Estas conclusoes, entre
outras, sao de um grupo de 16 pesquisadores, liderados por Jean Pierre Henry Balbaud Ometto e Carlos
Afonso Nobre, ambos pesquisadores do Instituto Nacional de Pesquisas Espaciais (Inpe) e integrantes do

Programa FAPESP de Pesquisa sobre Mudangas Climaticas Globais (PFPMCG). (Mais informagGes: Karina
Toledo, Agéncia FAPESP, www.agencia.fapesp.br/18569 ).

Artigo publicado na revistaNature Climate Change analisa mudancas no padrdo brasileiro de uso do solo
nos Gltimos 20 anos e ressalta "comoditizagdo" da agricultura (foto:Margi Moss/Projeto Brasil das Aguas).




