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RESUMO

Nem o répido avanco da tecnologia impediu que a grande producdo de alimentos gerasse um
impacto significativo em diversas areas como a politica, social e ambiental, e em diferentes
culturas no mundo. Nessa realidade, uma grande questdo permeia entre muitos estudos, pois
num mundo onde ainda existe fome, ocorre de forma disparada o desperdicio de bilhdes de
alimentos que podem ser consumidos e aproveitados. Mesmo em paises mais desenvolvidos
como o caso de Portugal, o ato de desperdicar comida ainda € visto — e a nivel nacional, o
mesmo ocorre. O maior impacto é causado pelo volume de alimentos ou parte deles que é
descartado nos lares, caracterizados como residuos domeésticos (folhas, cascas, sementes, talos,
etc.), oriundo da falta de planejamento ou de conhecimento sobre aproveitar esses alimentos
em novas preparacoes. Diante disso, objetivou-se realizar uma revisdo integrativa da literatura,
para identificar os dados de desperdicio alimentar no final da cadeia produtiva, no cenario
brasileiro e em Portugal, as iniciativas e 0s programas existentes, e ainda, avaliar as opinides
dos consumidores dos dois paises, sobre o desperdicio e possiveis formas de aproveitar os restos
de alimentos, através de um questionario aplicado virtualmente, utilizando uma ferramenta do
Google nas redes sociais. Assim, a revisdo da literatura permitiu quantificar teoricamente o
namero do desperdicio de alimentos no Brasil e em Portugal, como sendo 60 kg e 84 kg de
residuos domeésticos, por pessoa a cada ano, respectivamente. Ficou evidente que no Brasil, 0
problema esta relacionado com o contexto histérico, social e econdmico de uma parcela da
populacdo; em Portugal, a grande oferta de produtos alimenticios e o seu facil acesso
influenciam no consumo excedente. A aplicagdo do questionario, confirmou a realidade, onde
as compras mensais nas familias dos respondentes brasileiros e a falta de planejamento dos
respondentes portugueses sdo os principais causadores do problema. Como solucdo do
desperdicio, os estudos e as experiéncias dos proprios participantes, consideraram a utilizacdo
de partes ndo comestiveis de frutas como banana, mamé&o, melancia, maca, laranja, manga e de
legumes como beterraba, cenoura, batata, mandioca para formulagdo de bolos, doces, patés e
até mesmo para obtencdo de farinha, mostrando a variedade de possibilidades encontradas no

aproveitamento integral dos alimentos.

Palavras-Chave: Alimentos desperdicados. Impacto e custo ambiental. Aproveitamento integral

de alimentos. Utilizacdo de residuos domeésticos.



ABSTRACT

Not even the rapid advancement of technology has prevented the large production of food from
generating a significant impact in diverse areas such as political, social, and environmental, and
in different cultures in the world. In this reality, a big question pervades many studies, because,
in a world where there is still hunger, billions of food that can be consumed and used are rapidly
wasted. Even in more developed countries such as Portugal, the act of wasting food is still seen
— and at the national level, the same occurs. The greatest impact is caused by the volume of
food or part of it that is discarded in homes, characterized as domestic waste (leaves, bark,
seeds, stalks, etc.), arising from the lack of planning or knowledge about using these foods in
new preparations. Therefore, the objective was to carry out an integrative review of the
literature to identify food waste data at the end of the production chain, in the Brazilian scenario
and Portugal, the existing initiatives and programs, and also to evaluate the opinions of
consumers of both countries, about waste and possible ways to use leftover food, through a
questionnaire applied virtually, using a Google tool on social networks. Thus, the literature
review allowed us to theoretically quantify the number of food waste in Brazil and Portugal, as
60 kg and 84 kg of household waste, per person each year, respectively. It became evident that
in Brazil, the problem is related to the historical, social, and economic context of a portion of
the population; in Portugal, the large supply of food products and their easy access influence
surplus consumption. The application of the questionnaire confirmed the reality, where the
monthly purchases in Brazilian families of respondents and the lack of planning of the
Portuguese respondents are the main causes of the problem. As a solution to waste, the studies
and the experiences of the participants themselves considered the use of inedible parts of fruits
such as bananas, papayas, watermelon, apples, oranges, mangoes, and vegetables such as beets,
carrots, potatoes, cassava to make cakes, sweets, patés, and even obtained flour showing the

variety of possibilities found in the full use of food.

Keywords: Wasted food. Environmental impact and cost. Comprehensive use of food. Use of

household waste
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos é percebido um grande avanco na area tecnoldgica oriundo do
aprimoramento das etapas de producdo, armazenamento e beneficiamento de alimentos. Esse
avanco também é responsavel por produzir o montante de alimentos necessario para atender ao
crescimento da populacdo estimado pela Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU), para a
Alimentacdo e a Agricultura (FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations).
Por outro lado, a grande producéo acaba por gerar um impacto significativo no campo politico,
social e ambiental, em diferentes culturas no mundo, tratando-se de desperdicio de alimentos
(NASCIMENTO, 2018). Recentemente, dados obtidos por um programa da ONU mostram que
cada individuo no mundo é capaz de desperdicar mais de 120 kg de alimentos ano apds ano.
Assim, 0 maior impacto é causado pelo volume de alimentos ou parte deles que é descartado
nos lares, caracterizados como residuos domésticos (BUSATO; FERIGOLLO, 2018).

Neste contexto, no cendrio brasileiro 40 mil toneladas de alimentos sdo desperdicadas
por ano, o que reflete na desconscientizacdo do brasileiro no montante de residuo gerado através
dos alimentos, que somente do consumo doméstico pode chegar a 20% (LAURINDO;
RIBEIRO, 2014; SIMOES; SANTOS; MARTENS, 2006). Marchetto e seus colaboradores
(2008) colocam que, por isso, € valido a discussdo de habitos alimentares que reduzem o
desperdicio, visto a possibilidade de diminuicdo dos prejuizos resultantes do impacto da grande
guantidade de alimentos produzidos, com a utilizacdo de técnicas para o aproveitamento
integral dos mesmos. Partindo disso, além de agregar valor ao alimento que seria desperdigado,
0 ato de aproveitar pode enriquecer as dietas através de nutrientes essenciais como as fibras e
vitaminas (STORCK et al., 2013).

Observando o cenério internacional, o nimero é ainda maior: na Unido Europeia sdo
mais de 80 milhGes de toneladas de alimentos desperdigcados todo ano, isso porque o perfil de
consumo europeu é exorbitante no que diz respeito a alimentacdo (CARVALHO; LIMA;
ROCHA, 2015). Assim, o significado do desperdicio alimentar pode estar vinculado aos gastos
inviaveis para gestdo de residuos, tornando uma causa para o desperdicio domeéstico.
Considerando a representatividade dos alimentos em diversos campos da sociedade — devido a
utilizacdo de recursos desde a producdo até a comercializacdo, torna-se essencial a redugéo do
desperdicio aproveitando de forma integral os alimentos, enfatizando os beneficios com o
consumo das partes menos nobres independente da cultura (LAURINDO; RIBEIRO, 2014).
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Em 2012, os dados de paises como Portugal apontaram que mais de 130 kg de alimentos
foram desperdigados (BAPTISTA et al., 2012). Alguns estudos ainda, apontam que a percepgéo
do consumidor sobre o desperdicio recorrente € clara, ja que mais de 55% dos consumidores de
uma escola em Coimbra assumem desperdicar. Isso reflete da no¢do de como o consumo de
alimentos é feito dentro dos lares, para aqueles alimentos que nao sdo utilizados ou nem chegam
a ser servidos (BUSATO; FERIGOLLO, 2018; CARVALHO; LIMA; ROCHA, 2015).

Mesmo com a influéncia da crise econdmica, o territorio portugués contribui para a
reflexdo do tema, de forma a modificar aos poucos o comportamento do consumidor, ja que
esta enfatizada a discordancia existente entre a fome e o desperdicio (BAPTISTA et al., 2012).
E para essa afirmacdo, outros estudos contribuem na realidade do pais europeu, onde a
quantidade de desperdicio alimentar deriva dos residuos resultantes do consumo inicial
(ARAUJO; ROCHA, 2017).

Diante disso, objetivou-se realizar uma revisao integrativa para identificar e avaliar 0s
dados de desperdicio alimentar no final da cadeia produtiva, em dois cenarios distintos,
considerando as causas recorrentes no Brasil e em Portugal. Dessa forma, os objetivos
especificos sdo:

- Realizar uma pesquisa na base de dados dos diferentes paises que registram os estudos
sobre desperdicio alimentar;

- Analisar os dados obtidos da aplicacdo de um questionario, para construcéo do perfil

dos respondentes brasileiro e portugués na funcdo de consumidor;
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2 CONCEITOS GERAIS E REVISAO DE LITERATURA

2.1 Desperdicio alimentar e o residuo doméstico

Mesmo com a tecnologia em alta e o facil acesso ao fluxo de informacdes, o desperdicio
que ja foi considerado um sério problema a ser resolvido em toda a cadeia de alimentos, seja
em paises subdesenvolvidos ou em desenvolvimento, ainda existe (BANCO DE ALIMENTOS
E COLHEITA URBANA, 2003). Atualmente, o problema foi quantificado pela Organizacéo
das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAQO) a qual estima que mais de 1
bilhdo de toneladas de alimentos sdo desperdicadas, incluindo entre eles cereais (30%), raizes,
frutas, hortalicas e sementes oleaginosas (40-50%) e produtos de origem animal (55%), o que
ndo explica o cenario também existente no meio disso tudo: o da fome (CRUZ et al., 2019;
FAO, 2021).

Para Peixoto e Pinto (2016) a defini¢do do termo desperdicio de alimentos refere-se a
unido de dois conceitos: a perda e o descarte de alimentos. Os autores também destacam que,
enguanto a perda se da na reducédo da disponibilidade de alimentos destinados ao consumidor,
através dos fatores que influenciam a producdo inadequada, o descarte ocorre através da rede
varejista e do consumidor final, pela tomada de decisdo desses individuos no sentido de
ressignificar um alimento de qualidade ou préprio para o consumo, onde a percepcao de cada
um difere conforme suas vivéncias no ambiente e preferéncias pessoais (BUSATO; FERRAZ;
FRANK, 2015).

Dados histdricos relatam que a sociedade vem lidando com a questao da alimentacéo ao
passo que o ser humano evolui. Bento (2017, p. 14) comparou a forma de como isso era visto,
ja que antigamente havia caréncia de alimentos discordando da realidade de hoje onde, no
mesmo espaco, existe comida em excesso e alimentos mal distribuidos. No periodo da 22 Guerra
Mundial, a midia ja trazia o conceito do desperdicio de comida, atraves dos cartazes com cenas
de pratos vazios que remetiam ao problema da época (BAPTISTA et al., 2012). Antes disso, 0s
estudos sobre a fome eram considerados tabus, mesmo sabendo da sua existéncia em outros
momentos que anteciparam o marco.

Atualmente, existe um maior interesse tratando-se de desperdicar alimentos e nisso,
muitas organizagdes se posicionam para lidar com os residuos gerados estipulando limites, ja
gue num cenario de excesso de consumo, uma em cada oito pessoas ainda sofre de desnutrigdo

em todo o mundo (ZEINEDDINE et al., 2021). Essa mobilizacdo fez acelerar os esforgos
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publicos e privados para fazer melhor uso da comida disponivel, recuperando alimentos seguros
e nutritivos que, de outra forma, seriam desperdicados (LIPTON et al., 1999).

Na fase final do consumao, o desperdicio de alimentos, além do armazenamento incorreto
e da falta do delineamento das compras, provém do ndo aproveitamento das partes dos vegetais,
por exemplo, que ndo séo consideradas suficientes, como as folhas e os talos, mas que podem
ser tanto comercializadas quanto consumidas (PRIM, 2003). O mesmo autor diz que isso ocorre,
no primeiro caso, devido a quantidade errbnea que ultrapassa as necessidades do consumidor e
0 tempo que € dedicado para as compras no supermercado. Ainda, segundo outros estudos, a
falta de informacéo reflete nas perdas e no destino dos alimentos que sdo considerados néo
comestiveis, e acabam sendo removidos da cadeia, tornando-se disso a realidade de muitos
paises (SANTOS et al., 2020a).

2.1.1 Definicdes

No Brasil, segundo a Politica Nacional de Residuos Sélidos, os residuos podem ser
classificados de diversas formas, dentre as classes, tem-se aqueles que sédo s6lidos domiciliares
(também chamado de residuos domésticos) que podem ainda ser divididos em secos e Umidos.
Os residuos umidos sdo caracterizados por restos de alimentos, folhas, cascas, sementes e outros
residuos organicos (BARBOSA,; IBRAHIN, 2014, p. 20; BRASIL, 2010). Dentro do contexto
do desperdicio alimentar, aquele que € consequente dos residuos domésticos representa uma
proporcdo consideravel do desperdicio total gerado ao longo da cadeia de abastecimento
alimentar, variando entre os paises desenvolvidos e em desenvolvimento (CHALAK et al.,
2016).

De acordo com Jesus e Pires (2018), as origens e causas para as perdas e o desperdicio
de alimentos s&o diversas. Alguns autores afirmam que a relacdo da perda de alimentos
encontra-se dentro das residéncias familiares, num habito viciante de comprar muitos alimentos
sem o devido planejamento das refei¢des, ou pela forma equivocada de armazenamento do que
sera preparado, o que gera danos fisicos ao produto alimenticio pejorando sua aparéncia (PRIM,
2003; SANTOS et al., 2020a).

Observando a Figura 1, é possivel verificar que nas familias brasileiras, a compra
abundante no final do més é uma pratica comum, estimulada pela ideia de fartura e garantia de
estoque que esta enraizada na cultura do pais. Alguns autores exemplificam que, apds as

refeicBes as sobras ndo sdo armazenadas de forma apropriada ou ha falta de interesse pelo
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aproveitamento do resto de comida, e isso tudo reflete na cultura brasileira, através dos perfis
comportamentais desta populacdo (PORPINO, 2018).

Figura 1 — Principais estagios do desperdicio de alimentos em familias brasileiras

Pé N Conservagio
O5-CONSUMo . .
inapropriada
Cuidar de animal de
/ estimacio
Consumo \
Rejeicio as sobras )
Desperdicio
de alimento
Prepare Preparo em excesso
Estogue
Compra abundante
Compra
Estigios do itinerario Antecedentes do desperdicio

Fonte: Adaptado de Porpino; Parente e Wansink (2015)

No mesmo estudo ainda os dados empiricos mostram que as causas do desperdicio de
alimentos em familias de renda média-baixa incluem, respectivamente, estocar e preparar
alimentos em excesso ou de forma inadequada, a falta de interesse em consumir sobras e a

deterioracdo da comida preparada ap6s o armazenamento longo ou inadequado.

2.1.2 Impacto e custo ambiental

Do ponto de vista ambiental, o impacto resultante do desperdicio de alimentos ou da
ndo recuperagdo destes, € negativo, ja que a producdo de alimentos exige muitos recursos
(JESUS; PIRES, 2018; TONHAO; MANCA, 2020). E possivel verificar a necessidade de
reduzir a perda para o aprimoramento da seguranga alimentar, envolvendo todos os setores da

cadeia produtiva de alimentos, ja que reduzir o desperdicio de comida é considerada “a forma



19

mais sustentavel de diminuir perdas de recursos naturais” (JESUS; PIRES, 2018; SANTOS et
al., 2020b, p. 5). Gondim e seus colaboradores (2005) destacam que a falta de conhecimento
dos principios nutritivos dos alimentos e suas partes contribui fortemente para o mal
aproveitamento e por consequéncia o desperdicio.

Além das emissdes de gases de efeito estufa, outros fatores contribuem para o prejuizo
causado pelo desperdicio, como o consumo excedente de agua e o desmatamento oriundo dos
plantios intensos (TONHAO; MANCA, 2020). O efeito no meio ambiente, oriundo do
desperdicio alimentar ¢ visto nas diferentes culturas, como no caso do Brasil, 0 que corrobora
para a diminuicdo dos recursos nutricionais oferecidos para a populacdo, ja que o grande
impacto estd na quantidade expressiva de residuos (MARCHETTO et al., 2008; SANTOS et
al., 2020a). Nesse sentido, na legislacéo brasileira atualmente estd em vigor a Politica Nacional
de Residuos Sélidos, onde do instrumento VI do Art. 8, sdo implementadas, organizadas e
monitoradas as metas e acGes que devem ser cumpridas em todo o pais, levando em
consideracao a prevencao e reducdo na geracao de residuos bem como a destinacdo adequada.

Assim, no Brasil deve ser observado como quinto principio da Politica Nacional de

Residuos Sélidos:

A ecoeficiéncia, mediante a compatibilizagdo entre o fornecimento, a precos
competitivos, de bens e servicos qualificados que satisfagam as necessidades humanas
e tragam qualidade de vida e a redugdo do impacto ambiental e do consumo de
recursos naturais a um nivel, no minimo, equivalente a capacidade de sustentacdo
estimada do planeta (BRASIL, 2010).

Segundo Brandli e colaboradores (2009), aumentam as preocupacfes com a
melhoria da qualidade do meio ambiente, e nesse sentido as organiza¢es focam nos impactos
causados na geracédo de residuos. Quando pesquisado sobre a gestdo de residuos domésticos no
Brasil, verifica-se a necessidade de construir um aparato institucional que incorpore uma
politica nacional voltada a gestdo desse tipo de residuo. Sabe-se que, a questdo ambiental
envolve a implantagdo de um sistema que controle esses residuos, atraves do engajamento dos
governos locais (municipais e distritais) e da prépria populacdo na implantacdo das acGes
(VIEIRA; GARCIA, 2012). Pesquisadores da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(EMBRAPA), afirmam que se por um lado, a demanda crescente por alimentos tem fomentado
a pesquisa agropecudria e exigido novas tecnologias para os produtores obterem maior

produtividade por area plantada, por outro, o desequilibrio entre a produgdo e o consumo,
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causado pelo desperdicio, causa perdas de biodiversidade aumentando 0s processos erosivos no
solo, a contaminacgéo do ar e lengois freaticos por pesticidas e adubos minerais (EMBRAPA,
2017).

Em observacao para o cenario internacional, dados da Agéncia Portuguesa do Ambiente
demonstram que, no ano de 2019, foram produzidas em Portugal aproximadamente 5,281
milhdes de toneladas de residuos urbanos (RU), demonstrando um aumento em comparacao
aos anos anteriores (APA, 2018). Os chamados “biorresiduos” — residuos oriundos do
desperdicio de alimentos, fazem parte do dia-a-dia do cidaddo portugués, quando € colocado no
lixo os restos da preparacao dos alimentos e 0s restos de comida que em média, chegam a quase
37% de todo o montante de residuos urbanos (APA, 2018).

Algumas iniciativas procuram contribuir para reduzir o impacto ambiental causado
pelas atividades econdmicas, como o Pacto Ecoldgico Europeu (Green Deal) — desenvolvido e
adotado pela Comissao Europeia, que incluem como prioridades “transitar para uma economia
circular e melhorar a gestdo dos residuos solidos”, e sdo resultados das ameagas e riscos
sistémicos associados as alteracBes climaticas, a perda de biodiversidade e ao aumento da
poluicdo (COMISSAO EUROPEIA, 2021). Segundo um relatério atual, o Pacto define os
objetivos ambientais e a acdo climatica como o centro das politicas europeias de
desenvolvimento, traduzida em instrumentos de politica capazes de modificar o contexto
socioecondmico (PORTUGAL, 2020).

Na legislacdo portuguesa tem-se, para aprovar o regime geral da gestdo de residuos, o
regime juridico e o regime da gestao de fluxos especificos de residuos, o Decreto-Lei 102/2020,

que cita:

Sdo introduzidas normas relativas a prevenc¢do da producgdo de residuos, prevendo-se
objetivos e metas de prevencao tanto ao nivel da producéo de residuos urbanos, como
medidas com vista @ promogdo da reutilizacdo, inserindo-se ainda medidas com vista
a minimizacao na produgao de residuos perigosos. No ambito da prevencao, sao ainda
inseridas medidas de redugdo de residuos alimentares na restauragéo e nas cadeias de
producéo e de abastecimento, incluindo as inddstrias agroalimentares, as empresas de
catering, os supermercados e 0s hipermercados, e é preparado o caminho para a
fixacdo de medidas de combate ao desperdicio alimentar. Em matéria de transferéncia
de residuos para eliminacdo no alto mar, serd acautelada a monitorizacdo do bom
estado ambiental do meio marinho, prevendo-se que o licenciamento da operacéo de
eliminacédo de residuos no alto mar a partir de portos portugueses dependa da emissao
de parecer vinculativo das entidades competentes (GOVERNO DE PORTUGAL,
2020, p. 24(3)-24(4)).
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2.2 Analise: Brasil versus Portugal

No cenario brasileiro — que é composto por largas diferencas nas rendas e desigualdade
social, segundo Peixoto e Pinto (2016), h& mais de 20 anos que vem sendo discutidos projetos
de lei vinculados ao desperdicio de alimentos mesmo que ainda ndo se tenha expectativa de
rapida aprovacdo. Nesses documentos, a grande proposta para a reducéo de perdas e desperdicio
de alimentos tem o objetivo de “promover ou estimular estudos e pesquisas, parcerias publico-
privadas, campanhas educacionais e doagdes de alimentos ainda em condi¢Ges de consumo
preferencialmente a alimentacdo de pessoas em situacdo de vulnerabilidade social; ao
arracoamento de animais; ou, em altimo caso, a reutilizacdo ou a reciclagem” (PEIXOTO;
PINTO, 2016, p. 11).

A nivel de desperdicio de alimentos no Brasil, uma nova legislacdo entrou em vigor
no ultimo ano, a Lei n° 14.016, de 23 de junho de 2020, que fala sobre o combate ao desperdicio
de alimentos e a doacdo de excedentes de alimentos para o consumo humano. Nela, fica
permitido aos estabelecimentos dedicados a producéo e ao fornecimento de alimentos, a doar
o0s excedentes ndo comercializados e que ainda sejam préprios para o0 consumo humano, desde
que estejam dentro do prazo de validade e nas condi¢Oes de conservacdo, ndo tenham
comprometidas sua integridade e a seguranca sanitaria, mesmo que esses produtos apresentam-
se com a embalagem danificada, e também “tenham mantidas suas propriedades nutricionais e
a seguranca sanitaria, ainda que tenham sofrido dano parcial ou apresentem aspecto
comercialmente indesejavel” (BRASIL, 2020).

Em 2017, com o objetivo de coordenar agdes direcionadas a prevenir e reduzir as
perdas e o desperdicio de alimentos no Brasil, por meio da gestdo integrada entre setores, foi
langada a Estratégia Intersetorial para a Redugéo de Perdas e Desperdicios de Alimentos (PDA),
que consistia em uma ferramenta para identificar pontos criticos, causas e possiveis solucgdes
para as perdas e os desperdicios. A¢bes como a realizacdo de pesquisas, inovagéo tecnoldgica,
apoio a campanhas educativas, de comunicacao e divulgacao de boas préaticas a populagdo eram
propostas, mas devido a mudanga de governo parte delas foram descontinuadas (CAISAN,
2018; SOUZA et al., 2021).

Existem ainda no pais, algumas iniciativas como politicas governamentais de
seguranca alimentar que tiveram impacto positivo na reducdo de perdas, como o Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), e atualmente tem-se a ONG Banco de Alimentos, 0

programa Mesa Brasil, Programa Alimento Solidario e a iniciativa #SemDesperdicio, para
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reducdo do desperdicio de alimentos (GAMA et al., 2019; HENZ; PORPINO, 2017). Os

objetivos dessas iniciativas estdo organizados no Quadro 1.

Quadro 1- Principais projetos existentes no Brasil contra o desperdicio de alimentos

Programa

Organizacao

Objetivo

Banco de Alimentos

Estado de Sdo Paulo

Proporcionar acfes educativas e promover
um maior aproveitamento dos nutrientes
fornecidos, distribuindo uma alimentacéo
equilibrada (BANCO DE ALIMENTOS,
2021)

Alimento Solidario

Prefeitura de S&o
Paulo/Associacao
Brasileira das
Industrias da
Alimentacdo (ABIA)

Doar cestas com alimentos para moradores
de rua, e capacita-los para trabalharem de
de Atendimento

Centros  Temporarios

(GAMA et al., 2019)

Servigo Social do

Diminuir o desperdicio de alimentos e

reduzir a inseguranca alimentar através de

#SemDesperdicio

Embrapa e FAO

Mesa Brasil 5 i i
Comércio (SESC) acOes educativas com alimentos fora dos
modelos de comercializacdo (SESC, 2021).
Ampliar a consciéncia dos consumidores
) brasileiros sobre o desperdicio de alimentos
WWEF-Brasil, a

e gerar um impacto positivo na mudanca de
habitos de consumo alimentar (SEM

DESPERDICIO, 2018)

Fonte: Autora (2021)

Mesmo com mobiliza¢cBes mais frequentes sobre o que é jogado no lixo, no pais o

numero assusta: sdéo mais de 40 mil toneladas de alimentos desperdigadas por ano, resultado da

desconscientizacdo do brasileiro no montante de residuo gerado através dos alimentos, que
somente do consumo doméstico pode chegar a 20% (LAURINDO; RIBEIRO, 2014; SIMOES;
SANTOS; MARTENS, 2006). Em contra partida, 0os nimeros que se tém registrados no

territorio brasileiro, se baseiam apenas no desperdicio que ocorre no varejo, € ndo somente nos
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residuos domésticos, o que dificulta ainda mais para a visibilidade do desperdicio alimentar
(PRIM, 2003).

Uma pesquisa feita pela EMBRAPA em parceria com a Fundacdo Getulio Vargas
(FGV) em 2018, teve como objetivo quantificar o desperdicio de alimentos nos domicilios
brasileiros e evidenciou a correla¢do negativa do desperdicio, de maneira significativa, com a
consciéncia socioambiental e a percepcdo do impacto no or¢camento familiar. Ainda segundo o
relatorio, ficou clara a existéncia de grupos alimentares com menor variabilidade de desperdicio
como as hortalicas e frutas entre as regides do Brasil como é mostrado na Figura 2 (PORPINO
et al., 2018). Mesmo assim, na categoria hortaligas, existe a relacdo da renda o que explica a
diferenca entre os volumes desperdicados, pois as classes A e B tém maior tendéncia a

desperdicar hortalicas, enquanto as familias de baixa renda consomem poucos vegetais do tipo.



Figura 2 — Desperdicio domiciliar de alimentos no Brasil por regido
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Observando o cenério internacional, em toda a Europa quase 90 milhGes de toneladas
de alimentos sdo desperdicados ano apds ano, em todas as etapas da cadeia alimentar segundo
dados do relatorio técnico final referente ao “Estudo Preparatdrio sobre Residuos Alimentares
na UE-27” (2010), sobre o desperdicio de alimentos na Unido Europeia. Nessa linha, de acordo
com outro documento que retne diversas opgdes de tecnologias para alimentar bilhdes de
pessoas, em Portugal sdo desperdi¢ados 132kg de alimentos per capita anualmente, sendo que
28% desta quantidade, representa os residuos de alimentos de carater doméstico
(KRETSCHMER et al., 2013).

Estudos estimam a perda de alimentos mais expressiva na etapa final da cadeia
produtiva, como mostra a Figura 3, onde quase 20% do que se produz para 0 consumo humano,
é perdido na rede doméstica. Um exemplo disso € a batata, onde a perda esta vinculada
principalmente no momento do descasque e a selecdo, processo em que também podem ocorrer
perdas (BAPTISTA et al., 2012, p. 29).

Figura 3 — Perdas de alimentos por etapa para raizes e tubérculos
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Fonte: Baptista et al. (2012, p. 29)
Tratando desses residuos, em paises mais desenvolvidos, os consumidores podem

tomar decisdes que resultam no desperdicio, por motivos totalmente diferentes: satisfacéo, tanto
das suas necessidades nutricionais, qualidade, quantidade, variedade, preco e entre outros
(TRIBUNAL DE CONTAS EUROPEU, 2016). O acesso aos alimentos e a relacdo destes com
0 bem-estar e conforto contribui para o comportamento do desperdicio, através das campanhas
feitas em massa e da ideia existente de se ter comida em excesso (JESUS; PIRES, 2018). Nessa
perspectiva, as politicas publicas assumem o papel de incentivar a reducdo do desperdicio de
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alimentos, prevenindo a desnutrigéo e reduzindo a desigualdade social que resulta na realidade
da fome (CRUZ et al., 2019, p. 58).

Os numeros falam por si: na UE, estima-se que 20% de todos os alimentos que
produzimos sdo perdidos ou desperdicados, mas, a0 mesmo tempo, 33 milhGes de
pessoas ndo podem pagar uma refeicdo de qualidade a cada dois dias [...] O excesso
de comida deve alimentar as pessoas que precisam, e ndo ir para o lixo.
(KYRIAKIDES, 2020)

Segundo a Agéncia de Protecdo Ambiental (Environmental Protection Agency), o
desperdicio ocorre em todas as fases, mas para uma Otima gestdo do desperdicio alimentar, a
Hierarquia de Recuperacdo de Alimentos (Figura 4) prioriza algumas agdes desse sistema,
respectivamente nos seguintes niveis: reducdo na fonte, alimentar as pessoas que passam fome,
alimentacdo de animais, usos industriais, compostagem, incineracdo ou deposi¢do em aterro.
Nesse conceito, outros autores afirmam que o desperdicio deve ser reduzido primeiramente no
fluxo do consumo e, quando ndo possivel, 0s niveis devem ser seguidos até a Ultima opc¢éo que
é o aterro. (EPA, 2014; GIROTTO; ALIBARDI; COSSU, 2015)

Figura 4 — Hierarquia de Recuperacdo de Alimentos
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Fonte: Adaptado de EPA (2014)

Em estudos feitos em Portugal, Baptista e outros autores (2012), verificaram que ja
existem novas influencias que pressionam a mudanca do cenario em reduzir a quantidade de
alimentos desperdicados, como as orientagdes acerca do conhecimento do assunto, a articulagéo

entre os produtores e consumidores, relacionando-se através do comércio local e a adequacao
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das embalagens as necessidades do consumidor. Os autores também destacam as sugestdes dos
portugueses, quando questionados sobre o combate ao desperdicio alimentar nas familias,
citando inclusive a possibilidade de “inventar” receitas com as sobras, trazendo em discussao a
questdo do aproveitamento integral dos alimentos. Programas como os da “Missao Continente”
e “Cadeia Jeronimo Martins” discutidos no estudo de Jesus e Pires (2018), trabalham na
promoc&o dos produtos considerados ndo compraveis, seja por vencimento do prazo de validade
ou aparéncia do produto e sdo encontrados no pais europeu.

Outros trabalhos realizados no pais, concluem que devem existir, além do foco no
consumidor, a¢des contra o desperdicio alimentar vinculadas nas diversas fases de producéo de
refeicbes como o planejamento de compras e a utilizacdo das sobras alimentares
exemplificando ainda a utilizacdo de cascas e talos em diferentes pratos, através da educacéo e
comunicacdo para mudar os perfis comportamentais do consumidor portugués (HANCHAR,
2017; TEIXEIRA, 2017).

No caso especifico de Portugal, algumas iniciativas surgiram ap6s a publicacdo do
documento que determina a criacdo da Comissdo Nacional de Combate ao Desperdicio
Alimentar, o Despacho n.° 14202-B de 2016 (GOVERNO DE PORTUGAL, 2016) e podem
ser visualizadas no Quadro 2, com seus respectivos objetivos. Da Comissdao, anos depois a
Resolugdo n° 46/2018 aprovou a criacdo da Estratégia Nacional de Combate ao Desperdicio
Alimentar (ENCDA\) e o seu Plano de Acdo, que tem como objetivo o desperdicio alimentar
zero, considerando a producdo sustentavel para um consumo responsavel (GOVERNO DE
PORTUGAL, 2018).

Quadro 2 — Principais projetos existentes em Portugal contra o desperdicio de alimentos

Programa Organizagao Objetivo

Criar um mercado alternativo para a
fruta e hortaligas “feias” para alterar
) ) ) padroes de consumo e que sejam
Fruta Feia Cooperativa Fruta Feia CRL o )
comercializados de forma igual todos os
produtos hortifruti com qualidade (CRL,

2013)
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Continuagdo do Quadro 2

Distinguir a implementacdo de politicas

PRA-TQ - Boas e modelos de boa gestdo no combate ao
Préticas e Atos Secretaria de Estado da desperdicio alimentar, por entidades
pelo Alimentacdo e Investigacdo | publicas e privadas, com e sem fins
Desperdicio Agroalimentar lucrativos, ou pessoa individual com
Alimentar Zero boas praticas em responsabilidade social

(GOVERNO DE PORTUGAL, 2015).

Sensibilizar 0s portugueses para a

Guia de adocao de comportamentos

Combate ao oL ) responsaveis, que podem contribuir para
. Missédo Continente ) o

Desperdicio reduzir o desperdicio e aumentar 0s

Alimentar niveis de economia das familias

(SONAE, 2016).

Vender produtos que se encontram perto
da data de validade ou mesmo
ultrapassada, bem como produtos de
Good.After Good.After.com _ )
linhas descontinuadas causando uma
economia de até 70% (AMBIENTE,

2020)

Fonte: Autora (2021)

Porém, estudos mostram que as causas de desperdicio na etapa final sdo mais
complexas e séo reflexos do perfil do consumidor — quanto menor a idade, maior propensdo ao
desperdicio e menor reaproveitamento — que ainda ndo se sensibiliza, e ndo detém de
conhecimento para realizar um planejamento, compreender a rotulagem, as condigdes de
armazenamento, influenciando fortemente o cenario do desperdicio de alimentos nesses lares
(BAPTISTA et al., 2012; PINHO et al., 2015). Assim, com 0 objetivo de ouvir esses
consumidores, em 2021 sera realizado uma pesquisa com a populacdo portuguesa, sobre o
desperdicio alimentar. A lei aprovada em junho de 2021 (Lei 51/2021) na Assembleia da
Republica que prevé a pesquisa, ja se encontra publicada e esta sendo regulamentada pelo
Governo portugués. O questionario terd como objetivo coletar dados que permitem o

diagnostico realista sobre o nivel de perdas alimentares no pais, e se dirige a todos que atuam
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nas diversas fases da cadeia alimentar, desde a producdo até o consumo (GOVERNO DE
PORTUGAL, 2021).

Ainda em 2021, o Programa das Nagdes Unidas para 0 Meio Ambiente (PNUMA) em
parceria com a WRAP — ONG sediada no Reino Unido, apresentou um novo relatério com o
atual Indice de Desperdicio de Alimentos. O relatério traz estimativas sobre o desperdicio de
alimentos na rede doméstica, nos estabelecimentos de varejo e da inddstria de servigos de
alimentacdo, o que totaliza 931 milhGes de toneladas a cada ano. A analise mostra que quase
570 milhdes de toneladas desses residuos ocorrem no nivel doméstico, onde a média global de
74 kg per capita de alimentos desperdicados a cada ano é notavelmente semelhante de paises
de renda média baixa a alta, como mostra o Quadro 3, para Brasil e Portugal, sugerindo que a
maioria dos paises tem espaco para melhorar essa realidade (UNITED NATIONS
ENVIRONMENT PROGRAMME, 2021).

Quadro 3 — Analise comparativa Brasil versus Portugal

Pais Residuos domésticos de alimentos Desperdicio de alimentos
(toneladas/ano) (kg/capita/ano)

Brasil 12.578 308 60

Portugal 861 838 84

Fonte: Adaptado de United Nations Environment Programme (2021)

Comparando os dados encontrados no relatdrio, é visivel a expressividade dos residuos
domesticos provenientes da alimentagdo no Brasil, com mais de 12 milhGes de toneladas
anualmente geradas. Por outro lado, no pais pertencente ao sul da Europa, o numero € baixo
guando comparado com o Brasil. Porém, observando a populacdo dos dois paises, o Instituto
Nacional de Estatistica de Portugal (INE) estima que, no momento tem-se, cerca 10 milhdes de
habitantes em Portugal, enquanto que no outro pais, sdo mais de 210 milhdes de brasileiros
segundo dados informados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), o que
indica que cada brasileiro em média, desperdica 60 kg por ano, enquanto um habitante
portugués joga quase 84 kg de alimento no lixo, 0 que € muito para um pais tdo pequeno
(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2021; INSTITUTO
NACIONAL DE ESTATISTICA, 2021).

Ainda em andlise aos dois paises, para 0 Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS) 12.3 da Agenda 2030 — a resolucdo da Organizacdo das Nacbes Unidas (ONU), que

prevé “até 2030, reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita mundial, nos niveis
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de varejo e do consumidor, e reduzir as perdas de alimentos ao longo das cadeias de produgéo
e abastecimento, incluindo as perdas pds-colheita” no portal eletronico disponivel, o Brasil
ainda esta em analise/construcdo nos indices de perdas alimentares e de desperdicio alimentar.
Para Portugal este ODS ainda ndo é considerado uma das prioridades estratégicas na
implementacdo da Agenda 2030, tendo apenas 23% de desempenho (INE, 2020; ONU, 2015;
SILVA, 2020).

2.3 Aproveitamento integral dos alimentos

Considerada uma nova vertente na area alimenticia, uma opg¢éo para reduzir o montante
de residuos gerados causado pelo desperdicio de comida vem sendo discutida: a utilizacéo
integral dos alimentos (CARDOSO et al., 2015; SANTANA; OLIVEIRA, 2005). Aproveitar
as partes dos alimentos que geralmente ndo sdo utilizadas pode contribuir para atender as
necessidades nutricionais, visto que nelas existem nutrientes essenciais para o funcionamento
do corpo humano (LAURINDO; RIBEIRO, 2014). Sabe-se que, 0 aproveitamento integral dos
alimentos tem um papel importante na pratica do consumo consciente daquilo que € descartado
e ndo aproveitado. Cardoso e seus colaboradores (2015) ainda dizem que essa postura pode
promover a cidadania, atribuindo diversos campos da sociedade ao homem, de forma a garantir

que essas sdo praticas corretas num mundo de desperdicio.

2.3.1 Conceitos

Laporte e outros autores (2015) definam esse cenario através do conceito de
inseguranca alimentar, onde nem toda a populacdo tem o0 mesmo tipo de acesso aos alimentos,
em quantidade e qualidade constantes para a sobrevivéncia. Ainda na visdo dos autores, 0
aproveitamento integral dos alimentos pode reduzir o desperdicio, além de estar aumentando a
quantidade de nutrientes nas refeicBes, 0 que consequentemente faria aumentar o poder de
aquisicdo da populacao e exterminar o conceito da inseguranca alimentar. Assim, adotar habitos
que aproveitem totalmente o alimento, pode ser a melhor saida quando se pensa nos recursos
naturais e na reducéo de gastos com alimentacéo, além de diversificar a forma atual de consumo
de alimentos (SANTANA,; OLIVEIRA, 2005).

Segundo Fernandes (2017), as partes ndo convencionais de alimentos sdo definidas
pelas sobras resultantes do preparo de refei¢cbes que ndo priorizam o aproveitamento integral e

descartam cascas, talos, folhas, sementes, bagacos e raizes. O ato de aproveitar todas as partes
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de um alimento desde a sua casca até seus talos, torna-se mais que necessario, quando avaliado
0s programas de gestdo da Seguranca dos Alimentos como o Food Safety, pois contribui para
prolongar a vida util dos alimentos e corrobora para a diversificacdo de nutrientes e vitaminas
ingeridos pelo homem (TOMASZEWSKI et al., 2016). Nesse aspecto, considerando o impacto
do desperdicio de alimentos, o aproveitamento como saida técnica apresenta vantagens tanto
no campo econémico quanto no ecoldgico, visando a diminuicdo dos prejuizos causados no
meio ambiente além da oscilacdo dos custos da matéria-prima (MATOS et al., 2018). A Figura
5 mostra o consumo das sobras alimentares em uma pesquisa que avaliou 0s habitos de consumo
de alimentos, com 0 objetivo de “mapear como o consumidor brasileiro interage com o
desperdicio alimentar; quais os comportamentos, atitudes e motivagdes relacionados a jornada
do consumidor (...) levam ao desperdicio alimentar domiciliar e ou sua mitigacdo” (PORPINO
etal., 2018, p. 42).

Figura 5 — Habito do consumo de sobras de alimentos para reaproveitamento (%)
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Fonte: Porpino et al., (2018, p. 42)

No estudo, é possivel verificar que 34% dos respondentes disseram evitar sobras e
utiliza-las para possivel forma de aproveitamento, o que indica a percep¢do do impacto causado
pelo desperdicio de alimentos (PORPINO et al., 2018). Assim, quando se pensa sobre as formas
de aproveitamento, alguns autores afirmam que “varios produtos comumente consumidos como
doces, geleias, farinhas, sucos, biscoitos entre outros, sdo desenvolvidos, a partir do
processamento de frutas e hortaligas”, de forma a reaproveita-las integralmente, evitando assim

0 descarte das partes ndo convencionais (RORIZ, 2012, p. 25).
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2.3.2 Alternativa ao desperdicio

Pensando nas possibilidades, estudos ja provaram que as matérias-primas, 0sS
subprodutos ¢ os residuos que sdo comumente descartados, “podem tornar-se, apds um pré-
tratamento adequado, fontes acessiveis de substdncias antioxidantes, vitaminas,
macromoléculas (lipideos, enzimas, pigmentos, etc.) e polissacarideos naturais (celulose,
amido, lignina)” (CUNHA, 2018, p. 20). No Quadro 4, é possivel verificar algumas
possibilidades ja discutidas para aproveitar os residuos ou partes de alimentos que séo

comumente desperdicados.

Quadro 4 — Estudos das possibilidades de reaproveitamento

Parte Alimento Possibilidade Referéncia
Folhas Mandioca Farinha Agostini (2006)
Talos Beterraba Farofa Laurindo e Ribeiro (2014)
Mamé&o Geléia Storck et al. (2013)
Cascas Cenoura Paté Aiolfi e Basso (2013)
Melancia Doce Cruz et al. (2019)
Banana, manga, maracuja e laranja | Farinha mista Matos et al. (2018)
Bagaco Maca Farinha Coelho e Wosiacki (2010)

Fonte: Autora (2021)

Ainda nessa perspectiva, outros trabalhos mostram que aquilo que seria destinado aos
lixBes pode — ap6s algumas operacOes unitarias de processo envolvidas pela tecnologia de
alimentos, ser utilizado como complemento de minerais em outros produtos diminuindo assim
o0 desperdicio de alimentos (MEDEIROS, 2005). Partindo da ideia de que o aproveitamento
pode se dar de forma integral ou através dos residuos dos alimentos, pesquisadores mostram
grande interesse nesta préatica, diversificando a possibilidade de novos destinos para os residuos
domeésticos e diminuindo os custos da producéao de alimentos (RORIZ, 2012).

Matos e col. (2018), com o objetivo de aproveitar os residuos domésticos como as
cascas de frutas para obtencdo de farinha, tiveram bons resultados visto que o produto obtido
apresentou alta estabilidade propiciada pela baixa umidade e pH &cido, desfavorecendo assim
0 crescimento de micro-organismos. Nutricionalmente, nesse estudo ainda se encontrou um teor
proteico de 8,10% quando para esse alimento, por lei, o exigido é de 7,5%. Tratando do mesmo

residuo, Fernandes (2006) estudou as propriedades quimicas e fisicas da farinha de casca de
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batata, e verificou a possibilidade de utilizacdo desta em niveis de substitui¢do a farinha de trigo
corroborando para o resultado positivo das qualidades tecnoldgicas e sensoriais satisfatorias. O
mesmo foi encontrado quando Santana e Oliveira (2005) aproveitaram a casca de melancia que
ndo é consumida pelo homem, para o desenvolvimento de doces alternativos da fruta, o que
demonstrou grande aceitabilidade entre criangas e adultos.

Quando se utilizou talos de couve manteiga e espinafre para produgéo de farinha, com
o intuito de desenvolver cupcakes em escolas publicas do Parana, se teve boa aceitabilidade por
parte de 80% dos participantes (AUGUSTO et al., 2017). Semelhante a este trabalho, outros
estudos ainda tentaram reduzir a0 maximo o desperdicio, com a formulacdo de um bolo de
casca de banana para inclusdo no cardapio de um restaurante comercial; doces de corte,
formulados com casca de manga, onde verificou-se que o incremento desse residuo pode ser
uma boa alternativa para os antioxidantes naturais, além de aumentar os teores de fibras
(BRESSIANI et al., 2017; DAMIANI et al., 2011). Nesse segmento, um estudo préatico de Cruz
e col. (2019), mostrou a possibilidade de reaproveitamento dos alimentos, através do preparo
de refeicBes utilizando cascas de frutas e vegetais, dando énfase no valor nutricional das
mesmas. Os autores ainda concluiram que aproveitar as partes consideradas “menos nobres”
dos alimentos, além de todas as vantagens anteriormente apresentadas, também promove uma
economia relevante nas familias tratando-se de alimentagéo.

Assim, na realidade brasileira, varios estudos corroboram no sucesso em aproveitar
residuos domésticos na alimentagdo, ja que “utilizar o alimento em sua totalidade significa
aproveitar os recursos disponiveis sem desperdicio, respeitando a natureza, com a
sustentabilidade sempre em mente e alimentando-se com prazer e dignidade” (CRUZ et al.,
2019, p. 57). Reduzir o custo das preparacGes, bem como diminuir o indice de desnutri¢do e
das caréncias nutricionais sdo consequéncias benéficas do aproveitamento integral dos
alimentos dia a dia (MONTEIRO, 2009).

Na Europa, muito se fala sobre o aproveitamento integral dos alimentos, e algumas
organizacgOes influenciam a pratica através da insercé@o de projetos e campanhas. Em Portugal,
a Estratégia Nacional e Plano de Acdo de Combate ao Desperdicio Alimentar, proposto pela
Comissdo Nacional de Combate ao Desperdicio Alimentar, em 2017, discute as novas
tendéncias de consumo que ponderam sustentabilidade e questbes nutricionais, como uma
oportunidade para evitar o desperdicio (CNCDA, 2017). Os alimentos mais desperdigados
podem até variar entre os estudos existentes, porém os alimentos frescos sdo sempre 0s mais
relatados no habito do desperdicio (FREITAS, 2021, p. 32).
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Valente (2015) mostra que nas industrias, grande parte dos subprodutos produzidos no
setor dos frutos e horticolas, incluem a casca, sementes, talos, ou ainda sdo produtos que
apresentam danos fisicos e quimicos. Nesse estudo, ainda é exposto que mesmo com altor valor,
estes subprodutos sdo perdidos, bem como o seu potencial aproveitamento. No ambito das
indUstrias alimenticias portuguesas, a maioria dos trabalhos quantificam ou identificam
exemplos do aproveitamento dos compostos bioativos a partir desses subprodutos, como no
caso das cascas de alguns frutos. Assim, para a casca e pele de avela, estudou-se a obtencdo de
extratos fendlicos antioxidantes, bem como para as cascas de améndoas (CONTINI et al., 2008;
PINELO et al., 2004).

Na rede domeéstica, alguns projetos também influenciam para o aproveitamento de
alimentos em Portugal. A Associacdo Portuguesa dos Nutricionistas (APN), em 2013, langcou o
desafio aos seus associados de cederem receitas culinarias que envolvessem sobras de alimentos
ou partes do alimento que normalmente sdo desperdicadas, e organizou um e-book com varias
possibilidades de aproveitamento integral de alimentos (APN, 2013). Atualmente, se fez a
caracterizacdo de comportamentos e praticas sustentaveis relacionadas com a alimentacéo e o
desperdicio alimentar em Portugal. Nesse estudo, Freitas (2021) verificou que nas familias
portuguesas, para preparar uma refeicdo utilizando os residuos domésticos sdo necessarias
competéncias culinarias o que ndo é totalmente verdade, pois o aproveitamento integral pode
se dar de forma simplificada. Em contrapartida, no Brasil a grande desigualdade das classes
sociais e a expressiva diferenca nas rendas familiares prejudica o aproveitamento dos residuos
alimenticios como opcéo ao desperdicio (PEIXOTO; PINTO, 2016). A ideia que deve existir é
sobre a possibilidade de contribuir para reducdo do descarte das partes consideradas nao
convencionais desses alimentos, através da sua utilizacdo. Ainda no mesmo estudo, quando
guestionadas sobre o consumo de frutas e hortalicas na sua totalidade, aproveitando talos e
cascas, mais de 34% das familias demonstraram que o faz, dando a entender que ainda é confusa

a ideia do aproveitamento integral de alimentos como um ato seguro, eficaz e sustentavel.
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3 METODOLOGIA

Este trabalho foi proposto para identificar e avaliar os dados de desperdicio alimentar
no final da cadeia produtiva em dois paises distintos: Brasil e Portugal. Diante disso, esta
pesquisa foi elaborada através de uma revisao integrativa da literatura, na qual os resultados
encontrados em estudos de temas definidos séo analisados de forma sistematica, ordenada e
abrangente, possibilitando ao pesquisador relacionar dados experimentais e tedricos da
literatura o que proporciona melhor compreensdo e organizacdo das informacdes (MENDES;
SILVEIRA; GALVAO, 2008). Segundo Botelho e col. (2011), 0 método de revisio integrativa
é uma abordagem que permite a inclusdo de estudos que adotam diversas metodologias, sejam
elas de cunho experimental ou nao.

Assim, a pesquisa seguiu as etapas do método de revisdo integrativa, expostas na Figura

6, conforme sugere Mendes e seus colaboradores (2008).

Figura 6 — Etapas para revisao integrativa da literatura

Estabelecimento da hipétese
ou questdo de pesquisa

Amostragem ou busca na
literatura

Categorizagao de estudos

Avaliacdo dos estudos
incluidos na revisdo

Interpretacéo dos resultados

Sintese do conhecimento ou
apresentacdo da revisdo

Fonte: Adaptado de Mendes, Silveira e Galvéo (2008)

No primeiro momento, identificou-se o tema do que seria pesquisado, definindo um
problema e formulando uma pergunta de pesquisa clara e especifica. Dessa forma, a questao
norteadora da pesquisa é: qual o volume de alimentos que esta sendo colocado no lixo em
Portugal e no Brasil e 0 que esta sendo feito para diminuir o desperdicio de alimentos, para

aproveitar esses residuos?
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Para isso, Lopes (2002) define a estratégia de busca como uma técnica para tornar
possivel o encontro entre uma pergunta formulada e a informacgao armazenada em uma base de
dados. Assim, a partir de um arquivo, um conjunto de itens que constituem a resposta de uma
determinada pergunta sera selecionado. Seguindo para segunda etapa do fluxograma, sera
realizado o levantamento de dados na literatura considerando o estabelecimento de critérios
para incluséo e exclusdo de estudos, que sejam claros e objetivos (BOTELHO; CUNHA,;
MACEDO, 2011). Depois de estabelecido os critérios, sera feita a categorizacdo dos estudos,
isto €, apds a escolha dos artigos irdo se definir as informacdes que serdo extraidas dos mesmos,
de forma a manter a organizacao do escopo do trabalho. Em sequéncia, os estudos selecionados
serdo avaliados, através de uma analise critica dos dados e das estatisticas coletadas. Na quinta
etapa, sera feita a interpretacdo dos resultados através da discussdo dos mesmos, deixando claro
as lacunas encontradas e caminhos futuros para outros pesquisadores. Posteriormente, sera
realizada a apresentacdo da reviséo, de forma a produzir impacto ao conhecimento acumulado
sobre a temaética abordada (BOTELHO; CUNHA; MACEDO, 2011; MENDES; SILVEIRA,;
GALVAO, 2008; URSI; GALVAO, 2006).

A selecdo dos estudos foi realizada de forma independente e concomitante, de junho a
setembro de 2021 e os dados na literatura foram coletados considerando como critérios de
inclusdo das referéncias bibliogréficas, as publicacdes dos trabalhos nos idiomas portugués e
inglés nas bases de dados Elsevier, Portal de Periddicos da Capes, Science Direct, Scientific
Electronic Library Online (SCIELO), e nos repositorios abertos da Universidade Nova de
Lisboa, Universidade Aberta e Universidade do Porto, bem como as Bibliotecas Digitais da
Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), da Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP), da Universidade de Sdo Paulo (USP) e outras. Os trabalhos foram selecionados
a partir da busca bibliografica utilizando descritores especificos. Em portugués os seguintes
descritores foram utilizados: “desperdicio de alimentos”, “desperdicio alimentar”, “residuos
domeésticos”, “aproveitamento integral dos alimentos”, “reaproveitamento de alimentos”. Os
descritores em Inglés foram: “food waste”, “food losses”, “residues food”, “household waste”,
“waste of food”, “food recovery”.

No momento em que a leitura dos trabalhos foi sendo realizada, estes foram
categorizados de acordo com o pais. Assim, para a analise dos estudos, primeiramente se fez o
levantamento de dados do desperdicio de alimentos e residuos domésticos para o Brasil nos
ultimos 20 anos, e no segundo momento para Portugal. Da mesma forma, além dos dados,
outras categorias como programas, legislagdes e projetos vigentes e atuantes também foram

devidamente separados para os dois paises. Na sequéncia do preenchimento do instrumento de
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andlise, os dados obtidos foram organizados em tabela conforme o modelo do Quadro 5, para
sintetizar os aspectos abordados na categorizacdo permitindo comparar os resultados
apresentados nos artigos selecionados, e 0 mesmo foi feito para os demais tipos de trabalhos

encontrados.

Quadro 5 — Modelo de categorizacao para os artigos selecionados
Autor (es) (ano) Titulo Pais Intervencao/ objetivo Resultados

Fonte: Adaptado de Ursi (2005)

Ainda, de forma a agregar nos resultados dos dados oriundos da reviséo integrativa,
também aplicou-se um questionario (APENDICE A) virtual utilizando uma ferramenta do
Google — construido com base em algumas referéncias utilizadas ao longo do trabalho, para
coletar informacdes a respeito do aproveitamento de residuos alimentares de pessoas residentes
em Portugal e no Brasil, observando seus habitos de consumo, propensdo ao desperdicio e

noc¢do dos termos abordados nesta revisao, bem como o conhecimento sobre o0 tema.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo serd apresentada a pesquisa realizada através da revisao integrativa da
literatura e a analise e interpretacdo dos dados e informacgdes obtidos com a aplicacdo do

questionario no Brasil e em Portugal.

4.1 Revisdo integrativa da literatura

A partir dos descritores utilizados para a pesquisa dos artigos e trabalhos nas bases de
dados, foram encontrados 62 artigos, 16 teses e 4 trabalhos apresentados em eventos, que foram
selecionados em funcdo do titulo do trabalho e das palavras-chaves dos mesmos conterem
palavras que atendiam a proposta do trabalho. Conforme a leitura dos trabalhos foi sendo
realizada, os mesmos foram reavaliados e 19 artigos foram excluidos da selecéo ja que alguns
deles eram revisdes de literatura, outros haviam sido publicados antes do periodo definido para
a pesquisa e outros ndo enfatizavam o desperdicio de alimentos da rede doméstica e o

aproveitamento integral dos alimentos.

As tabelas com os resultados serdo apresentadas em seguida, e nelas constam o local
onde o estudo foi elaborado, o objetivo central do trabalho, bem como os resultados. Foram
encontrados na literatura 50 trabalhos falando sobre o desperdicio de alimentos e/ou
aproveitamento integral de alimentos, publicados nos Gltimos anos em periddicos indexados,
nos idiomas inglés e portugués. Dentre os trabalhos, 35 eram brasileiros e o restante dos estudos

eram estrangeiros. O resultado desta compilagdo esta apresentado na Tabela 1.
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Tabela 1 — Resultados encontrados na reviséo integrativa para desperdicio alimentar

Autor (es) (ano)

Titulo

Pais

Intervencao/ objetivo

Resultados

CARVALHO;
LIMA; ROCHA
(2015)

Desperdicio alimentar e

satisfacdo do consumidor com

0 servigo de alimentacédo da

escola de hotelaria e turismo de

Coimbra, Portugal

Portugal

Avaliar o desperdicio de

alimentos nas refeigdes

servidas no refeitério e a
percepcao dos consumidores

Observaram-se 22,7% de sobras e 12,7%
de restos, nas refei¢des avaliada, com
maior quantidade para o peixe (25,37%).
Alimentos com acucar, foram 0s mais
desperdicados; normalmente ndo
desperdicam alimentos ao almoco.

RIBEIRO;
MARTINS
(2020)

Avaliacéo das perdas de

alimentos na producéo de

refeicdes em unidades de
alimentacéo escolar

Portugal

Avaliar as perdas de
alimentos nas diferentes
etapas da producéo do
almogo escolar fornecido em
cantinas de escolas basicas de
ensino publico e de educacédo
pré-escolar

Observou-se uma meédia de perdas de
14,2%, sendo 20,7% referentes ao processo
de descasque e 6,2% referentes ao
processo de corte e desossagem. A média
de sobras foi de 14,6%.

MARCHETTO
et al. (2008)

Avaliacdo das partes
desperdicadas de alimentos no
setor de hortifruti visando seu

reaproveitamento

Brasil

Obter porcentagem de perdas
nas partes
desprezadas/desperdicadas de
frutas e legumes com intuito
de avaliar o desperdicio.

Verificou-se que a perda foi maior nas
frutas (41,9%) do que nos legumes
(24,8%).

NASCIMENTO
(2018)

Desperdicio de alimentos:
fator de inseguranca
alimentar e nutricional

Brasil

Analisar se o desperdicio de

alimentos pode afetar a
seguranca alimentar e
nutricional.

As perdas na producédo de alimentos
consomem recursos naturais, 0s quais
podem se tornar escassos e comprometer
a producdo e consumo de alimentos no
futuro, gerando mais um fator de
inseguranca alimentar e nutricional.
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Desperdicio de alimentos em

Brasil

Identificar o que dispde a
literatura brasileira sobre as
sobras e restos-ingesta em
Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo (UAN) relativa ao

periodo de 2003 a 2014.

E necessario o planejamento diario da
quantidade das preparacoes, a
capacitacdo dos funcionarios, o uso de
utensilios adequados e a utilizacdo da
pesquisa de satisfacdo do cliente

Brasil

Adequar o volume e
controle da geragéo de
residuos nas atividades

pratica das aulas do Curso
Superior de Tecnologia em
Gastronomia.

Necessidade de implantar uma disciplina
que contemple o desenvolvimento da
consciéncia social e ambiental na redugéo
dos residuos, bem como o
direcionamento dos residuos organicos
para usinas de compostagem

Brasil

Avaliar a relacéo entre o
direito do ser humano a
alimentagdo com as perdas e
o desperdicio de alimentos,
seus aspectos e iniciativas

O Brasil é um dos paises que mais
desperdicam alimentos no mundo e este
cenario é cada vez mais agravado por
diversos fatores, incluindo entraves legais
que dificultam a doacdo de alimentos
vencidos ou considerados fora do padrao
para 0 consumo, que poderia reduzir a
geracao de residuos organicos.

BUSATO; unidades de alimentacao e
FERIGOLLO i imentagao €
nutricdo: uma revisao integrativa
(2018) .
da literatura
SIMOES; O gerenciamento de residuos
SANTOS; solidos no Curso Superior de
MARTENS (2006) Tecnologia em Gastronomia
SANTOS et al. _ Perdas e desE)erdlcms de
alimentos: reflexdes sobre o atual
(2020) , . o
cenario brasileiro
Avaliagéo e controlo do
ARAUJO; desperdicio alimentar em
ROCHA (2017)  refeitérios escolares do Municipio

de Barcelos

Portugal

Avaliar a dimenséo do
desperdicio alimentar em
refeitorios escolares de
Jardins de Infancia e das
Escolas Basicas do 1° Ciclo
do Municipio de Barcelos

11,2% dos alimentos sdo desperdicados e
a quantidade de residuos ficou em 28,2%
com as acdes de sensibilizacédo
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Continuacdo da Tabela 1

Folhas, talos, cascas e sementes
de vegetais: composicdo

Avaliar a composicgéo de
folhas, talos, cascas e
sementes de vegetais,

O teor de lipidios variou de 0,03% a

2,27%; proteinas de 0,51% a 9,56% para

talos de espinafre e beterraba, sementes

STORCK et al. . : : N N
(2013) nutricional, aproveitamento na Brasil elaborar preparacdes de moranga e meldo e casca de banana.
alimentacéo e analise sensorial de utilizando essas partes e Foi encontrado na casca da laranja
preparacgoes verificar a sua 631,25mg de polifendis. Mais de 75%
aceitabilidade. das preparacdes foram bem aceitas
Realizar uma reviséo O aproveitamento integral dos alimentos
bibliogréfica enfatizando as  é uma “pratica de consumo consciente”, e
LAURINDO e Aproveitamento Integral de Brasil possibilidades da redu¢do  torna-se um “exercicio de cidadania” das
RIBEIRO (2014) Alimentos do desperdicio através do  relacOes e inter-relagcdes entre 0 homem e
aproveitamento integral dos 0 meio ambiente cultural, econdmico e
alimentos nutricional.
: - Investigar o impacto da N . L
Os determinantes econdémicos e le islagéo o infentivos Regulamentacdes, politicas e estratégias
CHALAK etal.  regulatérios globais da geracdo de . gA _g . bem definidas sé&o mais eficazes do que
. - . Libano econdmicos na geracao de . . s «
(2016) residuos domésticos de alimentos: . . medidas fiscais na mitigacdo da geracao
. . residuos alimentares . . L
uma analise entre paises e de residuos alimentares domésticos.
domeésticos
Pesquisar sobre a geracdo de Os resultados revelaram que 1.620
residuos domésticos de toneladas de residuos alimentares de
Geracio de residuos alimentares alimentos, enquanto 0s pratos séo geradas por ano em Beirute, 0
ZEINEDDINE et ) ¢ - . dados sobre o desperdicio  equivalente a 0,15% do total de residuos
pos-consumo durante as refeicdes: Libano

al. (2021) uma visao de perto

de alimentos pos-consumo
no setor de servicgos de
alimentacdo permanecem
escassos

orgéanicos do Libano. O tipo de cozinha, o

tipo de servico e o planejamento do
cardapio foram associados a geracao de
residuos alimentares pds-consumo
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Analise do desperdicio de partes

PRIM (2003) vegetais consumiveis

Brasil

Analisar o desperdicio de
produtos horticolas
considerando a amenizagao
da fome e a geracdo de
residuos e quantificar os
valores econdmico e
volumeétrico de alguns
produtos propicios a serem
utilizados

No comeércio, o desperdicio anual
estimado, provocado pelas sobras de
comercializacdo, é de 225 toneladas. Na
agricultura, apesar de aproveitarem a
maior parte dos
residuos, o desperdicio estimado é de
cerca de 1.233 ton/ ano, provocado
principalmente por produtos fora do
padréo.

LIPTON et al. Estimando e abordando as perdas
(1999) de alimentos da América.

Estados
Unidos

Trazer a estimativa do
desperdicio de alimentos
nos principais paises da
América

Estimou-se que 5,4 bilhdes de libras de
alimentos (leite, frutas e vegetais frescos)
foram descartados no varejo em 1995.

Perdas e desperdicios de
alimentos: como o Brasil esta
enfrentando esse desafio global?

HEINZ e
PORPINO (2017)

Brasil

Buscar publicacdes
cientificas sobre perdas pds-
colheita e desperdicio de
alimentos; classes sociais e
consumo alimentar no
Brasil e desperdicio
domiciliar de alimentos

O consumo e o desperdicio de alimentos
no Brasil devem levar em conta a grande
heterogeneidade social e a alta
desigualdade de renda, além de alguns
motivos culturais imprevistos.

GONDIM et al. Composicgéo centesimal e de
(2005) minerais em cascas de frutas

Brasil

Incentivar o
reaproveitamento de
alimentos e oferecer uma
alternativa nutritiva de dieta
a baixo custo,

As cascas de algumas frutas que
normalmente séo desprezadas,
apresentaram minerais com importancia
nutricional (abacate, abacaxi, banana,
mamao, maracuja, meldo e tangerina)
com teores de nutrientes maiores do que
0s das suas respectivas partes comestiveis
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Continuacdo da Tabela 1

JESUS e PIRES

"Fechar o ciclo” — A contribuicéo

Analisar as boas praticas
desenvolvidas nos distintos
niveis da hierarquia de
recuperacao de alimentos
criada pela Agéncia de

A hierarquia de recuperacédo de alimentos
oferece uma abordagem holistica e sus-
tentavel para abordar a questdo dos
residuos alimentares, apontando a

da economia circular para o Portugal . reducdo e a doacdo de alimentos, como
(2018) . p_ g Ambiente dos Estados n ¢ - ¢ ~
combate ao desperdicio alimentar i L. acOes essenciais na procura de solugcdes
Unidos da América, . C
o para reduzir o desperdicio alimentar,
privilegiando, numa .
) ] atenuar a pobreza (alimentar) e combater
perspectiva social, N .
. . a excluséo social
econémica e ambiental
. . Os consumidores oriundos das zonas
Caracterizar o perfil dos .
. centro e sul do pais apresentam menor
consumidores de uma o . ..
. . . . frequéncia de desperdicio, e
Perfil dos consumidores face ao cadeia de hipermercados . .
. . simultaneamente maior
PINHO et al. desperdicio e reaproveitamento de portuguesa, face ao . o
. . Portugal .. reaproveitamento; os individuos com
(2015) hortofruticolas em ambiente desperdicio e .
. . maior idade apresentaram uma menor
doméstico reaproveitamento de horto A . .
. . frequéncia de desperdicio, mas também
fruticolas em ambiente .
- menor reaproveitamento.
doméstico
. A Os residuos alimentares desperdicados
Abordar a importancia do . perdie
. . . . podem ser utilizados para o
Aproveitamento integral de aproveitamento integral dos . N .
CARDOSO et al. . . . . N desenvolvimento de a¢des que visem
alimentos e 0 seu impacto na Brasil alimentos e a sua relacao . - .
(2015) minorar a fome e a desnutri¢do, por meio

saude

com a salde das pessoas e
do ambiente em que vivem

de receitas nutritivas e de facil manuseio,
em nivel doméstico
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BRESSIANI et al.

Desperdicio alimentar X
aproveitamento integral de

Brasil

Verificar o atual indice de
desperdicio de um
restaurante comercial de
Guarapuava — PR, e testar a

A preparacéo elaborada com
aproveitamento integral de alimentos

(2017) alimentos: elaboracgéo de bolo de receita de bolo de casca de obteve boa aceitacdo, de acordo com o
casca de banana banana com intuito de indice de Aceitabilidade (>70%).
inclui-la no cardéapio do
local
Preparacdes elaboradas com Avaliar a aceitabilidade de As prepara(;f).es elaboradas .com
AIOLFI e BASSO . i . trés preparagdes elaboradas aproveitamento integral dos alimentos
(2013) aproveltam_ento Integral dos Brasil com cascas de frutas e tiveram boa aceitacdo, sendo o bolo com
alimentos . . .
hortalicas casca de banana o mais aceito.

Apresentar alternativas de O produto desenvolvido apresentou
Reaproveitamento e reaproveitamento dos caracteristicas satisfatorias quanto a sua
MEDEIROS caraf:tgrizagéo dos_ residuos _ residuos solidos de origem  conservacao, po§su_indo bai>fa_s cal9ri_as,
(2005) organicos provenientes do Brasil vegetal para que o mesmo  boa fonte de potassio, magnésio, sédio e

programa mesa da solidariedade sirva como complementacéo ferro, podendo ser utilizado como

da CEASA/RN. mineral na alimentacéo complemento alimentar desses sais

humana minerais
Despertar a cultura do nédo
Ac0es extensionistas do projeto desperdicio e elucidar As ag0Oes foram efetivas no tocante ao

TOMASZEWSKI  Rondon no municipio de Rondon Brasil conceitos relacionados as ~ empoderamento e capacitacdo de agentes

et al. (2016) do Paré: um olhar sobre as Ciéncias dos Alimentos na multiplicadores e liderancas locais,

ciéncias dos alimentos

populacdo de Rondon do
Para

conceitos-chave do Projeto Rondon
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LAPORTE et al.

(2015)

Aproveitamento integral dos
alimentos como método de
reducdo da inseguranca alimentar

Brasil

Reduzir a inseguranca
alimentar nos municipios de
Acarape — CE e Agua Azul

do Norte — PA

As operagdes bem como palestras foram
caracterizadas por grande satisfacdo dos
participantes com a oportunidade de
conhecer novas possibilidades de partes
incomuns dos alimentos.

CUNHA (2018)

Da semente a farinha: semeando a
sustentabilidade no
aproveitamento de residuo do
meldo Cantaloupe (Cucumis melo
L. var. reticulatus)

Brasil

Caracterizar uma farinha
obtida a partir das sementes
do mel&o Cantaloupe e
avaliar a viabilidade da sua
utilizacdo como ingrediente
na elaboracéo de bolos.

Viabilidade da utilizacdo da farinha da
semente de meldo na producéo de
alimentos, incentivo a praticas
sustentaveis (beneficios econdmicos,
sociais e de saude)

SANTANA e
OLIVEIRA
(2005)

Aproveitamento da casca de
melancia (Curcubita citrullus,
Shrad) na producdo artesanal de
doces alternativos

Brasil

Aproveitar as cascas da
melancia para a producgao
artesanal de doces
alternativos

Os doces cremosos e em calda com e sem
adicéo de coco, obtiveram excelente
aceitabilidade entre os consumidores

adultos e criangas

RORIZ (2012)

Aproveitamento dos residuos
alimenticios obtidos das centrais
de abastecimento do Estado de
Goiéas S/A para alimentacao
humana

Brasil

Desenvolver geleia e torta, a
partir do aproveitamento de
frutas e hortalicas, bem
como caracterizar quimica,
microbiolodgica e
sensorialmente esses
produtos.

As caracteristicas microbiologicas dos
novos produtos apresentaram-se
adequadas a legislacdo vigente; 0s
atributos sensoriais indicaram que tanto a
geleia quanto a torta foram aceitas pelos
provadores.

MATOQOS et al.
(2018)

Aproveitamento integral de cascas
de frutas para producgéo de farinha

Brasil

Aproveitar os residuos de
cascas de frutas para a
obtencdo de farinha mista.

A farinha apresentou cor mais escura e as
caracteristicas ficaram dentro do que
exige a legislacdo brasileira além do teor
de proteina acima de 7,5%.
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Utilizacdo da farinha de casca de

Utilizar a casca da batata

A farinha de casca de batata contribui
mais para aumentar a diferenca de cor
dos miolos dos pées do que da crosta dos

FERNANDES batata inglesa (Solanum . para a producéo de farinha e «
« Brasil e, o mesmos. Os paes apresentaram boa
(2006) tuberosum L.) na elaboracéo de utiliza-la na elaboracéo de . «
X . firmeza, e o volume dos pées pouco se
péo integral pdo integral. - .
alterou. Na anélise sensorial, houve
grande aceitac&o pelo publico.
— Avaliar sensorialmente a
Aceitacdo de cupcakes com o
. aceitacédo de cupcakes -
farinha de talos de couve o A amostra do cupcake tradicional
AUGUSTO et al. . . . elaborados com substitui¢do . o .
manteiga e farinha de talos de Brasil . . apresentou maior aceitagéo entre os pré-
(2017) . da farinha de trigo por
espinafre por escolares do . escolares.
. .. farinha de talos de couve
municipio de Prudentopolis-PR i .
manteiga e espinafre
Avaliar a qualidade de Altos teores de minerais, fibra alimentar,
doces de corte, formuladosa  solidos sollveis e sacarose. A casca de
DAMIANI et al. Doces de corte formulados com : . . .
Brasil partir de cascas, em manga elevou a atividade antioxidante,
(2011) casca de manga s A
substituicdo a polpa de sendo uma alternativa viavel por ser
manga nutricional e aceito sensorialmente
- . Avaliar sensorialmente A composicao fisico-quimica da farinha
COELHO e Avaliacédo sensorial de produtos e POSIG N q
- - . . produtos panificados, de bagaco de maca apresentou 43% de
WOSIACKI panificados com adicdo de farinha Brasil - . : - .
. adicionados de farinhade  fibras, incluindo as pectinas. Os produtos
(2010) de bagaco de maca N . .
bagaco de macé contendo a farinha foram bem aceitos.
Possibilidade de reaproveitando dos
CRUZ et al Alimentacdo Alternativa: aliando Levar a populacéo local alimentos, bem como seu preparo,
(2019) ' nutrigdo, sustentabilidade e Brasil receitas com cascas de ressaltando também sobre o importante

economia

frutas e vegetais

valor nutricional dos alimentos que antes
eram inutilizados.
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Valor nutricional de partes

MONTEIRO convencionais e nao
(2009) convencionais de frutas e
hortaligas

Brasil

Verificar o rendimento e as
composicdes de nutrientes e
umidade em partes
convencionais e nao
convencionais de frutas e
hortaligas

Valores significativos para carboidratos
em frutas, proteinas em folhas, lipideos
em peqguenas quantidades para todas as
partes analisadas, fibras em todas as
partes ndo convencionais, vitamina C em
mamado, brocolis e salsa, ferro em folhas
e talos de beterraba, célcio em todas as
folhas principalmente a de couve-flor e
potéssio em cascas de mamao e talos de
brdcolis e salsa.

O custo ambiental do desperdicio
de alimentos de origem vegetal e

Brasil

Propor uma metodologia
que contabilize os custos
ambientais sobre o0s
desperdicios de alimentos
oriundos do setor agricola e
pecuario

Metodologia capaz de avaliar a
magnitude dos impactos na captacdo de
recursos hidricos, no langamento de
efluentes, no desmatamento, no uso do
solo e nos recursos energéticos; valorar
monetariamente o custo do desperdicio
de alimentos (producdo e impactos
ambientais)

TONHAO e .
MANCA (2020) an|m~al. proposta de uma_l
valoragdo com base em tarifas
existentes
HANCHAR Avaliacdo quantitativa do
(2017) desperdicio alimentar: Case Study

Portugal

Quantificar e reduzir o
desperdicio alimentar de um
servigo alimentar hospitalar

Reducéo na quantidade de alimentos
desperdicados, mesmo o0s valores estando
acima dos recomentados na literatura.

Impacto de uma acao de reducéo
do desperdicio alimentar ao nivel
TEIXEIRA (2017)  do consumidor num servico de
alimentacdo do Ensino Superior
Portugués

Portugal

Avaliar a eficacia de uma
acao de reducéo do
desperdicio alimentar,
direcionada ao consumidor
de ensino superior.

As opgdes grill e carne foram as que
revelaram percentual de desperdicio mais
elevado, assim como as acompanhadas
por arroz, aquelas cujo método de
confeccdo foi estufado ou grelhado e os
pratos compostos.
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Quais os porqués do desperdicio
de alimentos entre consumidores?
PORPINO (2018) Compreendendo o
comportamento do consumidor
para delinear solugdes

Brasil

Abordar a relagéo entre
desperdicio e
comportamento do
consumidor e apresentar
distintos perfis
comportamentais
identificados entre familias
brasileiras e norte-
americanas.

A mitigacdo do desperdicio de alimentos
deve ser uma prioridade nacional dadas
as caracteristicas do Brasil, que é
exportador de alimentos, mas ainda com
problemas de inseguranca alimentar,
baixo consumo per capita de frutas e
hortalicas e com crescente sobrepeso
entre a populacéo de baixa renda

Paradoxo do desperdicio de
alimentos: antecedentes do
descarte de alimentos em familias
de baixa renda

PORPINO;
PARENTE;
WANSINK (2015)

Brasil

Identificar os antecedentes
do desperdicio de alimentos
entre as familias de classe
média baixa

Foram identificadas como sendo
antecedentes de desperdicio de alimentos:
(1) compra excessiva, (2) preparo
excessivo, (3) cuidado com o animal de
estimacéo, (4) evitar sobras e (5)
conservacao inadequada dos alimentos.

GIROTTO;
ALIBARDI:
COSSU (2015)

Geracdo de residuos alimentares e
usos industriais: uma revisao

Italia

Fornecer uma viséo geral do
debate atual sobre as
definicdes de desperdicio de
alimentos

Ainda faltam definicGes claras e aceitas
de desperdicio de alimentos e termos
relacionados e as estimativas sobre as

quantidades geradas ainda ndo estao
consolidadas

Producéo e utilizacéo de farinha
de mandioca comum enriquecida
AGOSTINI (2006)  com adicéo das proprias folhas
desidratadas para consumo
alimentar

Brasil

Avaliar a composicgéo e
valor nutricional, e o efeito
da incorporacéo da farinha
enriquecida com folhas da
mandioca a dieta alimentar,
analisando sua viabilidade

A farinha apresentou teor de 25 % de
proteinas, demonstrando potencialidades
para o enriquecimento da farinha de
mandioca com a parte aérea da raiz da
mandioca.
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FERNANDES
(2017)

Desperdicio de partes ndo
convencionais de alimentos em
restaurantes comerciais dos
municipios de Canela e
Gramado/RS e suas possiveis
utilizacdes

Brasil

Quantificar e qualificar o
desperdicio de partes ndo
convencionais de alimentos
em restaurantes comerciais
das cidades turisticas de
Canela e Gramado/ RS,
através de um delineamento
do estudo transversal.

O descarte/desperdicio de partes ndo
convencionais de alimentos foi
consideravelmente alto

BRANDLI et al.
(2009)

A identificacdo dos residuos em
uma industria de alimentos e sua
politica ambiental

Brasil

Investigar os impactos
ambientais gerados a partir
do processo produtivo de
uma industria de alimentos
oriundos da soja,
identificando os residuos
gerados pela empresa e a
forma de destinacéo

A empresa soube da importancia da
gestdo dos recursos naturais,
considerando seus residuos como um
material com potencial de
reaproveitamento

VIEIRA;
GARCIA (2012)

A gestdo de residuos sélidos
domesticos no Brasil a par da
experiéncia internacional

Brasil

Investigar a gestdo dos
residuos solidos domésticos
no Brasil e, compara-la com

algumas experiéncias
internacionais, destacando
as praticas e tecnologias
utilizadas na disposicao e
tratamento dos residuos
solidos.

Sé&o geradas diariamente por volta de 230
mil toneladas de residuos solidos urbanos
e menos de 3% dos municipios
brasileiros manejam adequadamente seus
residuos
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Subprodutos alimentares: novas

Portugal

Caracterizar os residuos
alimentares que apresentam
maior impacto ambiental,
social e econdmico

Os subprodutos apresentam-se como
potenciais matérias-primas para a
obtencdo de compostos de valor
biotecnologico o que justifica o
aproveitamento destes residuos

Italia

Extrair compostos da casca
de aveld

O extrato da casca apresentou atividade
antioxidante e grande teor de taninos

VALENTE (2015) alternativas e possiveis aplicacdes
farmacéuticas
Extracdo de antioxidantes naturais
CONTINI et al. de casca de a\,/ela (Corylus
(2008) avellana L.) e residuos de pele por
maceracdo longa a temperatura
ambiente
Extracdo de antioxidantes
PINELO et al. fendlicos de cascas de améndoas
(2004) (Prunus amygdalus) e serragem

de pinus (Pinus pinaster)

Espanha

Extrair os residuos para
verificar 0s compostos
antioxidantes

Ambos os materiais foram considerados
importantes fontes de antioxidantes
fenolicos, sendo a casca com maior

capacidade antioxidante e a serragem cm

maior teor de fendis

Caracterizacdo de
comportamentos e praticas
sustentaveis relacionadas com a
alimentacdo e o desperdicio
alimentar

FREITAS (2021)

Portugal

Caracterizar os
comportamentos e praticas
relacionadas com a
alimentacdo e o desperdicio
alimentar de familiares em
Portugal.

Os alimentos mais desperdigcados pelos
participantes foram as frutas, os
horticolas e as refei¢cbes confeccionadas.
A deterioracdo e a quantidade excessiva
foram os principais motivos relatados
para o desperdicio.

Analise dos programas para
reducdo de desperdicio de
alimentos no Brasil

GAMA et al.
(2008)

Brasil

Analisar dados de alguns
projetos que estdo sendo
efetuados no Brasil, para
diminuir o alto indice de
desperdicio de alimentos

O Brasil ndo esta estatico em suas metas
dando percepgéo de iniciativas de
programas e campanhas de
conscientizacdo relacionadas ao
desperdicio de alimentos.
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Desenvolvimento de metodologia para
avaliacdo quantitativa e qualitativa das
perdas de alimentos e politicas voltadas a
cadeia produtiva

Investigar formas de
Brasil diminuir as perdas e
desperdicio de alimentos

SOUZA et al. Perdas e Desperdicio de
(2021) Alimentos

Fonte: Autora (2022)
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Partindo da analise dos 50 artigos publicados no periodo de 2000 a 2022 expostos na
Tabela 1, e que foram selecionados para esta revisao integrativa, foi possivel identificar que a
grande maioria (70%) destes estudos foram publicados em periddicos nacionais e 30% em
periddicos estrangeiros.

Ainda, em observacdo a Tabela 1, 18% dos estudos verificaram a quantidade de perda
e sobras de alimentos como sendo maior para leite, frutas e vegetais frescos, além de produtos
de origem animal como no caso de peixes e carne vermelha. A discussao do tema “desperdicio
de alimentos” foi encontrada em quase 25% dos trabalhos selecionados, onde as compras por
impulso, a falta de planejamento em saber o que ja se tem na dispensa ou a lista de compras
foram citados como antecedentes do problema.

O restante dos trabalhos tinha como objetivo aproveitar residuos e discorrer sobre 0s
mesmos, e desses estudos pdde-se confirmar a viabilidade em aproveitar integralmente um
alimento, considerando seus residuos como casca, talos, folhas e sementes para outras refeicdes.
Dentre os alimentos, os trabalhos evidenciaram — com resultados positivos tanto no aspecto
nutricional, quanto no sensorial, a utilizacdo de partes ndo comestiveis de frutas como banana,
mamao, melancia, macd, laranja, manga e de legumes como beterraba, cenoura, batata,
mandioca para formulacdo de bolos, doces, patés e até mesmo obtencdo de farinha.

Ainda, resultados positivos mostraram a capacidade antioxidante presente nos residuos
dos alimentos, bem como a concentracdo de nutrientes essenciais, além da obtencdo de
compostos de valor biotecnolégico, mostrando uma nova vertente na area de alimentos,
modificando o modo de consumo na etapa final e em todas as etapas da cadeia produtiva de
alimentos.

A maioria dos trabalhos que elaboraram novos produtos utilizando partes nao
convencionais dos alimentos, foram de autores brasileiros, onde bolos, doces e farinha foram
os mais relatados. Assim, € perceptivel que o pais tem uma consciéncia alimentar e entende
que o héabito de alimentar-se pode mudar, contribuindo para a reducdo dos indices do
desperdicio. Nos trabalhos que abordaram o panorama desperdicio versus fome, assumiram-se
a questdo social e o conceito da inseguranca alimentar onde os alimentos ndo estdo distribuidos
de qualidade e quantidade iguais. O mesmo se vé com a falta de informacéo que ainda existe,
visto que nem todos os consumidores de alimentos no Brasil possuem acesso aos dados do
desperdicio e de como evita-lo. Mesmo com a tecnologia tdo em alta, existem individuos que
ndo podem usufruir deste recurso, e a existéncia e atuacdo de programas e politicas
governamentais acaba por ndo abranger todos os brasileiros. Tal ponto foi discutido em alguns

trabalhos que afirmaram como sendo a solucdo do desperdicio de alimentos no mundo.
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4.2 Questionario

Conforme ja apresentado anteriormente neste trabalho, o impacto causado em diversos
campos da sociedade pelo desperdicio de alimentos, € o responsavel por reunir novos estudos
para avaliar qual o prejuizo causado.

Sabendo da relevancia da opinido nos diferentes paises (Brasil e Portugal), a finalidade
da aplicacdo do questionario elaborado era obter informacgfes gerais sobre os participantes,
além de entender qual a nocdo dos respondentes em relacdo ao consumo de alimentos,
aproveitamento integral dos mesmos e o desperdicio ao final da cadeia de consumo. O
questionario abrangeu 226 respondentes, dentre brasileiros e portugueses, e o resultado
primeiramente definiu o perfil destes respondentes com informacdes sobre a faixa etéria,
género, grupo familiar, e por segundo, o habito de consumo de alimentos nas suas residéncias.

O perfil dos respondentes brasileiros (Figura 7A) foi construido com a opinido de 197
individuos e, indica a predominancia de mulheres com idade entre 16 e 25 anos (65
respondentes). Os dados, que foram obtidos principalmente por mulheres, também mostraram
que 35% destas possuem idade superior a 36 anos. Os participantes do sexo masculino (n=30)
sdo jovens entre 16 e 25 anos e o restante possuem idade préxima aos 30 anos. Dentre 0s
respondentes portugueses (Figura 7B), um grupo de 29 individuos responderam o questionario,
onde a maioria (n=11) sdo mulheres jovens com idade entre 16 e 25 anos ou com mais de 36
anos. O numero mais baixo (n=2) foi para homens com idade préxima aos 40 anos. O resultado

comparando cada pais, € mostrado na Figura 7.

Figura 7 — Faixa etéria e género dos respondentes no Brasil (A) e em Portugal (B)
A B

OMasculino OMasculino

EFeminino EFeminino

Faixa etaria (anos)
b

-40 -20 0 20 40 60 80 -5 0 5 10 15

Fonte: Autora (2022)
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Quando questionados sobre o grupo familiar, a maioria dos brasileiros disseram que
chegam a morar com até 4 pessoas (n=172). O menor nimero foi para grupos com mais de 4
individuos, com 5,6% dos respondentes. Apenas 7,1% ndo dividem a casa com familiares e
afirmam morar sozinhos, o que ja indica a necessidade de uma menor quantidade de alimentos
que serdo consumidos. Das respostas obtidas pelos portugueses, mais de 30% disseram morar
com 1 pessoa ou 2 pessoas; 27,6% dividem a casa com 3 e 4 pessoas e pouco mais de 17%
afirmaram que seu grupo familiar ultrapassa 4 individuos. O numero de entrevistados (n=4) que
disseram morar sozinhos foi 0 mais baixo com quase 14%. A Figura 8 consolida os dados dos

respondentes brasileiros (8A) e dos respondentes portugueses (8B).

Figura 8 — Grupo familiar dos respondentes brasileiros (A) e portugueses (B)

A
>4 5.6%
3
= 34 43.7%
&
o
5 12 43.7%
Q]
0 7.1%
0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0%
B
3
=
&
o
S 31.0%
Q]
13,8%
0,0% 5,0% 10,0% 15,0% 20,0% 25,0% 30,0% 35,0%

Fonte: Autora (2022

Analisando a Figura 8, percebe-se uma diferenca de estrutura familiar entre Brasil e
Portugal, levando em conta apenas as respostas dos participantes. Onde no Brasil, as familias
sdo compostas por mais de 2 agregados podendo ultrapassar 4 membros, em Portugal, o nimero

mais baixo foi para familias maiores (>4).
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Na literatura, dados do IBGE apontaram, em 2010, uma parcela mais baixa (22,7%) de
casais com filhos; segundo os dados do Instituto Nacional de Estatistica de Portugal, em 2019,
a predominancia era de casais com filhos com mais 1.430 familias, totalizando 35,2% dos
habitantes portugueses, o que explica 0 nimero pouco expressivo de respondentes que moram
sozinhos.

Os resultados para o habito do consumo de alimentos e preparo destes no Brasil,
segundo a aplicacdo do questionario, mostraram que quase 75% dos respondentes (n=147)
dizem ter o habito de preparar suas proprias refeicdes em suas residéncias e 25% (n=50) dizem
que seus pais ou empregado da casa realizam essas tarefas. Resultados discordantes foram
encontrados por Nunes (2009), quando mais da metade (53,6%) dos entrevistados informaram
gue ndo possuem habito de cozinhar em casa, sendo as méaes as responsaveis pelo preparo das
refeicbes. Em Portugal, os respondentes (n=24) também disseram que sdo 0s proprios que
preparam suas préprias refeicdes em casa.

Quando questionados sobre o conceito de “sobra de alimentos” nos diferentes paises
(Figura 9), quase 55% dos respondentes brasileiros acreditam que o termo esteja relacionado
exclusivamente a restos de comida cozida ou pronta. Em analogia, quase 40% dos entrevistados
relacionou o termo com “casca, folhas, talos e outras partes nao utilizadas” e 11 individuos
citaram ambas as defini¢cdes. No outro pais, o resultado apontou que mais da metade (n=19) dos
entrevistados portugueses associam 0 termo como resto de comida cozida/pronta, e 27,6%
definem como sendo casca, folhas, talos e até mesmo outras partes que nao sao utilizadas por

serem consideradas, muitas vezes, como ndo comestivel.

Figura 9 — Conceito de “sobra de alimentos”: Brasil (A) e Portugal (B)
A

54,8% 39,6%

65,5% i 27,6%

= Casca, folhas, talos e outras partes ndo
utilizadas/comestiveis

B

Resto de comida cozida/pronta

Fonte: Autora (2022)
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A associagdo do termo nos diferentes paises pode estar vinculada a diferenca social que
existe entre ambos, bem como a estrutura familiar que, dependendo do nimero de agregados,
exige maior quantidade de alimentos. Outro fator que pode ser citado € o nivel de escolaridade
que influencia no entendimento do termo “sobra de alimentos” como apenas restos daquelas
refeicOes prontas/cozidas.

Referente ao aproveitamento integral de alimentos também abordado nesta revisao
integrativa, a maioria (38,6%) dos brasileiros, segunda a Figura 10A, disseram que conhecem
o termo “aproveitamento integral de alimentos” e inclusive j& aproveitaram algum residuo de
determinada refei¢cdo. Em outro estudo, a resposta foi similar, onde 67,9% dos respondentes
afirmam ja terem ouvido falar sobre o assunto (NUNES, 2009). O nimero é um indicio para a
conscientizacao do desperdicio real intrinseco na inutilizacdo das sobras. A Figura 10 mostra

esses resultados.

Figura 10 — Prética do aproveitamento integral de alimentos pelos respondentes
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Ainda em andlise a Figura 10A, dentre os brasileiros que nunca ouviram falar sobre o
tema (aproveitamento integral de alimentos), quase 15% informaram que ja realizaram o
aproveitamento de algum residuo ou resto de alimento em alguma preparacdo, mesmo néo
conhecendo a pratica em si. O resultado é compativel com os fatores comportamentais do
consumidor no Brasil, como foi encontrado no estudo de Porpino e colaboradores (2018), onde
existe uma valorizacao da fartura de alimentos, desde a compra até o preparo, 0 que explica a
diferenca entre o volume do desperdicio de alimentos, quando ndo h& a pratica do
aproveitamento integral dos mesmos.

Dos respondentes portugueses, quase 45% (n=13) disseram que conhecem e que ja
realizaram o aproveitamento alguma vez nas suas refei¢fes. O grafico da Figura 10B, mostra
que dentre os participantes que ndo conhecem (n=9), mais de 30% afirmaram que nunca
aproveitaram os residuos das preparacfes nas proprias residéncias. Durante as preparacdes,
alguns respondentes informaram que as vezes consomem as sobras de comida, mas que também
direcionam esses residuos a alimentacdo de animais. Semelhante a esse resultado, os dados
coletados no estudo de Almeida e col. (2019), também realizado em Portugal, mostraram que
grande parte dos entrevistados costumam destinar os restos de comida aos animais domésticos.

Dentre os participantes que afirmaram ja terem realizado o aproveitamento integral de
algum alimento, algumas possibilidades foram citadas elucidando a importancia e variedade de
aproveitar-se de um residuo para novas preparagdes.

O Quadro 6 mostra as possibilidades relatadas pelos proprios respondentes (brasileiros
e portugueses) que ja fizeram aproveitamento integral de algum alimento, mostrando a
semelhanca das respostas dos participantes com o que foi encontrado nos diversos estudos desta
revisdo integrativa. Além das possibilidades de aproveitar de forma integral os alimentos, ainda
foi citado a destinacdo desses residuos para alimentacao animal, o que indica ainda a existéncia

da ideia errdnea sobre a pratica.

Quadro 6 — Possibilidades de aproveitamento pelos entrevistados

Parte Alimento Possibilidade
Batata ) o
Comida para animais, caldos, arroz
Cenoura
Casca i
Abacaxi Chés, sucos

Banana Doce, carne vegana
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Continuacdo do Quadro 6

Cebola

AT Tempero

Melancia Salada

Maca Chés

Laranja Chas, bolo

Liméo Cobertura de bolo

Beterraba Comida para animais, caldos

Couve Arroz, legumes salteados, sucos, sopa, farofa
Talos Rucula Salada

Alface Salada

Fonte: Autora (2022)

Na ultima pergunta do questionério, quando questionados sobre o que leva as pessoas a
desperdicarem comida/alimentos, o0s entrevistados brasileiros citaram que a falta de
conhecimento sobre o assunto ou a falta de nocdo da quantidade e economia geram o
desperdicio. Também foi citado sobre 0 excesso de comida no preparo da refeicdo, a cultura
brasileira de ndo aproveitar os alimentos em sua totalidade, a condic¢do financeira que influencia
para 0 poder aquisitivo em consumir mais. Resultados semelhantes aos de Porpino e
colaboradores (2018), quando os consumidores brasileiros consideraram a “percepcdo do
impacto social e ambiental do desperdicio domiciliar de alimentos”. No mesmo estudo, a ideia
de desperdicio foi assimilada com efeito negativo sobre a sociedade, mostrando que existe uma
consciéncia desse impacto por parte dos entrevistados.

No pais a cultura também esteve associada a abundancia, em diferentes etapas o que
gera o desperdicio, além dos hébitos voltados para reduzir os gastos com alimentacéo, como o
estoque de alimentos nas residéncias, sem condigdes de armazenamento adequadas podem
aumentar a probabilidade de desperdicio. O ciclo do desperdicio inclui compras mensais
abundantes, preparo de porcdes fartas e 0 ndo aproveitamento das sobras das refeicdes.

Ja em Portugal, o h&bito de consumo, estimulado por promogdes, além da facilidade de
acesso aos alimentos séo fatores intrinsecos do desperdicio que foram citados em resposta ao
questionario. Outros termos encontrados nas respostas dos portugueses foram “desvalorizagao”
do alimento, “ignorancia”, “abundancia”, “desorganizac¢do”, “falta de tempo”, “exagero”, “falta

de planejamento”, associados as causas do desperdicio. No estudo de Freitas (2021), os h&bitos
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e comportamentos do consumidor portugués no momento de adquirirem seus alimentos bem
como a preparagéo das refeicdes, demonstraram ser os fatores mais significativos na prevengao
do desperdicio alimentar.

Os fatores associados a pratica ou ndo do aproveitamento integral dos alimentos podem
ser vinculados as politicas e programas existentes em cada pais, que combatem o desperdicio
de alimentos. Porém, considerando as diferengas sociais entre os paises, ainda existem questdes
econdmicas que refletem no habito de consumo dos respondentes, 0 que ndo garante a correta
comparacdo entre paises com realidades distintas no ambito do desenvolvimento, poder
aquisitivo e planejamento familiar.

Por tudo isso, foi possivel identificar que o perfil dos respondentes é de mulheres jovens
com idade entre 16 e 25 anos, que detém de conhecimento referente a pratica do aproveitamento
integral dos alimentos, e que, em algum momento ja o praticaram. Com o questionario também
foi possivel observar a preocupacdo dos participantes, nas suas proprias residéncias, com o
desperdicio de alimentos na rede doméstica, uma vez que eles souberam citar os motivos que
levam uma pessoa a desperdicar alimentos, como aqueles citados nos trabalhos revisados. Entre
as respostas obtidas da aplicacdo do questionario virtual, nos dois paises, 0s respondentes
disseram que o desperdicio ocorre pela “falta de aproveitamento”, “falta de saber reaproveitar”,
mostrando que existe um interesse pela pratica de aproveitamento integral de alimentos e o

potencial de desenvolver novas refei¢des utilizando o que comumente é jogado no lixo.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Partindo da selecdo dos estudos, a revisdo da literatura permitiu quantificar teoricamente
0 namero do desperdicio de alimentos no Brasil e em Portugal, como sendo 60 kg e 84 kg de
residuos domésticos, por pessoa a cada ano, respectivamente. Ficou evidente que o desperdicio
alimentar causa prejuizos que impactam toda uma sociedade, através da ndo utilizacdo completa
dos alimentos e, assim, um paradoxo acaba surgindo: a caréncia versus o desperdicio.

No Brasil, o problema esta intrinsecamente relacionado com o contexto histdrico, social
e econdbmico de uma parcela da populacdo; em Portugal, a grande oferta de produtos
alimenticios e o seu facil acesso influenciam no consumo excedente e muitas vezes
desnecessario. Esses dados foram confirmados pela aplicacdo do questionario, onde as compras
mensais nas familias dos respondentes brasileiros e a falta de planejamento dos portugueses séo
0s principais causadores do problema. Ainda das respostas dos participantes, observou-se a
associacdo do termo “sobra de alimentos” com restos de comida cozida ou pronta ¢ ndo aos
residuos como casca, talos, folhas e sementes que sdo perdidos no preparo de refeicdes.

Dessa forma, torna-se necessario para a efetiva transformacdo na sociedade atual, a
conscientizacao alimentar na rede doméstica, através da pratica do aproveitamento integral dos
alimentos, e de suas partes ndo convencionais como foi mostrado nesta revisdo, para
posteriormente modificar a forma que se consome um alimento, levando a possivel diminuicao
do desperdicio, bem como dos seus impactos desde a exploracdo de recursos naturais até na

cultura das mesas fartas e do consumo excessivo de alimentos.
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APENDICES
APENDICE A — Questionario

PESQUISA — DESPERDICIO E APROVEITAMENTO DE ALIMENTOS

Gostaria de contar com a sua colaboracéo.

Meu nome € lsaura Azeredo e sou estudante de Engenharia de Alimentos (Brasil). Estou
realizando uma pesquisa nas regides centrais de Portugal e do Brasil para conhecer o habito
de consumo de alimentos e o aproveitamento dos seus residuos, por parte destes cidadaos.

1. Onde vocé mora?

2. Qual a sua faixa etaria?

( ) Brasil ()16 a 25 anos
( ) Portugal () 26 a 35 anos
( ) mais de 36 anos
3. Sexo 4. Quantas pessoas moram com VOcé?
( ) Feminino ( ) 1 a2 pessoas
( ) Masculino ( ) 3 a4 pessoas

( ) mais de 4 pessoas
() moro sozinho(a)

5. Vocé tem o habito de cozinhar em casa?
() Sim
( ) Néo

6. Quem costuma preparar suas
refeicbes em casa?

7. O que vocé acha que significa o termo
“sobra de alimentos”?

( ) Resto de comida cozida/pronta

() Casca, folhas, talos e outras partes
ndo utilizadas/comestiveis

( ) Qutro:

8 Vocé ja ouviu falar em
Aproveitamento Integral dos Alimentos?
() Sim
( ) Nao

9. Vocé ja aproveitou algum residuo (casca,
talos, etc.) ou resto de alimento em alguma
preparacao/refeicdo? Se sim, conte como foi
feito.

10. O que vocé acha que incentiva as
pessoas a desperdicarem comida?




