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RESUMO

O desperdicio de alimentos no ambito mundial ¢ uma situagdao cada vez mais crescente e
preocupante. De acordo com a Organizagdo das Nacdes Unidas para Alimentagdo e a
Agricultura, 17% da produgao total de alimentos do mundo sdo desperdicados, o que representa
cerca de 931 milhdes de toneladas por ano. Esta ¢ uma quantidade elevada, que gera muitos
impactos, entre eles econdmicos, ambientais e sociais. Além disso, ¢ importante se destacar que
o numero de pessoas em situagao de inseguranca alimentar ¢ extremamente alto e a populagao
mundial no ano de 2050 ¢ estimada em 29% maior que a atual, necessitando de uma elevada
quantidade de alimentos. Dessa forma, o objetivo deste trabalho ¢é apresentar um levantamento
bibliografico focado no tema desperdicio de alimentos, com énfase nos impactos e alternativas
para o mesmo, a fim de servir como base para a realizacao de futuras pesquisas sobre o tema.
As pesquisas foram realizadas em plataformas de busca on-line, como Repositorio UFU,
Schoolar Google, Periddicos CAPES, Science Direct, Scielo, Scopus, dentre outros. A revisao
mostrou um alto nimero de trabalhos e iniciativas, em que foi possivel constatar os impactos e
algumas das variadas causas responsaveis pelo desperdicio em toda a cadeia alimentar, que
variam de acordo com as condigdes especificas de cada etapa. Dessa forma, para combater esse
problema, varias iniciativas estdo sendo realizadas, das quais pode-se citar a doagdo de
alimentos excedentes, estratégias de venda para produtos esteticamente imperfeitos e proximos
ao vencimento, campanhas de conscientizacdo e aproveitamento integral dos alimentos. A partir
dessas iniciativas observa-se que houve progresso na redugdo das perdas, mas a pratica da
doagdo de alimentos deve ser ainda mais estimulada e o uso de tecnologias mais explorado,
interligando os consumidores com supermercados e fornecedores. Portanto, a partir do presente
trabalho, pode-se concluir que o estabelecimento de metas de reducdo ¢ extremamente
importante para combater o desperdicio de alimentos e inseguranga alimentar. No entanto,
apesar da grande quantidade de estudos e iniciativas encontradas na literatura, pesquisas futuras

devem ajudar a expandir os dados e diminuir o impacto socioecondémico ¢ ambiental.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos; Causas de desperdicio; Impactos causados pelo

desperdicio; Iniciativas para reduzir o desperdicio.



ABSTRACT

Global food waste level is a continuously growing and problematic situation. According to the
Food and Agriculture Organization of the United Nations, 17% of the world's total food
production is wasted, representing about 931 million tonnes annually. It is a great quantity,
generating several economic, environmental, and social impacts. Moreover, it is important to
point out that the number of people in a food insecurity situation is extreme and the world’s
population in the year 2050 is estimated to be 29% greater than the current one, requiring a
massive amount of food. Therefore, this work aims to present a bibliographic survey focused
on the food waste theme, with an emphasis on impacts and alternatives for it, to serve as a basis
for future research on the theme. The research was accomplished on online search platforms,
including UFU Repository, Scholar Google, CAPES Periodicals, Science Direct, Scielo,
Scopus, among others. The review indicated a large number of initiatives and works in which
it was possible to verify the impacts and a few of the various responsible causes for waste
throughout the food chain, which vary according to the specific conditions of each stage.
Consequently, to combat this problem, several initiatives are being executed, among which it
was mentioned the donation of surplus food, sales strategies for aesthetically imperfect products
that are close to the expiration date, public awareness campaigns, and a full use of food. From
these initiatives, it is observed that there has been progressing in reducing losses. Still, the
practice of food donation should be more stimulated and the use of technologies more explored,
connecting consumers with supermarkets and food suppliers. As a result, from the present work,
it can be concluded that the conventional way of reducing goals is fundamental to struggling
with food waste and food insecurity. However, despite the many studies and initiatives found
in the literature, future research should help increase databases and decrease the socioeconomic

and environmental impact.

Keywords: Food waste; Causes of waste; Impacts caused by waste; Initiatives to reduce waste.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Perdas e desperdicios de alimentos na América Latina e Caribe por segmento da
CAACIA ALIMEIILAT. ....euiiiieieeiie ettt et b et s e s bt et e e sbe et satenbeennea 5
Figura 2 - Desperdicio por grupo de alimentos na América latina e Caribe. ..........ccceeeeuveennneen. 5
Figura 3 - Porcentagem por regido do desperdicio de alimentos da pos-colheita a distribuigao
N0 AN0 A€ 20T0. ...ttt ettt et h e bt ettt es 6
Figura 4 - Porcentagem do desperdicio em relagdo aos grupos de commodities da pds-colheita
a distribuica0 N0 AN0 A€ 2016, ....c.ueiiiiiiiiii e e et 6

Figura 5 - Valores absolutos (em gramas) do desperdicio domiciliar no Brasil, separados por

105724 110 J OO PRUSURPRRPR 8
Figura 6 — Bananas expostas ao SOl pOs-COIheita. .........c.cocveviiiiiiiiiiieiiecieceeee e 8
Figura 7 - Morangos expostos ao sol pOS-COINEIta. .........c.occuevieriiriiirieiieieneeeeeee e 9
Figura 8 - Transporte de carnes sem refrigeracao. .........ecoueereeriiienieeiiienie et 9
Figura 9 - Transporte de FLV sem refrigeracao. .......c.ceoeevieriiniiiiienieneeienieneeieeeese e 10
Figura 10 — Desperdicio de alimentos a granel durante o transporte. ...........cceceevveervereeneennnene 10
Figura 11 — Falta de paletizag@0 dos produtos. .........cccceeeeriieierienieeieeieieeie e 11
Figura 12 — Embalagem adequada para acondicionamento e transporte de FLV. .................. 12
Figura 13 - Indice de perdas por regido sobre o faturamento de supermercados. .................... 13
Figura 14 - Manuseio inadequado dos alimentos pelos consumidores. ..........cccceeveeeneeenennne. 14
Figura 15 - Exposicao adequada de banana por grau de maturagdo em gondola...................... 15
Figura 16 - Percentual de desperdicio por grupo alimentar das familias brasileiras................. 18
Figura 17 - Arrecadagao de alimentos pela ONG Banco de Alimentos. ........ccccecueeveneeniennnene 27
Figura 18 - Arrecadacao de alimentos pela Boulder food rescue. ...............ccocueeecueeeeceeennnnn. 28
Figura 19 - Supermercado Wefood. ............occcooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeceeeeeeee e 32

Figura 20 - a) Parte externa da laranja com aspecto visual satisfatorio e outra com aparéncia
diferente da usual, b) parte interna de ambas as laranjas............ccecceevvieeiiieniienieniieeieeieeiene 33

Figura 21 - a) Parte externa da berinjela com aspecto visual satisfatorio e outra com aparéncia

diferente da usual, b) parte interna de ambas as berinjelas. .........cccecvvvercieiriiiencie e, 33
Figura 22 - Iniciativa realizada pela rede de supermercados Intermache. ............................... 33
Figura 23 - Comercializacao de macas esteticamente imperfeitas. ........ccoceeveevvercieenieeneennen. 34
Figura 24 — Iniciativa Fruta Imperfeita. ..........coooiiiiiiiiieeeeeee e 34
Figura 25 — Venda de alimentos esteticamente imperfeitos a um preco 30% inferior. ............ 35

Figura 26 — Entrega de alimentos pela empresa PAERIX. ..........cocueveevuerieneniieniineeeneeseeen, 37



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Desperdicio entre os departamentos pesquisados nos varejos da Argentina, Brasil e

IMIEXICO. .ttt ettt ettt ettt et h ettt s h e bt e et e bt et e et sh e e bt e st e e bt et e eatenae e bt en e e bt et et 13
Tabela 2 - Motivos alegados para o desperdicio no campus Umuarama e Santa Monica da
Universidade Federal de Uberlandia. ............cooooiiiiiiiiiiiiiiiee e 17
Tabela 3 - Impacto ambiental do desperdicio de frutas e hortaligas e carne na Itdlia. ............. 21

Tabela 4 - Grau de aceitabilidade dos degustadores pelas receitas com AIA. ..........c.ccveeneen. 41



LISTA DE QUADROS

Quadro 1 - Iniciativas realizadas pela FAO em parceria com outras institui¢des para combater
0 desperdiCio de AlIMENTOS. ........cccuiieiiiieciie ettt e e e e e e e e sreeesebeeesseeenaeeenens 22

Quadro 2 - Principais iniciativas relacionadas a coleta e redistribui¢ao de alimentos excedentes.

Quadro 3 - Receitas das possibilidades de aproveitamento integral dos alimentos encontradas

10 LIEETATUTA. ..ot e e e e e e e e e et e e e e e e e e e e e e aeeeeeeeeeea e aaaeeeeereaannaaaaeaeeenanes 40



ABRAS
BCA
CEAGESP
CEASAs
COAG
CoC
CONAB
CoP
EUA
FAO
FGV
FLV
IDAFLW
IFAD
IFPRI
IFWC
ODS
ONG
ONU
PAS
PDA
PNUMA
SENAE
SESC
WEFP
WWF

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Associagdo Brasileira de Supermercados

Banco CEAGESP de Alimentos

Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo
Centrais de abastecimento

Comité de Agricultura

Cddigo Voluntério de Conduta

Companhia Nacional do Abastecimento

Comunidade de Pratica

Estados Unidos

Organizacao das Nagdes Unidas para Alimentagdo e a Agricultura
Fundagdo Getllio Vargas

Frutas, legumes e verduras

Dia Internacional de Conscientizacao sobre Perda e Desperdicio de Alimentos
Fundo Internacional de Desenvolvimento Agricola
International Food Policy Research Institute

International Food Waste Coalition

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

Organizacao Nao Governamental

Organizacao das Nagdes Unidas

Programa de Alimentos Seguros

Perdas e Desperdicio de alimentos
Programa das Nacdes Unidas para o Meio Ambiente

Servigo Nacional de Aprendizagem comercial

Servigo Social do Comércio
Programa Alimentar Mundial

World Wide Fund for Nature



SUMARIO

1 INTRODUGAO ..o 1
2 OBIETIVOS ..ottt ettt sttt et b et et 2
2.1 ODBJELIVO ZETAL ..eeiuiiiiiieiieeiie ettt ettt et et 2
2.2 ODbjetivos ESPECITICOS ...vviirriieiiieeeiieeriee et e ettt e et e s e e e e eareeeeaee e 2

3 METODOLOGIA ..ottt e e e esseeseenee e 3
3.1 Caracterizagdo do trabalho............cccoviiiiiiiiiiie e 3
3.2 Obtencao e selecao do material teOTICO .......cccvveeeveieriieeeiie e 3

4 REVISAO BIBLIOGRAFICA.........oviuiiierrineieneiieeie s 3
4.1 Definicao de Perdas e Desperdicio de Alimentos (PDA)......c.cccecvveeeveeecireenee. 3
4.2 Dados do desperdiCio.......ccuieeuireriieeiiieeiiee et e ettt earee e 4
4.3 Produgdo e desperdicio de alimentos no Brasil ............cccceeeveriienieniienieennnne, 7
4.4 Causas do desperdicio na cadeia alimentar e alternativas .............cccceeevveneenne. 8
4.4.1 PO6s-colheita € tranSPOTLe ......cc.eecveerueeeieeriieeiierie et esieeeree e ereeseeeeseesene e 8
4.4.2 Redes de atacado € VAT€JO ....cueeeriieeriieeiiieeiie et e 12
4.4.3 Servigos de alimentaga.........cccueeeeeeiuiiieeeiiiiiee e e 16
4.4.4 Desperdicio dOMESLICO ......uiiriiieriieeieeeitieeeieeeireeeireeeaeeesbeeeeereeeenree e 17

4.5 Impactos e consequéncias do desperdicio de alimentos ............ccccceeveeruennen. 20
4.6  Principais iniciativas contra o desperdicio de alimentos no mundo ............... 22
A.6.1  FAO it 22
4.6.2 Redistribuicao de alimentos ........cceeeeveeeiiieeiiieeiie e e 25
4.0.3  VAATCJO..iiutieiieeiiieiie ettt ettt et e te et e s st e et e et e e bt e s nbeenbeenateenbeennaeeneens 30
4.6.4 Restaurantes e servigos de alimentacao ...........cccveeeeevveeeeeiiineeeeeiireeeeeenne. 35
4.6.5 Us0 de teCnOlOZIAS ....ccoveeeeiieiieeiiieiieeie ettt ettt 36
4.6.6 Aproveitamento Integral de Alimentos (AIA) ......cccovvvevvvieniiiiicieeieee 38

5 CONCLUSAQ ..ottt 41

6 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .........coooovoiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeees e 42



1 INTRODUCAO

De acordo com a Organizagao das Nagdes Unidas para Alimentagdo e a Agricultura
(FAO), aproximadamente um terco de todos os alimentos produzidos no mundo sdo
desperdicados, sendo que somente na cadeia de producdo de frutas e hortali¢as os numeros do
desperdicio chegam a 26,3 milhdes de toneladas por ano (BIASI, 2017). Em conjunto com o
elevado desperdicio, a populagdo mundial tem se tornado cada vez maior, atualmente ja
atingindo a marca de sete bilhdes de pessoas e com previsao de chegar aos nove bilhdes em
2050. Portanto, fornecer alimentos de forma a atender a todas as pessoas e reduzir o desperdicio
passaram a ser um dos maiores desafios da atualidade, sendo que, para isso, a agricultura
mundial terd de ampliar em 70% a producao de alimentos (ONU, 2008; ONU, 2022).

O Brasil € o quarto maior produtor e o segundo maior exportador de graos no mundo,
ficando atras apenas da China, Estados Unidos e India e contribuird com 40% da demanda
adicional futura de alimentos mundial, porém, também ¢ um dos paises com maiores indices de
inseguranca alimentar e de desperdicio de alimentos, onde cerca de 35% de sua producao anual
se transforma em residuo, suficiente para alimentar cerca de 7,2 milhdes de pessoas no pais
(ARAGAO; CONTINI, 2020; PORPINO; PARENTE; WANSINK, 2015).

O desperdicio de alimentos pode ocorrer ao longo da cadeia de suprimentos, como
producado, colheita, transporte, armazenagem, processamento, embalagem, distribuicdo, varejo
e consumo. A etapa de consumo engloba o desperdicio no ambiente doméstico e em
estabelecimentos de consumo publicos e privados, que inclui hospitais, restaurantes, padarias e
escolas. Esse desperdicio pode acontecer devido a diversos fatores, que variam de acordo com
as condicdes especificas de cada etapa. No entanto, estima-se que a maioria dos alimentos sdao
desperdicados entre a colheita e a venda, ou seja, antes de chegarem na mesa dos consumidores
(BENITEZ, 2022; FAO, 2011).

Como consequéncia dessa quantidade elevada de desperdicio, muitos impactos sao
gerados, entre eles econdmicos, ambientais e sociais (SCHANES et al., 2018; VARELA et al.,
2015). Em relagdo a questdo ambiental, os residuos organicos gerados resultam em gas,
aumentando o efeito estufa, além de se ter o desperdicio de recursos naturais, como energia,
solo e agua, durante a producao de alimentos. Ja economicamente, 8 medida que os alimentos
sdao desperdicados, a oferta de alimentos ¢ reduzida e consequentemente os precos para os
consumidores finais acabam aumentando, além de todo o capital investido na producdo e
consumo serem perdidos, gerando grandes prejuizos para a sociedade (BUCHNER et al., 2012;

GOBEL et al., 2015). Socialmente, destaca-se o fato de o niimero de pessoas afetadas pela fome
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ser elevado, com isso, observa-se que o desperdicio ¢ uma ameaga grave para garantir a
seguranga alimentar, que estabelece o direito humano ao acesso a alimentos suficientes, seguros
e nutritivos ISHANGULYEYV et al., 2019; FAO, 2002).

Diante de todos os problemas elucidados, o desperdicio de alimentos vem atraindo a
aten¢do de formuladores de politica, pesquisadores, organizagdes e agendas de governo em todo
o mundo (OZBUK; COSKUN, 2020). No ano de 2015, foi definida pela Organizagio das
Nacgdes Unidas (ONU) a Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sustentavel (ODS), com 17
objetivos e 169 objetivos especificos a serem atingidos pelos 193 Estados-membro, onde um
dos objetivos especificos € reduzir, até o ano de 2030, metade do desperdicio mundial de
alimentos no nivel de varejo e consumidor, além de reduzir as perdas de alimentos ao longo da
cadeia de produgdo e fornecimento, incluindo as perdas pos-colheita (ONU, 2015).

Portanto, o desperdicio de alimentos gera inumeros desafios a serem superados e a
criacdo de estratégias para o aproveitamento de residuos e acdes para evitar o desperdicio
tornam-se essenciais, exigindo investimentos em inovacdo, tecnologias, infraestrutura e
mudanga de comportamento (BUCHNER et al., 2012). Neste sentido, a contribui¢do académica
deste trabalho sera explorar o campo do desperdicio de alimentos, com énfase nos impactos e
alternativas a partir de um levantamento bibliografico, para a realizagdo de futuras pesquisas

sobre o tema.
2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

O presente trabalho tem como objetivo levantar dados sobre o desperdicio de alimentos,
os impactos gerados na sociedade e algumas acdes e alternativas para reduzir o desperdicio na

forma de uma revisao bibliografica.
2.2 Objetivos especificos

e Conceituar perdas e desperdicio de alimentos;

e Mostrar dados sobre a producdo e o desperdicio de alimentos no Brasil e no mundo;
e Analisar o desperdicio de alimentos na cadeia alimentar;

e Demonstrar os impactos gerados pelo desperdicio de alimentos;

e Apresentar as principais agdes e alternativas que estdo sendo realizadas contra o

desperdicio de alimentos.



3 METODOLOGIA
3.1 Caracterizacio do trabalho

Este trabalho é caracterizado como uma revisdo da literatura, buscando detalhar os
dados sobre o desperdicio de alimentos, os impactos gerados na sociedade e algumas agdes e
alternativas contra o desperdicio de alimentos. Desta forma, foram realizadas pesquisas

referentes ao tema, tendo como base relatdrios, artigos e sites.
3.2 Obtencao e selecao do material teorico

As pesquisas foram realizadas em plataformas de busca on-/ine, como Repositorio UFU,
Schoolar Google, Periddicos CAPES, Science Direct, Scielo, Scopus, dentre outros. As
pesquisas nestas plataformas foram realizadas com auxilio de palavras-chave relacionadas ao
tema, como “desperdicio de alimentos”, “perdas e desperdicio de alimentos”, dentre outros
especificos a cada topico estudado do trabalho. Além disso, as pesquisas também foram

realizadas com termos em inglés como “food waste” e “food losses”, para maior alcance.
4 REVISAO BIBLIOGRAFICA
4.1 Definicao de Perdas e Desperdicio de Alimentos (PDA)

Antes de apresentar os dados, impactos e alternativas dos desperdicios de alimentos ¢é
importante compreender o seu conceito. Na literatura ndo existe uma definicdo amplamente
aceita, porém a maioria dos estudos relatam que durante a cadeia de suprimentos alimentar pode
ocorrer a perda e o desperdicio de alimentos, que sdo basicamente a diminui¢ao da quantidade
ou qualidade das partes comestiveis dos alimentos destinados ao consumo humano, produzidos
e colhidos, mas que ndo chegam a serem consumidos. Nesse sentido, ainda existe uma
diferenciagdo entre esses dois conceitos com o objetivo de melhorar a coleta e comparacao dos
dados e identificar os responsaveis pelos alimentos destinados ao consumo humano que sao
descartados ou perdidos ao longo da cadeia (FAO, 2019; GIROTTO; ALIBARDI; COSSU,
2015; LIPINSKI et al., 2013).

A perda de alimentos ¢ definida como a reducdo de alimentos disponiveis para o
consumo que acontece de forma ndo intencional durante as primeiras etapas da cadeia de
abastecimento alimentar, como na produgdo, pos-colheita e processamento, excluindo,

portanto, varejo e consumidor final. Nas etapas iniciais, a falta de colheita, danos mecénicos e
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transporte inadequado podem gerar as perdas. Tais ocorréncias acontecem devido a diversos
fatores, como decisdes e agdes de fornecedores, questdes climaticas, falta de tecnologia e
logistica e ineficiéncia na cadeia (FAO, 2011; FAO, 2013). A defini¢do desse conceito ¢
importante do ponto de vista politico e econdmico, pois a perda esta diretamente relacionada a
oferta de alimentos, ou seja, @ medida que ela aumenta, a oferta de alimentos na cadeia de
abastecimento diminui e vice-versa (FAO, 2019).

Ja o desperdicio de alimentos ¢ definido como a redugdo de alimentos disponiveis para
o consumo que acontece de forma intencional durante as ultimas etapas da cadeia de
abastecimento alimentar, que ocorre quando os alimentos ja estdo disponiveis para os
comerciantes e consumidores (FAO, 2013; FAO, 2019). Ainda, de acordo com alguns estudos,
o desperdicio de alimentos pode ser subdivido em desperdicio evitavel e possivelmente evitavel,
que englobam alimentos comestiveis em bom estado, e desperdicio inevitavel, que englobam
alimentos ndo comestiveis, como 0ssos € cascas ndo convencionais. Essa diferenciacdo é de
grande importancia para a elaboragdo de estratégias de prevengdo ao desperdicio (GRANDHI;
SINGH, 2016; RICHTER; BOKELMANN, 2016).

De maneira a facilitar a explanagao das informagodes os dois termos (perda e desperdicio)
serdo tratados como sindnimos neste trabalho e irdo se referir a todo alimento desperdicado

desde a fase pos-colheita até o consumidor final.
4.2  Dados do desperdicio

O desperdicio de alimentos ¢ um problema mundial que pode afetar paises
desenvolvidos e em desenvolvimento. Nos Estados Unidos (EUA), estima-se que no ano de
2010, de 30% a 40% da oferta total de alimentos e 31% das vendas disponiveis no varejo foram
desperdigados (FAO, 2016). No ano de 2011, a FAO estimou que em todas as etapas da
producdo agricola até o consumo e em todos os setores de producdo de alimentos foram
desperdicados cerca de 1,3 bilhdo de toneladas das partes comestiveis dos alimentos, o que
representa cerca de um tergo da produgdo global para consumo humano (FAO, 2011). Até o
momento atual, esse € o Unico estudo que fornece os dados em todas as etapas da cadeia e em
todos os setores alimenticios (FAO, 2019).

A América Latina e o Caribe desperdigam cerca de 15% de seus alimentos disponiveis
e sdo responsaveis por 6% do desperdicio global, onde 28% do desperdicio ocorre na produgao,
28% na etapa de consumo, 22% durante o manejo e estoque, 17% no segmento de distribui¢ado

e 0s 6% restantes no processamento (Figura 1). Os alimentos mais desperdigados incluem frutas
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e hortalicas (55%), seguido por raizes e tubérculos (40%), pescados (33%), cereais (25%),
produtos lacteos (20%) e oleaginosas e leguminosas (20%), como pode ser observado na Figura

2 (FAO, 2016).

Figura 1 - Perdas e desperdicios de alimentos na América Latina e Caribe por segmento da
cadeia alimentar.
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Fonte: FAO, 2016; WWF; EMBRAPA, 2022.

Figura 2 - Desperdicio por grupo de alimentos na América latina e Caribe.
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Fonte: FAO, 2016; WWF; EMBRAPA, 2022.

Em relagdo ao ano de 2016, estima-se que globalmente 13,8% dos alimentos foram
desperdigados durante as primeiras etapas da cadeia de abastecimento alimentar, como na
producdo, pods-colheita e processamento. Ja em relagdo a niveis regionais, levando em
considera¢do os mesmos aspectos, estima-se que o desperdicio foi cerca de 6% na Australia e
Nova Zelandia, 8% no Oriente ¢ Sudeste da Asia, 9% Oceania (excluindo Australia e Nova

Zelandia), 11% Asia Ocidental e Africa do Norte, 12% na América Latina e Caribe, 14% Africa
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Subsaariana, 16% América do Norte e Europa ¢ 21% no Centro ¢ Sul da Asia (Figura 3). Os
alimentos que apresentaram maior perda foram raizes, tubérculos e oleaginosas (25%), seguido
por frutas e vegetais (22%), carnes e produtos animais (12%), cereais e legumes (9%) e outros

alimentos (10%), como pode ser observado na Figura 4 (FAO, 2019).

Figura 3 - Porcentagem por regido do desperdicio de alimentos da pds-colheita a distribuicao
no ano de 2016.
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Fonte: Adaptado de FAO, 2019.

Figura 4 - Porcentagem do desperdicio em relagdo aos grupos de commodities da pds-colheita
a distribui¢do no ano de 2016.
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Jano ano de 2019, de acordo com o Programa das Nagdes Unidas para o Meio Ambiente
(PNUMA), foram desperdi¢cados nos servigos de alimentacdo, varejo ¢ domicilio cerca de 931
milhdes de toneladas de alimentos, o que representam 17% da producao global total (PNUMA,
2021).

4.3  Producio e desperdicio de alimentos no Brasil

O Brasil destaca-se como um dos maiores produtores e exportadores de produtos
agricolas do mundo. Uma pesquisa feita pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(Embrapa), aponta que o pais ¢ responsavel por 7,8% da produ¢do mundial e 19% do mercado
internacional de graos. No ano de 2020, o pais produziu 239 milhdes e exportou 123 milhdes
de toneladas, ocupando a posi¢ao de quarto maior produtor e segundo maior exportador desse
segmento. Em relagdo as carnes (bovina, suina e aves), o Brasil ocupou o segundo lugar em
exportacdo, com dados de 7,4 milhdes de toneladas, o que representa, 13,4% do total mundial.
Para as frutas, o pais conquistou a terceira posi¢cao de maior produtor mundial, com valores de
58 milhdes de toneladas. Ja em relacdo ao agucar e café, o Brasil liderou a produ¢do mundial,
com 3,1 milhdes de toneladas, representando 30,3% do total (ARAGAO; CONTINI, 2020).

Em conjunto com a elevada produgao, toneladas de alimentos sdo desperdigados durante
a cadeia de abastecimento alimentar, o que faz o pais ficar entre os dez que mais desperdigam
alimentos. Estima-se que 26 milhdes de toneladas de alimentos sdo desperdi¢ados por ano no
Brasil, onde cerca de 10% desse desperdicio ocorre nas etapas de colheita, 50% transporte, 30%
nas centrais de abastecimento (CEASAs) e 10% supermercados e consumidores (BIASI, 2017).
De acordo com Porpino et al. (2018), cada brasileiro desperdiga anualmente, aproximadamente
41,6 kg de comida, sendo o mais desperdicado por dia nos domicilios o arroz nas regides Centro
Oeste (55,77 g), Nordeste (58,66 g), Norte (64,71 g), Sudeste (48,83 g) e Sul (42,26 g), seguido
por feijao nas regides Centro Oeste (40 g), Norte (50,29 g) e Sudeste (31,22 g) e frango nas
regides Nordeste (58,152 g) e Sul (27,72 g), como pode ser observado na Figura 5. Essa
diferenca estd provavelmente relacionada aos habitos alimentares de cada regiao (PORPINO et

al., 2018).



Figura 5 - Valores absolutos (em gramas) do desperdicio domiciliar no Brasil, separados por

regiao
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Fonte: PORPINO et al., 2018.

4.4  Causas do desperdicio na cadeia alimentar e alternativas
4.4.1 Pos-colheita e transporte

Na etapa de pos-colheita até a realizacdo do transporte, os alimentos podem ficar
expostos ao sol durante longos periodos (Figuras 6 e 7), e isso pode acarretar prejuizos, como
desidratacdo e perda da qualidade, afetando assim a vida 0til dos produtos e contribuindo com

o aumento do desperdicio (KADER, 2005).

Figura 6 — Bananas expostas ao sol pés-colheita.

Fonte: BRASIL, 2021.



Figura 7 - Morangos expostos ao sol pos-colheita.

Fonte: AGENCIA BRASILIA, 2019.

J& a etapa de transporte, se ndo for realizada da forma correta, os produtos podem chegar
para os atacadistas, varejistas e consumidor final em condi¢des inadequadas e com elevado
percentual de desperdicio (IPEA, 2014).

Nesse sentido, alguns fatores contribuem para o transporte ineficiente e podem variar
de acordo com o alimento. Para os alimentos pereciveis, como frutas, legumes e verduras
(FLV), carnes e laticinios, a refrigeracao possui um impacto significativo e ajuda a preservar a
qualidade e as caracteristicas sensoriais dos produtos, além de contribuir com o aumento da
vida util. Dessa forma, uma das principais causas do desperdicio desses produtos no transporte
esta relacionado com a auséncia ou condigdes ineficientes de refrigera¢do, que podem acontecer
devido alguns fatores, como falhas nos veiculos, envolvimento em acidentes no transporte
terrestre rodoviario, imprudéncia por parte dos responsaveis (Figura 8), veiculos
supercarregados, dias com temperaturas elevadas e falta de condigdes financeiras de alguns
produtores, principalmente hortifruticolas, para transportar seus produtos em caminhdes

proprios e com refrigeracio (Figura 9) (CRISTOBAL et al., 2018; GUNDERS et al., 2012).

Figura 8 - Transporte de carnes sem refrigeragao.

Fonte: BRASIL, 2019.



10

Figura 9 - Transporte de FLV sem refrigeracao.
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Fonte: HIRA, 2020.

O transporte dos alimentos a granel tem influéncia significativa sobre o nivel de
desperdicio e pode trazer prejuizos aos produtores, pois nesse tipo de transporte ¢ comum o
escape dos produtos no caminhdo, como pode ser observado na Figura 10 (CONAB, 2021).
Estima-se que cairam pelas estradas e esteiras transportadoras, cerca de 1,58 milhdo de
toneladas de soja e 1,34 milhdo de toneladas de milho no ano de 2020, o que representa,
respectivamente, 1,17% e 1,27% da producao ¢ R$ 3,19 bilhdes ¢ R$ 1,31 bilhdo (UDOP,
2021). A perda destes dois produtos durante o transporte no estado de Mato Grosso do Sul passa
de 100 mil toneladas a cada ano (ROMAO, 2019). Além disso, os alimentos a granel podem
apresentar qualidade bem inferior em rela¢do aos produtos embalados e dessa forma acabam

sendo vendidos a pregos inferiores no mercado (JUNIOR; SOARES, 2014).

Figura 10 — Desperdicio de alimentos a granel durante o transporte.

Fonte: FREELERS, 2016.

O excesso de carga, velocidade excessiva empregada pelos motoristas e longas
distancias também contribuem com a qualidade dos alimentos e com o aumento do desperdicio,
em especial de produtos pereciveis e a granel (CONAB, 2021; EMBRAPA, 2018; KUMMU et

al., 2012). Além disso, condi¢des das vias de escoamento podem ter grande influéncia, estima-
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se que o desperdicio de graos em uma via de boa qualidade ¢ em torno de 40% menor em relagio a
vias de ma qualidade (ROMAO, 2019).

Outros fatores que contribuem para o desperdicio de alimentos durante o transporte
incluem embalagens defeituosas e imprdprias, manuseio inadequado, falta paletizacdo dos
produtos (Figura 11), condigdes higiénicas precarias das plataformas de carga e descarga e falta
de rastreamento das cargas, sendo que um dos fatores responsaveis pelo manuseio inadequado
¢ a falta de treinamento dos operarios (CONAB, 2021; SARGENT et al., 2009; WANG;
MANSNER, 2017).

Figura 11 — Falta de paletiza¢do dos produtos.

Fonte: SOARES; JUNIOR, 2018.

Nesse contexto, empresas transportadoras e caminhoneiros tém um papel fundamental
para ajudar a reduzir o desperdicio de alimentos durante o transporte, a comegar por melhorias
na logistica de distribuicdo e treinamentos com capacitagdo em manuseio, refrigeracdo e
higienizacao (BIASI, 2017).

Dessa forma, seguir algumas etapas pode ajudar a contribuir com o problema, como uso
de embalagens adequadas (Figura 12), higienizacao, verificagdo do veiculo, para saber se possui
estrutura € comporta com seguranga o peso da demanda, acondicionamento adequado das
cargas, preferencialmente com uso de lonas, de forma a nao ter perdas, planejamento de rotas
inteligentes e utilizacdo de sistemas de monitoramento de temperatura e localizacdo, dentre

outros (CARGOX, 2020; LUENGO et al., 2003).
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Figura 12 — Embalagem adequada para acondicionamento e transporte de FLV.

Fonte: SOARES; JUNIOR, 2018.

4.4.2 Redes de atacado e varejo

As redes de atacado e varejo sdo responsaveis pela comercializacao final dos alimentos
e o varejo pode ser encontrado em diferentes formatos de lojas, como sacoldo, supermercado e
hipermercado (MATTAR, 2011; PARENTE; BARKI, 2014). No entanto, todos tém em comum
o alto indice de desperdicio de alimentos, com impacto monetério bastante significativo. A
contencdo do desperdicio por causa de alimentos estragados, data de validade vencida e
embalagens danificadas poderia incrementar os lucros em média de 18% a 29% nesses
estabelecimentos (SAFC, 2015; SYROEGINA, 2016).

No ano de 2005, foi elaborado um estudo com o objetivo de realizar o levantamento das
principais perdas de FLV frescas no mercado varejista do municipio de Mineiros - GO e os
fatores que as provocavam. Os resultados mostraram que da quantidade total de FLV
comercializadas semanalmente, cerca de 2,9% foram para o lixo, onde as feiras livres
apresentaram maiores indices de perda (15,9%), seguido por quitandas (4,0%) e supermercados
(2,1%) (TOFANELLI et al., 2009).

A empresa Sealed air food care realizou um estudo nos varejos da América Latina,
especificamente na Argentina, Brasil e México e os resultados estimaram que 4,4% das vendas
disponiveis no varejo desses paises sao desperdigados (SAFC, 2015). Os alimentos mais
desperdicados foram FLV no Brasil (10%) e México (11%) e carnes e frutos do mar na

Argentina (13%), como pode ser observado na Tabela 1.
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Tabela 1 — Desperdicio entre os departamentos pesquisados nos varejos da Argentina, Brasil e

Meéxico.
Alimentos Argentina Brasil México
FLV 7% 10% 11%
Carnes e frutos do mar 13% 7% 6%
Delicatessen 8% 7% 4%
Padaria 6% 4% 4%
Laticinios 6% 4% 2%

Fonte: Adaptado de SAFC, 2015.

A Associagdo Brasileira de Supermercados (ABRAS) realizou uma pesquisa em 3.576
lojas de varejo do Brasil no ano de 2020, e os resultados estimaram que o indice de perdas de
FLV representou 5,25% no faturamento bruto, sendo um dos maiores comparado com outras
categorias de pereciveis, como rotisseria € comidas prontas com 4,32% e padaria e confeitaria
com 2,74% (ABRAS, 2021). Ainda, segundo a pesquisa, os alimentos mais desperdicados sdo
FLV na regido Sul (7,14%), congelados na regido Norte (6,66%), rotisseria e comidas prontas
na regido Centro-oeste (5,84%) e Sudeste (5,54%) e padaria e confeitaria na regido Nordeste

(4,47%), como pode ser observado na Figura 13.

Figura 13 - Indice de perdas por regido sobre o faturamento de supermercados.
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Fonte: Adaptado de ABRAS, 2021.

O desperdicio de alimentos nas redes de varejo e atacado esta relacionado

principalmente a quatro causas: vencimento da validade, alto padrao de exigéncia de aparéncia
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e forma, produtos avariados e produtos improprios para venda (ABRAS, 2021; CANALI et al.,
2017; MENA et al., 2011; TROMP et al., 2016; VERGHESE et al., 2015).

As causas do vencimento da validade incluem produtos com vida ttil curta, pedidos
superestimados e disposicao tardia dos alimentos nas prateleiras, implicando em menor shelf
life. Esses fatores podem acontecer devido a falhas de comunicagdo, gestdo de estoque
ineficiente, estoque de seguranca e dificuldades em prever os volumes de demanda (AUDET;
BRISEBOIS, 2019; BILSKA et al., 2016; KUMAR et al., 2020; WILSON et al., 2017).

Os produtos pereciveis, como FLV, carnes e laticinios, sdo alimentos que necessitam de
refrigeragdo, para evitar deterioragdo, manter a sua qualidade e aumentar a vida 1til, portanto
falhas na refrigeragdo ou sua auséncia contribuem com o desperdicio desses alimentos no
varejo. Outro fator importante, ¢ que algumas FLV sdo climatéricas, ou seja, 0s seus processos
metabolicos, como produgdo de etileno, continuam acontecendo apo6s a colheita, o que leva ao
continuo amadurecimento, alterando o sabor, a textura, o aroma ¢ a firmeza dos alimentos,
sendo que essas alteragdes também podem ser minimizadas através da refrigeracdo (BERETTA
etal., 2013; KUMAR et al., 2020; MENA et al., 2011).

Além disso, as FLV sdo produtos frageis e alguns fatores, como aciimulo de produtos
nas gondolas de exposicao, manipulagdo inadequada e excessiva por parte dos consumidores e
operarios podem levar a danos fisicos, reducao da qualidade e consequentemente ao desperdicio

(Figura 14) (BILSKA et al., 2018; CICATIELLO et al., 2016; RIBEIRO et al., 2019).

Figura 14 - Manuseio inadequado dos alimentos pelos consumidores.

Fonte: SOARES; JUNIOR, 2018.

Outra varidvel que contribui para o grande volume de rejei¢ao e desperdicio de FLV no
varejo esta relacionada com o alto padrdo de aparéncia e forma exigidos pelos varejistas e
consumidores. Com isso, eles optam por produtos inteiramente perfeitos e conservados, pois

acreditam que esses produtos tém maior qualidade. No entanto, os alimentos que ndo se
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enquadram no padrdo estético podem ter a mesma qualidade de produtos com a aparéncia
perfeita (GIROTTO et al., 2015; RICTHER; BOKELMANN, 2016; TELLER et al., 2018).

Nascimento (2018) buscou investigar as principais causas do desperdicio de FLV,
carnes e laticinios em supermercados localizados na cidade satélite de Aguas Claras — DF e os
resultados mostraram que as principais causas para o desperdicio de alimentos de FLV sdo o
manuseio inadequado pelos clientes, temperatura inadequada, falhas de refrigeragdo, erro de
previsao de demanda, manuseio inadequado dos funcionarios, apresentacdao do produto, tempo
de exposicao, embalagens inadequadas ou ausentes e iluminagdo imprépria. Em relagdo as
carnes, as principais causas foram cortes inadequados, manuseio incorreto, temperatura
inadequada, falhas de refrigeracdo e retirar a carne das embalagens a vacuo. E por fim, para os
laticinios, as causas foram temperatura inadequada, falhas de refrigeracdo, data de validade e
armazenamento inadequado.

Diante disso, as redes de atacado e varejo possuem parcial responsabilidade em realizar
iniciativas que ajudem a evitar o desperdicio. Alguns exemplos de iniciativas que podem ser
realizadas incluem o fornecimento de medidas educativas para os consumidores, doacao ou
venda dos excedentes aptos ao consumo, promog¢ao de produtos proximos do vencimento,
politica de gestdo de estoque, classificagdo e exposicdo das FVL nas gondolas por grau de
maturacao (como pode ser observado na Figura 15) e treinamento e conscientizagao dos
funcionarios sobre o desperdicio de alimentos (CICATIELLO; FRANCO, 2020; FAO, 2016;
GOBEL et al., 2015; PAPARGYROPOULOU et al., 2014; RICHTER; BOKELMANN, 2016;
SPANG et al., 2019; TELLER et al., 2018).

Figura 15 - Exposicao adequada de banana por grau de maturagdo em gondola.

Fonte: SOARES; JUNIOR, 2018.

Além disso, os varejistas devem receber produtos fora do padrdo e incentivar os
consumidores a comprarem através de intervengdes praticas nos proprios estabelecimentos, tais

como préaticas sensoriais, estratégias de precos e posicionando esses produtos como uma
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categoria diferente, contribuindo assim com a compreensdo e consciéncia correta sobre as
condigdes de consumo dos alimentos (ASCHEMANN-WITZEL et al., 2015; PRINCIPATO;
SECONDI; PRATESI, 2015). As industrias de alimentos também podem contribuir através do
desenvolvimento de novas embalagens, de forma a aumentar a vida 1util dos alimentos

(ISHANGULYYEV et al., 2019; JEDERMANN et al., 2014).
4.4.3 Servicos de alimentacio

Os restaurantes comerciais € institucionais possuem como objetivo fornecer a seus
consumidores uma refeicao didria e equilibrada, no entanto, nesses estabelecimentos ¢ comum
o desperdicio de alimentos em todas as etapas, como armazenamento, preparo € consumo, o
que afeta o sucesso financeiro da empresa e a inseguran¢a alimentar (BOSCHINI et al., 2018).
Dessa forma, o estudo das causas e possiveis intervengdes esta entre as principais preocupagdes
dos empresarios desse setor.

Na etapa de armazenamento, as principais causas de deterioracao e desperdicio incluem
compra exagerada, falta de organizacdo, estoque inadequado e auséncia de refrigeragdo dos
produtos pereciveis (BETZ et al., 2015; RICARTE et al., 2008; ZOTESSO et al., 2016). Ja no
preparo, o ndo aproveitamento integral dos alimentos e técnicas ineficientes sdo as principais
causas (YOUNGS; NOBIS; TOWN, 1983).

Em relacdo a comida servida e ndo consumida pelos clientes, um dos fatores
responsaveis sdo 0s aspectos sensoriais desagradaveis, que inclui sabor, cheiro, textura,
temperatura e aparéncia (ASCHEMANN-WITZEL et al., 2015; LORENZ; HARTMANN;
LANGEN, 2017).

A saciedade contribui para que as refei¢des nao sejam consumidas por completo, sendo
que nos restaurantes com modelo de por¢do padronizada, isso acontece devido as porcdes
possuirem uma quantidade elevada de comida e nos restaurantes com modelo self-service esta
relacionada com o excesso de comida servida pelos proprios consumidores (LORENZ;
LANGEN, 2018; MIROSA et al., 2016; PAINTER; THONDHLANA; KUA, 2016).

Além disso, outras causas que influenciam o desperdicio de alimentos nos restaurantes
sdo a dificuldade em elaborar cardapios que atendam as preferéncias alimentares de todos os
clientes, falta de tempo dos consumidores para realizar a refei¢do, falta de apetite e dificuldade
em prever o numero de refeicdes a serem produzidas, devido a alta variacao diaria de clientes

nestes estabelecimentos, principalmente nos finais de semana, feriados e meses de férias (KUO;
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SHIH, 2016; LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017, MARQUES, COELHO; HORST,
2008; PAINTER; THONDHLANA; KUA, 2016; SAKAGUCHI; PAK; POTTS, 2018).

Faria (2019) buscou investigar os principais fatores de desperdicio de alimentos em dois
Restaurantes Universitarios da Universidade Federal de Uberlandia e os resultados mostraram
que o principal motivo de desperdicio alegado pelos consumidores nos dois restaurantes foi
devido ao excesso de comida servida pelo estabelecimento (28% e 41%), seguido de sabor
desagradavel (20% e 18%), cardapio nao agradou (25% e 14%) e sem fome (8% e 11%), como

pode ser observado na Tabela 2.

Tabela 2 - Motivos alegados para o desperdicio no campus Umuarama e Santa Monica da
Universidade Federal de Uberlandia.

Variaveis Campus Umuarama Campus Santa Ménica
Serviram-me em excesso 28% 41%
Sabor desagradavel 20% 18%
Cardapio nao agradou 25% 14%
Sem fome 8% 11%
Sirvo-me em excesso 7% 9%
Nao gosto do tempero 8% 4%
Tempo insuficiente 3% 5%
O recipiente € muito grande 1% 2%

Fonte: FARIA, 2019.

Para evitar o desperdicio nesta etapa, os proprios restaurantes, governo € comunidade
podem realizar campanhas de conscientizacdo. Ainda, intervengdes potenciais recomendadas
para os estabelecimentos incluem melhorar a qualidade das refei¢des, investimento em sistemas
de mensuracdo e monitoramento das perdas, doagdo das sobras limpas que restaram e

disponibiliza¢ao de variados tamanhos de por¢des (AUGUSTINI et al., 2008; SAKAGUCHI,
PAK; POTTS, 2018).

4.4.4 Desperdicio doméstico

O desperdicio de alimentos nas residéncias demonstra ter um impacto relevante, pois,
além dos lixos residuais serem compostos por 60% de sobras de comida que poderiam ser
aproveitadas, o desperdicio doméstico global no ano de 2019 foi estimado em 569 milhdes de

toneladas (HENZ; PORPINO, 2017; PNUMA, 2021).
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No Reino Unido, 1/5 dos alimentos e bebidas que entram nas residéncias a cada ano sao
descartados, o que representa cerca de 7,6 milhdes de toneladas de alimentos e um excedente
alimentar anual de R$ 72 bilhdes, custando uma média de R$ 2.280 por familia (BOND et al.,
2013). Nos Estados Unidos, a comida desperdicada anualmente por uma familia de quatro
pessoas equivale a soma de cerca de R$ 8000. Estima-se ainda, que cada pessoa desperdica por
ano, cerca de 110 Kg de alimentos na Gra-Bretanha, 109 Kg nos Estados Unidos, 108 Kg na
Italia, 99 Kg na Francga, 82 Kg na Alemanha e 72 Kg na Suécia (BUCHNER et al., 2012).

Ja em relagdo ao Brasil, uma pesquisa feita pela Embrapa em parceria com a Fundagao
Getulio Vargas (FGV) em 2018, quantificou que o desperdicio de alimentos pelas familias
brasileiras chega a cerca de 353 g diariamente, o que representa 128,8 kg por ano. Ainda,
segundo a pesquisa, os alimentos mais desperdigados diariamente sdo o arroz (22%), carne
bovina (20%), feijao (16%), frango (15%), hortalicas (4%) e frutas (4%) (PORPINO et al.,

2018), como pode ser observado na Figura 16.

Figura 16 - Percentual de desperdicio por grupo alimentar das familias brasileiras.
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Fonte: PORPINO et al., 2018.

Dessa forma, compreender mais profundamente quais fatores contribuem com o
desperdicio de alimentos no ambiente doméstico ¢ importante e pode ajudar no delineamento
de solugdes. Um dos principais fatores encontrados na literatura esta relacionado com o preparo
excessivo de alimentos em comparacdo com o que realmente ¢ consumido. Esse fato pode
acontecer devido a falta de planejamento das por¢des a serem preparadas, estoques abundantes,
excesso de preocupacdo em agradar os membros da familia, além do gosto que a populagdo tem

pela fartura a mesa, “¢ melhor sobrar do que faltar”, relacionando isso a status e hospitalidade
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(BERETTA et al., 2013; PORPINO; PARENTE; WANSINK, 2015; PORPINO et al., 2018;
WILLIAMS et al., 2012).

As condicoes incorretas de armazenamento dos alimentos ocasionam alteragdes
sensoriais indesejaveis, deterioracao e perda da qualidade, o que consequentemente contribui
com o aumento da quantidade de desperdicio. Esses fatores estdo relacionados a falta de
conhecimento sobre como armazenar adequadamente FLV e sobras de refei¢des, auséncia de
atencao as instrugdes presentes nos rotulos e baixa visibilidade na geladeira, o que leva ao
esquecimento do alimento por longos periodos (GRAHAM-ROWE; JESSOP; SPARKS, 2014;
PARFITT; BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010; PORPINO; PARENTE; WANSINK, 2015;
PORPINO et al., 2018; THEMEN, 2014).

A falta de planejamento ao realizar as compras, ir com menos frequéncia aos
supermercados, comprar no atacado e estratégias adotadas pelo varejo, como abundancia em
opgdes de alimentos, oferecer apenas grandes carrinhos de compra, produtos com descontos,
promogdes do tipo “leve trés, pague dois”, precos sem grandes diferencas das embalagens
menores em comparagdo com as outras opgdes de embalagens e falta de opcao de embalagens
menores, sdo fatores que podem levar o consumidor a comprar uma quantidade além de suas
necessidades que nao serdo consumidos durante o prazo de validade (BERETTA et al., 2013;
KOIVUPURO et al., 2012; PARIZEAU; VON MASSOW; MARTIN, 2015; PORPINO;
PARENTE; WANSINK, 2015; PORPINO et al., 2018).

Além disso, outros fatores impulsionadores do desperdicio nas residéncias sdo o nao
aproveitamento das sobras e das partes menos valorizadas dos alimentos, como cascas, folhas
ou talos. Esse ndo aproveitamento do alimento em sua totalidade pode acontecer devido a tabus
alimentares, desconhecimento sobre sua utilidade como alimento e dos beneficios que podem
trazer (FERNANDES, 2017; FERREIRA et al., 2020). Ja o ndo aproveitamento das sobras,
pode estar relacionado com preconceito, falta de interesse em consumir sobras, por relacionar
o aproveitamento com as condi¢gdes financeiras, preferéncia dos consumidores por comida
fresca ou por simplesmente ndo apreciarem o sabor dos alimentos guardados (BLICHFELDT
et al., 2015; GIROTTO; ALIBARDI; COSSU, 2015; PORPINO; PARENTE; WANSINK,
2015; PORPINO et al., 2018).

No estudo realizado por Porpino et al. (2018), 52% dos participantes consideram
importante ter fartura, 77% consideram importante que a despensa esteja cheia e 68%
consideram importante que a comida seja fresca. Williams et al. (2012) realizaram uma

pesquisa com 61 familias da Suécia e os resultados indicaram que quase 50% da comida ¢
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descartada por ter estragado e em torno de 25% porque foi preparada em uma quantidade maior
que a consumida. Semelhante a esse resultado, no estudo realizado por Ferreira et al. (2020),
41,4% dos participantes relataram a perda de alimentos antes do consumo, sendo as verduras
de folhas com maior percentual de perda (62,1%), seguido pelos legumes (18,9%) e frutas
(18,9%) e mais da metade dos participantes (62,4 %), relataram preparar refeigdes de forma
que haja sobras, sendo o arroz (47,2%) e as saladas (18,1%) os alimentos preparados que mais
frequentemente sobravam.

Nesse contexto, sdo importantes iniciativas por parte de organizagdes, poder publico e
varejo, como elaboracao de cartilhas com dicas de como evitar o desperdicio de alimentos nos
domicilios, além de conscientizar os impactos do desperdicio, capacita-los a agir da maneira
correta e ter um comportamento de compra mais sustentavel. A industria de alimentos também
pode contribuir a partir de investimentos em embalagens menores, especialmente para pessoas
que moram sozinhas (FAO, 2021b; PORPINO et al., 2018).

Dessa forma, é necessario um conjunto de comportamentos por parte dos consumidores,
como: planejar as refei¢des da semana, analisar os alimentos que possui em casa antes de
realizar as compras, elaborar uma lista de compras com os itens necessarios ¢ olhar as datas de
validade dos produtos. Quando chegar em casa ¢ importante armazenar os alimentos de forma
adequada, de acordo com as informacdes presentes nos rotulos e aproveitar todas as partes dos
alimentos durante a preparacao. Além disso, € importante utilizar etiquetas com datas e usar o
congelador para prolongar a vida util dos alimentos ndo consumidos na refei¢ao (FAO, 2021b;

GIROTTO; ALIBARDI; COSSU, 2015; SOUZA; CEAGESP; EMPRAPA, 2020).
4.5 Impactos e consequéncias do desperdicio de alimentos

Para a producao de alimentos tem-se o uso intensivo de recursos € 0 ndo consumo desses
alimentos gera muitos transtornos em toda a cadeia, como impactos econdmicos, ambientais e
sociais. Portanto, quanto mais tarde um alimento se perde na cadeia, maiores sdo os custos e
maiores sdo as consequéncias ambientais (FAO, 2013; SCHANES; DOBERNIG; GOZET,
2018).

Dentre os principais impactos ambientais causados anualmente para produzir alimentos
desperdicados destaca-se o uso intensivo de recursos naturais finitos, como terra, energia e agua
e emissdo de gases do efeito estufa (GOBEL et al., 2015). Na Italia, somente o desperdicio de
FLV no varejo representam a perda de 73 milhdes de m3 de 4gua por ano, o que equivale a 36,5

bilhdes de garrafas de dois litros (BUCHNER et al., 2012).
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Segre e Falasconi (2011) realizaram um estudo sobre o impacto ambiental gerado pelo
desperdicio de frutas, hortaligas e carnes, usando como base trés indicadores, que inclui pegada
de carbono, pegada ecoldgica e pegada hidrica. A pegada de carbono representa a quantidade
de emissoes de gases de efeito estufa gerados durante a produgao, a pegada ecologica quantifica
o uso de recursos ambientais necessarios para fornecer e absorver de forma sustentavel todos
os recursos utilizados e emissdes produzidas e a pegada hidrica ¢ um indicador do uso de agua
doce. Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados encontrados do impacto ambiental do
desperdicio de frutas, hortalicas e carnes na Italia. Portanto a cada Kg de frutas, hortalicas e
carnes desperdigados, tem-se respectivamente, a emissao do equivalente a 0,08 ¢ 4,449 Kg de
dioxido de carbono na atmosfera, o consumo de 0,7 ¢ 5,8 m3 de 4gua, e o uso de recursos

ambientais igual a cerca de 3,7 e 38 m?.

Tabela 3 - Impacto ambiental do desperdicio de frutas e hortalicas e carne na Italia.

Alimentos Pegada de carbono (kg  Pegada de 4gua  Pegada ecoldgica
de CO, equivalente (m3 de 4gua) (m? global)
Frutas e hortalicas 0,08 0,7 3,7
Carnes 4,449 5,8 38

Fonte: Adaptado de SEGRE; FALASCONI, 2011.

A FAO (2013) estimou que para produzir alimentos que acabam sendo desperdigados ¢
necessario um grande volume total de 4gua doce, chegando a 250 km? € o uso de 1,4 bilhdo de
hectares de terra, o que equivale a 28% da area agricola mundial. Com o desperdicio tem-se
ainda, a geragdo de 3,3 bilhdes de toneladas de CO,, um grande volume de lixo organico, além
de outros impactos ambientais negativos da agricultura, como a perda de solos férteis e poluigdo
da agua.

Além dos impactos ambientais, o desperdicio reflete diretamente nas questdes
econdOmicas, pois tem-se a perda do capital investido durante todo o processo, reducdo da
lucratividade, aumento dos custos operacionais € aumento no preco dos produtos. Isso afeta a
economia do pais, compromete a sustentabilidade ao longo de toda cadeia alimenticia e
apresenta resultados negativos para toda a sociedade (FAO, 2013; GRAHAM-ROWE;
JESSOP; SPARKS, 2015).

O custo do desperdicio mundial no ano de 2007 foi cerca de 750 bilhdes de dolares e no
Brasil pode chegar a 12 bilhdes de dolares. Nos EUA, em 2011, o impacto econdmico do

desperdicio foi de 197,7 bilhdes de dodlares, onde 63% sao referentes a etapa de consumo,
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custando em média, cerca de 1.600 dolares por ano para uma familia de quatro pessoas. Na
Nova Zelandia e Australia, o custo foi respectivamente, 589 milhdes de reais no ano de 2013 ¢
5,8 bilhdes de reais no ano de 2015. Esse custo incorpora muitos fatores, como o custo da
producao agricola e da terra, cadeia de suprimentos e preco dos produtos nas prateleiras
(BUCHNER et al., 2012; FAO, 2013; THYBERG; TONIJES, 2016).

Com relagdo a perspectiva social e questdo moral, ¢ importante se destacar o fato de se
ter muitos alimentos disponiveis e altas taxas de desperdicio desses alimentos em um mundo
onde grande quantidade de pessoas carentes vivem em condi¢do de subnutri¢ao e inseguranca
alimentar. Os dados de pessoas passando fome atualmente chegam a 690 milhdes e muitas
vezes, esse fato acontece devido a desigualdade social, falta de recursos financeiros, guerras,
conflitos, clima e falta de 4gua (FALKENMARK; ROCKSTROM, 2004; LUNDQVIST et al.,
2008; WFP, 2022).

O desperdicio mundial contabilizado no ano de 2011, seria suficiente para alimentar 870
milhdes de pessoas (FAO, 2011). Na América Latina e Caribe, esse nimero chega a 300
milhdes de pessoas e no Brasil 7,2 milhdes de pessoas famintas (FAO, 2016; PORPINO;
PARENTE; WANSINK, 2015).

4.6  Principais iniciativas contra o desperdicio de alimentos no mundo
4.6.1 FAO

A FAO, tem realizado nos ultimos anos diversas parcerias para quantificar dados do
desperdicio, promover conscientizacdo e desenvolver politicas para reducdo das perdas em toda
a cadeia alimentar. No Quadro 1 est4 apresentada algumas iniciativas realizadas pela FAO em

parceria com outras instituicoes.

Quadro 1 - Iniciativas realizadas pela FAO em parceria com outras instituicdes para combater
o desperdicio de alimentos.

(continua)
Iniciativa Referéncia
Banco de dados sobre perda e desperdicio de alimentos FAO (2022b).
Codigo de Conduta Voluntario para Redugdo de Perda e FAO (2021a).
Desperdicio de Alimentos (CoC)
Comunidade de Pratica sobre reducao de perdas de FAO; IFAD; WFP, (2017).
alimentos (CoP)
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Quadro 1 - Iniciativas realizadas pela FAO em parceria com outras instituicdes para combater
o desperdicio de alimentos.

(conclusdo)
Iniciativa Referéncia
Curso de E-learning de Andlise de Perda de Alimentos FAO (2022a).
Dia Internacional de Conscientizagdo sobre Perda e FAO (2022c¢).
Desperdicio de Alimentos (IDAFLW)
Do Good Save Food FAO (2018).
indice de Perda de Alimentos e metodologia de coleta de FAO (2022d).
dados
Plataforma Técnica de Medi¢do e Reducao de Perdas e FAO (2022e).
Desperdicios de Alimentos
Save Food Benitez (2022).
Seu guia para viver sem desperdicio de alimentos FAO (2021D).

Fonte: A autora.

O banco de dados sobre Perdas e Desperdicio de alimentos foi langado pela FAO para
contribuir com a meta da ODS de reduzir pela metade o desperdicio de alimentos nos proximos
anos. A plataforma trata-se da maior coleta on-line de dados e causas sobre perda e desperdicio
de alimentos, baseados em uma revisdo de literatura, que inclui publicagdes cientificas,
académicas e relatorios. Portanto, a partir do banco de dados, qualquer pessoa interessada pode
realizar a pesquisa de acordo com as suas necessidades, ou seja, o usudrio tem a opcao de
pesquisar o desperdicio por area geografica e grupos de alimentos em toda a cadeia alimentar,
e a partir disso, consegue analisar em qual estagio as perdas mais ocorrem e direcionar
estratégias de prevencdo (FAO, 2022b).

A pedido da 26* Sessao do Comité de Agricultura (COAG), a FAO desenvolveu o
Cdédigo Voluntario de Conduta para Reducao de Perda e Desperdicio de Alimentos (CoC). O
CoC apresenta agdes, medidas e principios que todas as partes interessadas devem adotar para
contribuir com a reducdo do desperdicio de alimentos (FAO, 2021a).

A Comunidade de Pratica sobre redugado de perdas de alimentos (CoP) foi implementada
pela FAO, Fundo Internacional de Desenvolvimento Agricola (IFAD) e Programa Alimentar
Mundial (WFP), com a finalidade de disponibilizar conhecimento relacionado a reducio de

perdas pos-colheita. A CoP traz em sua plataforma eventos e noticias relevantes sobre o



24

desperdicio de alimentos e ainda, possibilita a troca de informacdes online sobre o tema (FAO;
IFAD; WFP, 2017).

O curso de E-learning de Analise de Perda de Alimentos ¢ uma metodologia de estudo
de caso desenvolvida pela FAO com duragdo de 6 horas. O publico-alvo do curso inclui oficinas
de programa, assessores técnicos e académicos que desejam implementar uma andlise de perda
de alimentos ou até mesmo aprender e ensinar outras pessoas sobre o tema. Dessa forma, o
curso oferece conceitos e defini¢cdes, aborda as causas da perda de alimentos ao longo da cadeia
alimentar e ensina a interpretar relatorios de analises de perda e identificar estratégias de
solugdo (FAO, 2022a).

No ano de 2019, a FAO em conjunto com a Assembleia Geral da ONU, estabeleceu o
dia 29 de setembro como o “Dia Internacional de Conscientizagdo sobre Perda e Desperdicio
de Alimentos” (IDAFLW). A data representa um refor¢o na conscientizagdo e combate do
desperdicio de alimentos e na erradicacao da fome (FAO, 2022c).

No Brasil, o segundo ano do IDAFLW foi comemorado em diversos estados através de
iniciativas de conscientizagdo e reducao, desenvolvidas pelo Programa das Nagdes Unidas para
0 Meio Ambiente (PNUMA) e a Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentagao ¢ a
Agricultura (FAO) em parceria com os governos estaduais e municipais. Nas redes sociais, a
chefe de cozinha Helena Rizzo alertou a populacdo sobre o desperdicio de alimentos durante o
preparo de refeicdes em casa e ressaltou a importancia de se evitar o desperdicio através de
medidas simples. As prefeituras de vérios estados promoveram a iluminagdo publica de
monumentos na cor roxa em apoio simbolico a data, sendo que em Teresina - PI o monumento
escolhido foi a Ponte Estaiada Jodo Isidoro Franga, em Recife - PE foram o Gindsio de Esportes
Geraldo Magalhdes e a Ponte Estaiada, em Macei6 — AL a Associagdao Comercial e no Rio de
Janeiro — RJ, o Arco da Lapa e o monumento Estacio de Sa. Além disso, a prefeitura do
Amazonas realizou a entrega de duas toneladas de frutas e verduras para o Instituto Filadélfia
da Amazodnia - AM e a de Goiania - GO promoveu uma campanha digital e uma agdo contra o
desperdicio na Escola Municipal Pedro Gomes de Menezes (UNEP, 2022).

Na sua terceira edi¢do, no ano de 2022, o IDAFLW fard um apelo para que entidades e
todo o sistema alimentar trabalhem juntos para combater o desperdicio e realizem o uso
adequado dos recursos naturais (FAO, 2022c).

Do Good Save Food ¢ uma série de manuais didaticos direcionados a criancas de quatro
faixas etdrias diferentes, desenvolvidos pela FAO e International Food Waste Coalition

(IFWC). Os guias destinados as criangas sdo importantes, pois elas que serdo responsaveis pelo


http://www.sepror.am.gov.br/2021/09/29/governo-do-amazonas-entrega-mais-de-2-toneladas-de-alimentos-a-entidade-do-taruma/
https://www.goiania.go.gov.br/educacao-realiza-acao-contra-desperdicio-de-alimentos/
https://www.goiania.go.gov.br/educacao-realiza-acao-contra-desperdicio-de-alimentos/
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cenario de desperdicio de alimentos do futuro, dessa forma, os guias buscam promover a
conscientizacao sobre os impactos do desperdicio e mostrar agdes e bons habitos que as criancas
podem realizar para contribuir com a reducao do desperdicio (FAO, 2018).

Com o objetivo de medir e monitorar o progresso da meta de redugao do desperdicio de
alimentos estabelecido pela ODS, a FAO desenvolveu o Indice de Perda de Alimentos e
metodologia de coleta de dados. Portanto, a partir do indicador é possivel coletar dados até o
nivel do varejo e mostrar o impacto do investimento na cadeia de suprimentos (FAO, 2022d).

A Plataforma Técnica de Medicao e Redugao de Perdas e Desperdicios de Alimentos
foi langada em 2015, pela FAO e International Food Policy Research Institute (IFPRI), devido
os ministros do G20 destacarem o desperdicio de alimentos como um problema de grande
impacto global. Dessa forma, a plataforma retine informagdes importantes, como dados do
desperdicio, foruns de discussdo e iniciativas para reduzi-lo (FAO, 2022e).

O Save Food ¢ uma iniciativa global da FAO em parceria com o Programa das Nagdes
Unidas para o Ambiente, companhia alema Messe Diisseldorf e Processamentos Embalagens
Interpack. A iniciativa retine 250 s6cios, organizagdes € empresas publicas e privadas, que tem
como objetivo realizar campanhas em todas as regides do mundo, impulsionar inovagoes,
promover debates e gerar solugdes para o desperdicio em toda a cadeia alimentar (BENITEZ,
2022).

No Brasil, a iniciativa foi desenvolvida no ano de 2016 pela FAO, Embrapa e Fundo
Mundial da Natureza, para ampliar a consciéncia e mudanga de héabitos dos consumidores
brasileiros em relagdo ao desperdicio de alimentos (WWF; EMBRAPA, 2022).

Devido ao grande desperdicio por parte dos consumidores, a FAO disponibilizou no ano
de 2021, o guia para viver sem desperdicio de alimentos. A cartilha aborda os impactos
negativos, comportamento sustentavel e oferece capacitagdo de como reduzir o desperdicio em

casa e ao fazer compras, através de pequenas mudangas de habito (FAO, 2021b).
4.6.2 Redistribuicao de alimentos

A coleta e redistribui¢do de alimentos excedentes proprios para consumo, doados devido
a perda do valor comercial, contribuem de maneira significativa com a redu¢do do desperdicio
de alimentos e proporcionam impacto direto no combate a inseguran¢a alimentar de milhares
de pessoas em situagdo de vulnerabilidade social. No Quadro 2 estdo apresentadas as principais

iniciativas relacionadas a este tema.
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Quadro 2 - Principais iniciativas relacionadas a coleta e redistribuicdo de alimentos
excedentes.

Pais Iniciativa

Associacao Prato Cheio

Banco de Alimentos do Rio Grande do Sul

Brasil Banco CEAGESP de Alimentos
Mesa Brasil SESC

ONG Banco de Alimentos

Gastromotiva

Boulder food rescue

City Harvest

Estados Unidos Feeding America
Rock and Wrap It Up!

Society of St. Andrew

. Banco Alimentare ONLUS
Italia
Last Minute Market
Londres Feeding the 5000
FareShare
Reino Unido
FoodCycle

Fonte: A autora.

Os Bancos de alimentos sdo as principais organizacdes responsaveis pela coleta e
redistribuicdo dos alimentos excedentes em varios paises do mundo, inclusive no Brasil. O
primeiro banco de alimentos criado no Brasil foi o Mesa Brasil Servi¢o Social do Comércio
(SESC), e atualmente o pais ja possui mais de duzentos bancos de alimentos publicos e de
organizagoes sociais privadas em diversas cidades brasileiras, como a Associagao Prato Cheio,
Banco de Alimentos do Rio Grande do Sul, Banco Companhia de Entrepostos e Armazéns
Gerais de Sao Paulo (CEAGESP) e ONG Banco de Alimentos.

A Associacao Prato Cheio foi fundada no ano de 2001 por um grupo de universitarios
em Sao Paulo - SP, devido a grande perda observada no Mercado Municipal da cidade. Desde
a sua fundacdo, a organizacdo ja conseguiu arrecadar mais de 3.864 toneladas de alimentos

através do Projeto Rota Solidaria, e somente no ano de 2021, conseguiu parceria com 39
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empresas, o que foi possivel coletar 543.790,11 Kg de alimentos e beneficiar 52 institui¢cdes
(APC, 2022).

Para ajudar a combater a fome e o desperdicio de alimentos no Brasil, foi criado durante
0 Conselho de Cidadania da Federagao das Industrias do Rio Grande do Sul (FIERGS), o Banco
de Alimentos do Rio Grande do Sul. Desde a sua fundagdo no ano de 2000, o programa ja
arrecadou e distribuiu mais de 60 milhdes de quilos de alimentos (RBARS, 2022).

O Banco CEAGESP de Alimentos (BCA) foi criado no Entreposto Terminal de Sao
Paulo em 2003 e atualmente o projeto ja se encontra em 10 entrepostos do interior do estado de
Sdo Paulo. No ano de 2020, o BCA distribuiu cerca de 692.584 toneladas de alimentos para
919 entidades e 64 bancos de alimentos (CEAGESP, 2022).

O Mesa Brasil SESC ¢ uma Rede nacional de Bancos de Alimentos, ¢ desde 1994,
contribui para mudar o cendrio de desperdicio de alimentos. Os resultados de 2021,
demonstraram 3,7 mil empresas parceiras, mais de 52 milhdes de Kg de alimentos distribuidos
e a média mensal de 3,1 milhdes de pessoas atendidas através de 7,3 mil entidades (SESC,
2022).

A ONG Banco de Alimentos ¢ uma associacao civil, criada em 1998 na cidade de Sao
Paulo - SP, que recolhe alimentos doados por 20 instituicdes, como industrias, comércios,
sacoldo, hortifrutis, supermercados, produtores rurais e padarias. Na Figura 17 esta ilustrada a
arrecadacgdo de alimentos realizada pela ONG. Ap0s a coleta, os alimentos sdo entregues a mais
de 42 entidades sociais cadastradas, que preparam e distribuem refeigdes as pessoas mais
necessitadas. Desde a sua fundagao, até os dias atuais, a ONG Banco de Alimentos ja entregou
16 mil toneladas de alimentos e beneficiou, diariamente, 25 mil pessoas. No més de agosto de
2022, mais de 123 toneladas de alimentos foram entregues, o que foi possivel beneficiar 41 mil

pessoas (OBA, 2022).

Figura 17 - Arrecadagdo de alimentos pela ONG Banco de Alimentos.

Fonte: OBA, 2022.
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Criada na cidade de Sao Paulo — SP em 2006, a Gastromotiva ¢ uma organizagdo que
realiza diversos projetos de transformagdo social e combate ao desperdicio de alimentos. A
ONG oferece cursos gastrondOmicos gratuitos para pessoas com baixa renda, realiza o Refeitorio
Gastromotiva, que ¢ um restaurante-escola, onde os proprios alunos e chefs produzem refeicdes
que sdo servidas em jantares solidarios, para pessoas em situagdo de inseguranga alimentar,
sendo que parte dos alimentos utilizados sdo excedentes doados (GASTROMOTIVA, 2022).

Boulder food rescue ¢ uma iniciativa criada no Estado de Colorado, EUA, que visa criar
um sistema mais justo e com menos desperdicio, através da coleta de alimentos e distribui¢ao
para 36 locais programados para recebé-los, que incluem moradias de baixa renda, despensas
de alimentos e centros comunitarios para idosos. Os alimentos doados sdo principalmente frutas
e verduras prestes a expirar ou que estao presentes em excesso nos estabelecimentos. A coleta
¢ realizada por voluntarios de forma sustentavel em trailers de bicicleta, conforme pode ser

observado na Figura 18, ou em carros (BFR, 2022).

Figura 18 - Arrecadacdo de alimentos pela Boulder food rescue.

Fonte: BFR, 2022.

O programa City Harvest possui uma frota de 23 caminhdes refrigerados que tem como
objetivo recolher alimentos de cerca de 2000 doadores e distribuir gratuitamente para 400
refeitorios sociais, despensas de alimentos e programas comunitarios de alimentagao, presentes
em cinco distritos de Nova York. Diariamente, o programa consegue entregar mais de 90.718
Kg de alimentos, sendo que desde a sua fundacdo em 1982, foram entregues mais de meio
bilhdo de quilos de comida. A City Harvest ainda possui iniciativas que ajudam a reduzir o
desperdicio no varejo e domicilio, onde, através de parcerias com organizagdes comunitarias,
oferecem aulas gratuitas de educagdo nutricional para pessoas de diversas faixas etarias. As
aulas abordam receitas faceis e saudéaveis, dicas para comprar mantimentos com or¢amento
limitado, como ler rotulos nutricionais ¢ como armazenar alimentos da forma correta. Por meio
do trabalho de Varejo Saudavel, o programa fornece treinamentos, assisténcia técnica e
infraestrutura para os varejistas, com o objetivo de ajudar a aumentar as vendas de frutas e

legumes (CITY HARVEST, 2022).
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A Feeding America ¢ a segunda maior institui¢do de caridade dos Estados Unidos e
possui uma rede de mais de 200 bancos de alimentos, 60.000 despensas de alimentos e
programas de refei¢cdes, que juntos arrecadam alimentos de empresas nacionais e distribuem
para as pessoas mais necessitadas em todos os 50 estados. De acordo com o relatério anual de
2021, a institui¢do ja& ajudou a fornecer cerca de 6,6 bilhdes de refei¢des (FEEDING
AMERICA, 2022).

Rock and Wrap It Up!: It's A Wrap! é um projeto voluntario de combate ao desperdicio
de alimentos e a fome nos Estados Unidos, que se baseia na recuperacao e doagao de alimentos
que foram preparados, mas nao foram vendidos em alguns eventos, como eventos esportivos,
sets de producdo de cinema e TV, shows e atividades escolares. No ano de 2019 recuperou
quase 750.000 libras de alimentos e atualmente ja estd no 20° ano de trabalho em parceria com
56 produgdes diferentes (RAWIU, 2022).

A Sociedade de St. Andrew € uma organizagdo catélica que atua com a ajuda de
voluntarios e agricultores, onde o objetivo € realizar a coleta de frutas e vegetais frescos em
excesso de fazendas e os distribuir para organizacdes de caridade e pessoas carentes nos Estados
Unidos. Até junho de 2022, a sociedade conseguiu coletar e distribuir um total de 31.411.752
porg¢des de alimentos frescos, o que representa 7.852.938 libras (SSA, 2022).

A Fundagdo Banco Alimentare ONLUS coordena e orienta a Rede Banco Alimentare
na Italia, que possui 21 organizagdes territoriais, onde atuam com o objetivo de recuperar os
alimentos excedentes e fornecer para instituicdes de caridade, que redistribuem para pessoas
necessitadas. No ano de 2021, as organizagdes coletaram 126.235 toneladas de alimentos e
ajudaram 1.669.306 pessoas (BANCO ALIMENTARE, 2022).

Last Minute Market ¢ uma rede na Italia com mais de 150 empresas, que realizam
atividades de coleta de produtos alimenticios proximo a data de validade ou devido a
imperfeicdes estéticas, além de recuperar refei¢des prontas ndo consumidas em escolas e
empresas, € depois, disponibilizam esses alimentos para instituicdes de caridade (LMM, 2022).

Feeding the 5000 ¢ um evento publico realizado em todo o mundo pela Feedback com
o0 apoio de organizagdes e politicos, sendo que até os dias atuais ja foram realizados mais de 50
eventos. A iniciativa se baseia no preparo de refeigdes e banquete comunitario para 5000
pessoas, onde as refeicdes sdo preparadas a partir de alimentos doados que seriam
desperdigados, além disso o evento ressalta a escala do desperdicio e apresenta solugdes

(FEEDBACK, 2022).


https://en.wikipedia.org/wiki/Food_bank
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A FareShare ¢ composta por 18 organizagdes independentes localizadas no Reino
Unido, que realizam o resgate de alimentos excedentes de boa qualidade nas industrias de
alimentos e os redistribuem para instituicdes de caridade. No ano de 2020/2021, as organizagdes
conseguiram ajudar 10.542 institui¢des de caridade e grupos comunitarios e toda semana
conseguem fornecer alimentos para a fabricagdo de cerca de um milhdo de refei¢des
(FARESHARE, 2022).

FoodCycle ¢ uma instituicdo de caridade do Reino Unido que realiza a coleta dos
alimentos excedentes e preparo de refei¢des nas cozinhas comunitarias. As refei¢cdes produzidas
sdo disponibilizadas as pessoas necessitadas, e somente no ano de 2021, o projeto conseguiu
beneficiar 47 comunidades locais, fabricar 455.000 refei¢cdes e evitar o desperdicio de 191

toneladas de comida (FOODCYCLE, 2021).
4.6.3 Varejo

Para aprofundar a andlise do desperdicio de alimentos nos varejos presentes na
Argentina, Brasil e México no ano de 2015, e propor solugdes sustentaveis, a Sealed Air Food
Care em parceria com o instituto de pesquisa Nielsen, Direcdo de Estudos Econdmicos de
ANTAD (México) e a Faculdade de Economia e Administragcdo da Universidade de Sao Paulo,
desenvolveram o estudo Solugdes para reduzir o desperdicio de alimentos no varejo na América
Latina. Através da pesquisa € possivel destacar o consequente impacto na reducao dos lucros e
o comportamento e percep¢ao dos consumidores sobre o tema (SAFC, 2015).

Neste mesmo sentido, a Associacdo Brasileira de Supermercados (ABRAS) realiza
anualmente o Féorum ABRAS de Prevencdo de Perdas e Desperdicio de Alimentos, onde
divulgam a Avaliagcdo de Perdas nos Supermercados Brasileiros. O forum e os relatérios anuais
sdao elaborados com o objetivo de ajudar empresarios do ramo a identificar as perdas nas
empresas e destacar a importancia de reducao destas, além de mostrar formas de reducao através
de investimentos dos processos (ABRAS, 2018).

Ja em relagdo aos varejistas, muitas estratégias podem ser adotadas para reduzir o
desperdicio de alimentos nas organizacdes, como a doagao de alimentos excedentes para os
bancos de alimentos. A Franga tornou-se o primeiro pais do mundo a obrigar a doagdo de
alimentos ndo vendidos e que se aproximam do final do prazo de validade para institui¢des de
caridade e bancos de alimentos. A iniciativa ¢ valida para supermercados que possuem mais de
400 metros quadrados de area e quem ndo cumprir as novas regras pode ser multado em até 75

mil euros ou penalizado com sentenca de prisdo (IDIS, 2016). No Brasil, em 2020, foi
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sancionada a Lei n° 14.016, de 23 de junho de 2020, que incentiva empresas, restaurantes,
supermercados e outros estabelecimentos a doarem alimentos e refeicdes excedentes para
pessoas carentes (ACN, 2020).

Até o ano de 2013, o Walmart realizou a doacao de mais de 138 toneladas de alimentos
para o Mesa Brasil, o equivalente a cerca de 600 mil refei¢des (CAMARGO, 2013). Nos EUA,
a doacdo foi de 369 milhdes de refeigdes para bancos de alimentos locais, como o Feeding
America (YANNAS, 2016).

Em 2020, no estado de Santa Catarina, 87 supermercados doaram cerca de 227 toneladas
de alimentos para o Mesa Brasil. O maior doador para o estado ¢ a rede de supermercados
Angeloni, que ja possui a pratica de doacao hd mais de 10 anos, e no ano de 2020 realizaram a
doacdo de 200 toneladas de alimentos (ECONOMIA SC, 2020). O Carrefour realizou no ano
de 2020, a doagao de 3.190 toneladas de alimentos para pessoas em situagao de vulnerabilidade
social (CARREFOUR, 2022).

Além da doacdo de alimentos, os varejistas possuem papel importante na educagao dos
consumidores. A Sainsbury’s, terceira maior rede de supermercados do Reino Unido lancaram
o folheto de receitas denominado “Faca o seu assado ir mais longe”, uma iniciativa para mostrar
aos consumidores receitas para reaproveitar sobras de alimentos assados (SAINSBURY, 2022).
O Walmart americano exibe no seu sistema check-out de TV, video de conscientiza¢do, com o
tema “Comida ¢ muito importante para ser desperdicada”, além disso oferece aos seus clientes
dicas de como minimizar o desperdicio de alimentos em casa (YANNAS, 2016).

Outra oportunidade, no contexto varejista ¢ a venda de alimentos préximo do prazo de
validade a um prego inferior. O empresario brasileiro Luiz Diniz, criador da Laticinios Nazaré
e dono de quatro supermercados em Belo Horizonte, negocia e recebe das industrias de
alimentos produtos proximos do vencimento que seriam descartados, e os comercializa em suas
lojas até 70% mais barato (VALE, 2021).

Existem alguns paises que permitem a venda de alimentos vencidos, mas que ainda sao
proprios para o consumo, como ¢ o caso da Dinamarca. Com isso, no ano de 2016, foi criado na
capital da Dinamarca o supermercado Wefood (Figura 19), o primeiro dedicado exclusivamente
a venda desses alimentos, com um preco 30 a 50% menor em comparagdo ao que ¢ cobrado nos
supermercados tradicionais. Alguns dos alimentos disponiveis sdo laticinios, carnes, frutas, vegetais,
paes e alimentos congelados, que antes de serem colocados a venda nas prateleiras, passam por uma

selecdao (GDP, 2016).


https://www.instagram.com/laticiniosnazare/?hl=pt
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Fonte: GDP, 2016.

Recentemente no Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuédria e Abastecimento
publicou a Portaria MAPA n° 458, de 21 de julho de 2022, que considera inexigivel a indicacao
do prazo de validade dos produtos horticolas, em atengdo as caracteristicas particulares de
conservagdo e consumo desses produtos, ou seja, a portaria dispensa a obrigatoriedade dos
produtores de informar o prazo de validade em vegetais frescos embalados. A iniciativa ¢é
importante ao combate de desperdicio de alimentos, visto que se tem grande quantidade de
desperdicio de FLV ainda préprias ao consumo, mas que nao estdo mais dentro do prazo de
consumo, além de que o proprio consumidor ¢ capaz de observar pelo aspecto visual se o
produto esta apto ou ndo ao consumo (BRASIL, 2022; G1, 2022).

Um dos grandes responsaveis pelo desperdicio de alimentos no varejo esta relacionado
com as exigéncias de padrdo e forma de FLV. Nesse sentido, sdo necessdrias iniciativas para
mostrar que produtos fora do padrido possuem as mesmas qualidades e adogdo de estratégias de
venda pelos varejistas (GIROTTO et al., 2015).

Alunos do curso de Ciéncias dos Alimentos da Universidade de Sao Paulo elaboraram
um video educativo relacionado a este tema, onde primeiramente mostram a parte exterior de
duas laranjas, sendo uma com aspecto visual satisfatorio e outra com aparéncia diferente da
usual e depois mostram a parte interna de ambas, onde nao foi possivel observar diferengas
(Figura 20). O mesmo procedimento foi realizado com duas berinjelas (Figura 21). Portanto, os
autores destacam que apesar da diferenca de aparéncias visuais, ambas possuem as mesmas

qualidades (USP, 2022).
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Figura 20 - a) Parte externa da laranja com aspecto visual satisfatério e outra com aparéncia
diferente da usual, b) parte interna de ambas as laranjas.

Fonte: USP, 2022.

Figura 21 - a) Parte externa da berinjela com aspecto visual satisfatorio e outra com aparéncia
diferente da usual, b) parte interna de ambas as berinjelas.

Fonte: USP, 2022.

E possivel observar algumas iniciativas, como a acio denominada “Frutas e Vegetais
Inglorios” (Figura 22), criada no ano de 2014, pela terceira maior rede de supermercados
francesa, a Intermaché. A rede compra dos fornecedores alimentos imperfeitos esteticamente e
vendem a precos 30% menores, juntamente com sucos e sopas elaborados a partir desses
produtos, para mostrar que sdo tdo nutritivos e saborosos quanto os de boa aparéncia. A
iniciativa foi um sucesso, € somente nos dois primeiros dias, foi vendido em cada loja a média

de 1,2 toneladas, gerando um aumento de 24% no movimento das lojas (SEBRAE, 2016).

Figura 22 - Iniciativa realizada pela rede de supermercados Intermaché.
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Fonte: SEBRAE, 2016.
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A rede de supermercados canadense Loblaws criou a linha de produtos "Naturally
Imperfect" (Figura 23), que oferece produtos esteticamente desagradaveis e machucados a

precos reduzidos para os compradores (RICHTER, 2016).

Figura 23 - Comercializacdo de magas esteticamente imperfeitas.

Fonte: RICHTER, 2016.

A Fruta Imperfeita (Figura 24) ¢ uma iniciativa criada no ano de 2015 em Sao Paulo -
SP, e trabalha em parceria com os produtores, através da compra de FLV imperfeitas que seriam
descartadas. Apds a selegdo e compra, esses produtos sdo revendidos em diferentes tamanhos
de cestas, sendo que os consumidores podem escolher o tamanho e os itens presentes em cada
uma e recebé-las em casa. Esta iniciativa atende 1500 clientes toda semana e ja salvou em torno

de 1000 toneladas de alimentos (FI, 2022).

Figura 24 — Iniciativa Fruta Imperfeita.
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Fonte: FI, 2022.

Seguindo a mesma logica, o Carrefour implementou no Brasil o Programa Unicos
(Figura 25), destinado a venda desses produtos pré-embalados com descontos de 30%. Além
disso, FLV que fogem do padrao estético também sdo utilizadas para fazer sucos frescos ou em

degustacdes (CARREFOUR, 2022).
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Figura 25 — Venda de alimentos esteticamente imperfeitos a um preco 30% inferior.
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Fonte: CARREFOUR, 2022.

4.6.4 Restaurantes e servicos de alimentacao

Um dos pontos de atengdo para servigos de alimentagdo ¢ o combate ao desperdicio de
alimentos. Em Sao Paulo, no dia 15 de outubro de 2019, Dia do Consumo Consciente, o
Instituto Akatu e a Wunderman Thompson langaram o Movimento #NovoPF. A ideia surgiu a
partir da quantidade elevada de sobras nos pratos feitos de restaurantes, entdo a campanha
propde uma nova distribui¢do das quantidades de ingredientes, nos tamanhos P, M e G, de
forma a atender todas as pessoas. A nova distribui¢do foi desenvolvida em conjunto com uma
nutricionista e o chef Rodrigo Oliveira, do restaurante Mocotd (AKATU, 2019).

A Campanha Prato Limpo foi elaborada no ano de 2011 pela empresa de refei¢cdes
coletivas LC Restaurantes, que esta presente no Distrito Federal e nos Estados de Goias, Minas
Gerais, Parana, Pernambuco, Rio de Janeiro, Rio Grande do Sul e Sao Paulo. A iniciativa possui
como objetivo reduzir o desperdicio na cozinha e nos pratos dos consumidores, onde as metas
estdo de acordo com o nimero de colaboradores, sendo de 15 gramas de resto por refeicao
servida e 30 gramas de sobra na producao. Para isso, ¢ realizado treinamentos com as gerentes
das unidades e com os cozinheiros, abordando formas de preparo, armazenamento adequado e
aproveitamento integral. Apos a implementacao da iniciativa, até o ano de 2018, o nimero do
desperdicio foi de 3,2 milhdes de refei¢des por més, para 1,92 milhdo, ou seja, se teve uma
redugdo de 60% na quantidade de comida desperdicada (SNA, 2018).

O II Buono che Avanza ¢ um projeto promovido pela associagao voluntaria Onlus em
parceria com outras instituigdes. O projeto estd presente em 45 restaurantes em Mildo e sua
provincia e oferece aos clientes a op¢ao de levar para casa suas sobras de comidas e bebidas,
com o objetivo de sensibilizar ¢ mostrar a importancia de minimizar o desperdicio, além de

envolver as empresas em um projeto de responsabilidade social (ONLUS, 2022).
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O restaurante Origem Natural, localizado na cidade de Florianépolis - SC, se tornou o
primeiro do Brasil a receber o selo “lixo zero”. Para isso, realizou uma série de mudangas
relacionadas ao combate do desperdicio e ao descarte correto de lixo. O cardapio do
estabelecimento nao ¢ fixo, podendo sofrer alteragdes de forma a aproveitar os alimentos que
sobraram no dia anterior, além de funcionar como self-service de segunda a sexta e buffet livre

nos sabados, permitindo também o aproveitamento das sobras (ABRASEL, 2019).
4.6.5 Uso de tecnologias

A tecnologia ¢ uma importante aliada para ajudar a combater o desperdicio de alimentos,
por isso nos ultimos anos diversas iniciativas vém sendo realizadas, como a cria¢do de
aplicativos e sites, que se baseiam no propoésito de conscientizagdo, dicas e venda ou doagdo de
alimentos excedentes.

Durante a entrega de alimentos em supermercados, pode acontecer a rejeicao da carga
por essas empresas, devido por exemplo ao alimento nao estar adequado para a venda. Com
isso, foi desenvolvido no ano de 2013, o aplicativo Food Cowboys, com o proposito de conectar
os fornecedores com o banco de alimentos localizado mais préximo das rotas e assim evitar o
desperdicio daquela carga (FOOD COWBOYS, 2022).

Nos restaurantes, padarias, hotéis, pastelarias, mercearias e supermercados ¢ comum a
sobra de comida em perfeitas condi¢des no final do dia, por esse motivo varios aplicativos,
como Ecofood, Too Good to Go e Phenix, foram criados com o objetivo de conectar esses
estabelecimentos com pessoas a fim de se alimentar com um pre¢o mais acessivel.

A Ecofood foi criada em 2019, na cidade de Londrina — PR, logo ap6s o empresario
Rafael Moreno assistir uma reportagem sobre o assunto e observar o quanto de comida sobrava
no restaurante da familia do seu ex-socio. A iniciativa foi premiada pela Instituicdo Capitalismo
Consciente em apenas 18 dias de empresa e no total j& evitou o desperdicio de mais de 30 mil
refei¢des, o equivalente a 16 toneladas de alimentos e 95 toneladas de diéxido de carbono (TM,
2022).

A empresa Too Good to Go foi fundada no ano de 2015 na Dinamarca e a ideia se
espalhou para outros 14 paises, como Franca, Noruega, Reino Unido, Polonia, Austria, Suica,
Portugal, Bélgica e Holanda. Até o ano de 2020, o aplicativo conseguiu alcancgar a marca de 18
milhdes de usudrios, 38.000 restaurantes, supermercados e cafés cadastrados e 29 milhdes de

refeicoes salvas (ZWE, 2020).
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Na Franga, em 2014, Jean Moreau e mais um sécio, fundaram a empresa Phenix (Figura
26), que atualmente ja esta presente em 5 paises com 27 delegagdes locais. Além disso, emprega
200 pessoas e tem como resultado 150 milhdes de refei¢des salvas do desperdicio, o que

representa 120.000 refeicoes diariamente (PHENIX, 2022).

Figura 26 — Entrega de alimentos pela empresa Phenix.

Fonte: PHENIX, 2022.

Pensando no cenario do desperdicio, o empresario Lucas Infante criou, no ano de 2021,
a Food To Save, uma iniciativa focada em contribuir com a redu¢ao do desperdicio. No modelo,
os usuarios do aplicativo escolhem os estabelecimentos de sua preferéncia e recebem sacolas
com diferentes produtos. Desde a sua fundacdo, mais de 120 mil sacolas ja foram salvas, o que
equivale a 165 toneladas de alimentos (GO OUTSIDE, 2022).

Alguns aplicativos foram criados para conectar pessoas € estabelecimentos que querem
doar alimentos a quem precisa de doacdes. A Comida Invisivel ¢ um exemplo de iniciativa
social certificada pela FAO/ONU com o selo Save Food, criada em 2017 pela advogada
Daniela Leite, devido a indigna¢do durante uma visita ao CEAGESP, onde se deparou com
pilhas de frutas e vegetais sem valor comercial. Atualmente, ja sdo mais de 190 toneladas de
alimentos doados pela plataforma e mais de 400 ONGs atendidas em todo o Brasil (COMIDA
INVISIVEL, 2022).

No ano de 2014, Tessa Clarke se preparava para mudar do seu apartamento na Suiga
para o Reino Unido, com isso tentou acabar com todo o seu estoque de comida, no entanto ainda
restaram alguns alimentos que ela pensou em oferecer aos seus vizinhos, mas ficou com receio
deles ndo quererem o que ela estava oferecendo. Dessa forma, veio o questionamento de porque
ndo ter um aplicativo que ela possa compartilhar aquela comida com alguém proximo, entdo no

ano de 2015, Tessa Clarke em parceria com a Saasha Celestial-One, fundaram a empresa OLIO.
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Até os dias atuais, a iniciativa estd presente em 62 paises e ja compartilhou 65 milhdes de
porg¢des de comida (OLIO, 2022).

O armazenamento correto dos alimentos e compra consciente contribui com a reducao
do desperdicio de alimentos, por isso vdrias iniciativas estao sendo desenvolvidas para ajudar
os consumidores. No ano de 2015, foi lancado o aplicativo Food Keeper, que reine uma série
de orientagdes de armazenamento, manuseio seguro e preparagdo, para ajudar a manter a
qualidade dos alimentos. O aplicativo educa os consumidores e ainda fornece muitos recursos
diferentes, como notificagdes de quando os alimentos ndo estiverem aptos ao consumo €
lembretes para lembrar de utilizar os produtos antes disso (USDA, 2021).

O aplicativo “Colher de Cha” foi criado no ano de 2019 por pernambucanas ¢ ¢ uma
espécie de guia econdmico domiciliar, que aborda a importancia de se evitar o desperdicio e
fornece listas de compras no supermercado com a quantidade necessaria para cada familia e

receitas praticas (SOUZA, 2020).
4.6.6 Aproveitamento Integral de Alimentos (AIA)

Os servigos de alimentacdo e consumidores nao possuem o habito de utilizar as partes
ndo convencionais de FLV, como cascas, talos, folhas e sementes, principalmente devido a
cultura alimentar, desconhecimento dos beneficios e de como incorporar esses ingredientes no
cotidiano. Um dos principais impactos relacionados a esse ndo aproveitamento estd relacionado
com o aumento da geracdo de residuos organicos e impactos ambientais (CARDOSO et al.,
2015; FARIAS et al., 2016; MALUCELLI et al., 2009). Dessa forma, o Aproveitamento
Integral de Alimentos (AIA), de forma a aproveitar essas partes dos alimentos, se destaca como
uma alternativa interessante para minimizar tais impactos.

Gomes (2018) buscou investigar o AIA em cinco restaurantes comerciais localizados na
Zona Sul da cidade de Jodo Pessoa/PB e os resultados relataram que dois deles ndo t€ém o
costume de realizar o aproveitamento, além de acharem perda de tempo, e os trés restantes tem
o costume de realizar a pratica e sabem da importancia, porém nao ¢ uma prioridade. No estudo
realizado por Ferreira et al. (2020), 47,2% dos participantes relataram o aproveitamento integral
dos alimentos, sendo a abobrinha Italia o alimento mais citado (36,3%), seguido pela couve
(18,1%) e chuchu (18,18%).

As FLV sdo alimentos que possuem nutrientes essenciais ao organismo, como
vitaminas, fibras e minerais, portanto se forem consumidos de forma constante podem trazer

varios beneficios a satde. Esses nutrientes estdo presentes nas partes convencionais € nao
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convencionais, sendo que as folhas, talos e cascas podem ser ainda mais nutritivas do que as
partes consumidas usualmente (AJILA et al., 2010; LAURINDO; RIBEIRO, 2014). Dessa
forma, as partes ndo convencionais podem ser incorporadas na elaboragdo de novos alimentos,
e 1sso, além de contribuir com a redugado do desperdicio de alimentos, pode tornar a preparagao
de baixo custo e com melhor valor nutricional. Nesse ambito, ¢ necessario agdes voltadas, tanto
no ambiente doméstico como institucional, ao potencial do alimento consumido de forma
integra e de como incorpora-lo em receitas rapidas e praticas (ALVES et al., 2007; STORCK
et al., 2013; RORIZ, 2012).

J& existem diversas iniciativas e estudos em todo o mundo, como o “Projeto Favela
Organica”, que nasceu em 2011 nas comunidades do Rio de Janeiro - RJ e até os dias atuais ja
levou suas oficinas e palestras para diferentes estados do Brasil, além de outros paises, como
Franca, Italia e Uruguai. O projeto visa uma mudanga na cultura de consumo, ampliamento na
visdo sobre os alimentos, responsabilidade com o meio ambiente ¢ desperdicio, sendo que
durante as palestras enfatizam a importancia do aproveitamento integral dos alimentos como
ingredientes e fontes de nutrientes, além disso ensinam receitas com a sua a incorporagao, €
essas receitas podem ser encontradas no site do projeto (FAVELA ORGANICA, 2022).

A Associagdo Prato Cheio criou o Projeto “Oficinas Solidarias”, onde um dos temas
oferecidos ¢ sobre o Aproveitamento Integral de Alimentagdo, com isso objetiva a
sensibilizacdo do publico em geral por meio de praticas educativas e oferece diversas receitas
(APC, 2022).

O Servigo Social do Comércio (SESC), Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial
(SENAC) e o Programa de Alimentos Seguros (PAS) realizaram a série “MESA BRASIL SESC
— Seguranga Alimentar e Nutricional”, que se baseia em um conjunto de materiais educativos
para orientar e esclarecer sobre manipulacao dos alimentos e receitas de aproveitamento integral
dos alimentos doces e salgadas, além de seguras e nutritivas (SESC; SENAE; PAS, 2003).

Avaliando os trabalhos disponiveis na literatura, observou-se que as cascas das frutas
podem ser utilizadas como matéria prima para a elaboracao de diversas receitas, como bolos,
geleias, compotas e doces. No Quadro 3, € possivel verificar algumas possibilidades de receitas
para aproveitamento das cascas, além de outras partes, como talos, folhas e sementes,

encontradas na literatura.
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Quadro 3 - Receitas das possibilidades de aproveitamento integral dos alimentos encontradas

na literatura.

(continua)

Abacaxi

Farofa com casca de abacaxi e talos

Sesc; Senae; Pas (2003).

Bolo de casca de abacaxi

Sesc; Senae; Pas (2003).

Banana

Bala de banana com cascas

Afonso et al. (2020).

Bife de casca de banana

Sesc; Senae; Pas (2003).

Bolo de casca de banana

Carvalho e Basso (2016).

Brigadeiro de casca de banana

Favela Organica (2022); Silva e

Sobral (2020).
Casca de banana a milanesa Afonso et al. (2020).
Casca de banana refogada Silva e Sobral (2020).
Farofa de banana Favela Organica (2022); Silva e
Sobral (2020).

Moqueca de casca de banana

Favela Organica (2022).

Muffin de banana com amendoim

Favela Organica (2022).

Pao de casca de banana

Sesc; Senae; Pas (2003).

Goiaba

Pudim de goiaba com casca

Sesc; Senae; Pas (2003).

Laranja

Bolo de laranja com casca

Stork et al. (2013).

Doce de casca de laranja

Afonso et al. (2020).

Maca

Bolo de cuca de maga

Afonso et al. (2020).

Chips de casca de maga

Afonso et al. (2020).

Mamao

Geleia de mamao com sementes

Afonso et al. (2020).

Suco de mamao com casca

Stork et al. (2013).

Manga

Doce de casca de manga

Favela Organica (2022).

Sorvete de casca de manga

Afonso et al. (2020).

Maracuja

Geleia de casca de maracuja

Amaral et al. (2012).

Mousse de manga com casca

Stork et al. (2013).

Melancia

Salpicao de casca de melancia

Favela Organica (2022).

Sobremesa de casca de melancia

Favela Organica (2022).

Abobbora

Farofa de casca de abdbora

Favela Organica (2022).

Batata

Croquete de casca de batata

Stork et al. (2013).

Berinjela

Pastinha de berinjela

Favela Organica (2022).
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Quadro 3 - Receitas das possibilidades de aproveitamento integral dos alimentos encontradas

na literatura.

(conclusdo)
Beterraba Suflé de casca de beterraba Sesc; Senae; Pas (2003).
Couve-flor Creme de folha de couve-flor Sesc; Senae; Pas (2003).
) Chips de espinafre Favela Organica (2022).
Espinafre
Pastel de espinafre com talos Stork et al. (2013).
Inhame Croquete de inhame assado Favela Organica (2022).

Fonte: A autora.

Lobo; Cavalcanti (2017) realizaram um estudo com o objetivo de avaliar,

sensorialmente, receitas baseadas no AIA preparadas por alunos do curso técnico de Nutrigdo

e Dietética de uma escola de Planaltina — DF, e os resultados mostraram grande aceitabilidade

dos degustadores, sendo que as receitas com maior porcentagem de aceitagdo foram geleia de

casca de abacaxi (58%) e geleia de casca de banana (52%), como pode ser observado na Tabela

4,

Tabela 4 - Grau de aceitabilidade dos degustadores pelas receitas com AIA.

Parametro Bolinho  Bolode Refrigerante Bolode Geleiade Farofade

de casca  casca de caseiro cascade cascade cascade

de batata maca banana banana abacaxi
Detestei 0% 0% 11,7% 3% 0% 0%
Nao gostei 0% 0% 31,3% 2% 0% 6%
Indiferente 2% 0% 28,8% 12% 5% 0%
Gostei 82% 92% 24,2% 73,5% 43% 36%
Adorei 16% 8% 4% 9,5% 52% 58%

Fonte: LOBO; CAVALCANTIL 2017.

5 CONCLUSAO

O desperdicio de alimentos ¢ um dos principais problemas enfrentados pela sociedade

global atualmente, pois gera grandes impactos em toda a cadeia alimentar. O presente estudo

foi baseado na realizacao de um levantamento bibliografico focado em buscar dados sobre o

desperdicio de alimentos, as causas, os impactos gerados na sociedade e as principais
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alternativas que estdo sendo realizadas para reduzir o desperdicio. A determinagdo e estudo
desses parametros se tornou importante nos ultimos anos devido a muitas pessoas ainda viverem
em situagdo de fome e inseguranca alimentar no mundo, além do elevado crescimento
populacional estimado nos proximos anos € a superexploracao dos recursos naturais. Os estudos
estdo agregando a comunidade cientifica, as universidades e a populagdo de forma geral.

Através do levantamento bibliografico realizado neste trabalho, foi possivel constatar
algumas das variadas causas responsaveis pelo desperdicio em toda a cadeia alimentar, tendo
destaque o armazenamento inadequado, falta de treinamento dos colaboradores e
comportamento dos consumidores. Dessa forma, para combater esse problema, varias
iniciativas estdo sendo realizadas, como a doagao de alimentos excedentes, estratégias de venda
para produtos esteticamente imperfeitos e proximos ao vencimento, campanhas de
conscientizacdo e aproveitamento integral dos alimentos.

A partir dessas iniciativas observou-se que houve progresso na reducao das perdas, mas
a pratica da doagdo de alimentos deve ser ainda mais estimulada e o uso de tecnologias mais
explorado, interligando os consumidores com supermercados e fornecedores. Portanto, a partir
do presente trabalho, pdde-se concluir que o estabelecimento de metas de reducdo sdo
extremamente importantes para combater o desperdicio de alimentos e inseguranga alimentar.
No entanto, apesar da grande quantidade de estudos e iniciativas encontradas na literatura,
pesquisas futuras devem ajudar a expandir os dados e diminuir o impacto socioecondémico e

ambiental.
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