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RESUMO

O desperdicio alimentar constitui um grande problema a escala mundial, sendo um
fendmeno inerente a sociedade de consumo. Os alimentos constituem um bem essencial
e apresentam um papel inquestionavel na existéncia humana, sendo importante que a sua
gestdo seja feita de forma consciente, eficiente e sustentavel. As instituicbes do ensino
superior através das suas unidades alimentares constituem um foco de desperdicio
alimentar pela quantidade de refei¢Oes que sdo servidas e desperdicadas diariamente. O
presente estudo de carater exploratério-descritivo e abordagem quanti-qualitativa, visa
comparar o desperdicio alimentar entre as trés unidades alimentares no Campus da Penha
da Universidade do Algarve (UAIg), nomeadamente Cantina, Grelhado (Grill) e Bar.
Utilizou-se uma combinacdo de diferentes métodos de recolha de dados ainda que
complementares. Na Cantina e Grelhado a técnica de pesagem seletiva agregada dos
residuos no prato (sobras) atraves de uma balanca digital num periodo de 35 dias
consecutivos e aplicacdo de um inquérito por questionario. No Bar, recorreu-se a técnica
de entrevista. Na Cantina desperdica-se 29,7% do total agregado de alimentos que séo
servidos, comparativamente a 17,7% no Grelhado e “zero” desperdicio no Bar. Na
Cantina, o desperdicio ¢ maioritariamente edivel enquanto no Grelhado a proporcéo
maior do desperdicio é ndo edivel. No Bar, o nivel de desperdicio € zero, dada a
distribuicdo e doacdo de alimentos. Por questionarios/inquérito na Cantina, estimou-se
que sejam desperdicadas entre 11 a 20% de alimentos. Comparativamente, a Cantina
constitui 0 maior foco de desperdicio alimentar em relacdo as outras duas unidades.
Concluiu-se, também, que o nivel de desperdicio alimentar no Campus da Penha da UAIg
é elevado, uma vez que ultrapassa em algumas das suas unidades o indicador de valor
inferior a 10% considerado aceitavel, estabelecido pelo Conselho Federal dos
Nutricionistas. Sugere-se, portanto, a reducao do desperdicio para os niveis de consumo

sustentaveis.

Palavras-chave: Desperdicio Alimentar, Campus da Penha, Cantina, Universidade



ABSTRACT

Food waste is a major problem worldwide, being an inherent phenomenon of consumer
society. Food is an essential good and plays an unquestionable role in human existence,
and it is important that it is managed in a conscious, efficient and sustainable way. Higher
education institutions, through their food units, constitute a focus of food waste due to the
number of meals that are served and wasted daily. This exploratory-descriptive study with
a quantitative and qualitative approach, aims to compare food waste between the three
food units on the Campus da Penha of the University of Algarve (UAIg), namely Cantina,
Grill (Grill) and Bar. A combination of different yet complementary data collection
methods was used. In the Canteen and Grilled, the aggregated selective weighing
technique of the residues on the plate (leftovers) through a digital scale in a period of 35
consecutive days and application of a survey by questionnaire. At the Bar, the interview
technique was used. In the Canteen, 29.7% of the aggregate amount of food served is
wasted, compared to 17.7% in the Grill and “zero” waste in the Bar. In the Cantina, the
waste is mostly edible while in the Grill the greater proportion of the waste is non-edible.
At the Bar, the level of waste is zero, given the distribution and donation of food. By
questionnaires/survey in the Cantina, it was estimated that between 11 and 20% of food
Is wasted. Comparatively, the Cantina is the biggest focus of food waste compared to the
other two units. It was also concluded that the level of food waste on the UAIg Campus
da Penha is high, since in some of its units it exceeds the indicator of less than 10%
considered acceptable, established by the Federal Council of Nutritionists. It is therefore

suggested to reduce waste to sustainable consumption levels.

Keywords: Food Waste, Penha Campus, Canteen, University
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CAPITULO 1 - INTRODUCAO

A presente dissertacdo foi realizada no @mbito do mestrado em Tecnologia de
Alimentos pela Universidade do Algarve (UAIg), com base no estudo de desperdicio

alimentar nas instituicbes do ensino superior e no contexto portugués.

Os alimentos sdo um bem essencial e apresentam um papel inquestionavel na
existéncia humana. Para o funcionamento do sistema de producdo alimentar é necessaria
a utilizacdo de diversos recursos, como a terra, solo, agua, fosforo, energia ou até
quimicos agricolas. Devido a natureza limitada e/ou dos impactos associados aos recursos
investidos na producédo de alimentos, é extremamente importante que a sua gestao seja
feita de forma eficiente e sustentdvel, o que ndo se verifica atualmente, devido
essencialmente, aos niveis de desperdicio alimentar excessivos e, uma vez, que todos nos,
temos alguma inclinacdo ou a propensdo para desperdicar comida deshecessariamente,
mesmo gue seja apenas ao nivel doméstico ou como consumidores domésticos (Alford,
2022).

Os alimentos que constituem o desperdicio alimentar sdo aqueles que nao
cumprem o propésito para o qual foram produzidos (Governo de Portugal, (GP, 2014)),
nomeadamente destinados ao nosso consumo, mas que acabam por serem descartados;
quando se deixam deteriorar ou quando expiram (data de validade) por neglicéncia ou

esquecimento.

De tal modo, é sabido que existe o desperdicio de cerca de um terco dos alimentos
produzidos no nosso planeta. Importa, por isso, inverter esta realidade e, mais ainda,
quando se defronta com o problema de inseguranca alimentar e fome e a necessidade de
adotar um consumo consciente, racional e sustentavel para a promocdo do bem-estar

socioeconémico, ambiental e valores éticos.

Portanto, a devida preocupacdo e importancia dada a esse tema, comegou a
emergir a partir da década de 1970 apds a Conferéncia Mundial sobre Alimentacdo em
Roma, estimando-se que anualmente sejam desperdicados cerca de 30% da totalidade de

alimentos ediveis (FAO, 2019), que podiam ser reaproveitados.

No caso concreto da Europa, estima-se que, anualmente, sejam desperdicados
entre 30 e 50% de alimentos comestiveis respetivamente, o que representa uma perda

anual na ordem dos 89 milhdes de toneladas na Unido Europeia (UE). Em 2014,
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projetava-se que em 2020, houvesse um aumento de 20% de desperdicio alimentar (126
milhdes de toneladas) (GP, 2014) e, especificamente, no caso de Portugal, estimou-se que

o desperdicio atinja um milh&o de toneladas (De Jesus, 2018).

Por outro lado, as projecdes da Organizacdo das Nacbes Unidas (ONU),
apontavam para o0 um crescimento populacional preocupante, uma vez que serd necessario
aumentar a producdo, para conseguir fazer face as necessidades alimentares (De Jesus,
2018).

No entanto, por incrivel que pareca, pese embora, a existéncia de alimento
suficiente para satisfazer as necessidades alimentares da popula¢do em todo o0 mundo, o
que ndo esta a acontecer, sendo um dos fatores apontados, o desperdicio alimentar e a
distribuicéo desigual dos alimentos, na medida em que os alimentos sdo distribuidos pela
procura € nao pelas necessidades e, desta forma, prevé-se que o problema tende a
agudizar-se (Gustavsson, et al., 2011), uma vez que as previsdes nao sdo animadoras, pois
a tendéncia para o adensar do desperdicio alimentar é cada vez maior, se ndo forem
tomadas medidas preventivas e politicas de reducdo do desperdicio alimentar a escala
global, em funcdo de interdependéncia das transagdo comerciais (importacdo e

exportacao de alimentos).

Neste contexto, como indica alguns estudos (Lipinski et al., 2013; Flanagan et al.,
2019), a importancia de abordar o desperdicio alimentar, funda-se principalmente em
cinco itens ou perspetivas fundamentais: ambiente, economia, seguranca alimentar,

empregos e ética.

Igualmente, para outros (Chauhan et al., 2021), o tema é importante por trés
motivos principais: 0s custos socioeconémicos elevados, a sua relacdo com a gestdo de
residuos e os desafios das mudancas climaticas, respetivamente, que encerra, por si so,
um vasto programa, quer de investigacdo, quer social, quer econdémico, quer ambiental e
uma questdo moral, na medida em que, quase 12% da populagdo do mundo sofre de fome
(Lohnes e Wilon, 2018 in Chauhan et al., 2021), pese embora a conscientizacéo e esfor¢cos

para minimiza-las, ainda permanece excessivamente alta (Chauhan et al., 2021).

Particularmente, no caso do ensino superior, alguns (Wilkie et al., 2015; Derqui
et al., 2018), enfatizaram dois motivos principais que fazem com que a pesquisa que
investiga varios aspetos do desperdicio de alimentos em instituicbes de ensino seja

importante:



a) o0 volume substancial de refeicdes que as instituicdes de ensino processam num

Unico local e,

b) a oportunidade que tal investigacdo apresenta para criar uma cultura de
sustentabilidade e para reforcar os habitos pré-ambientais dos futuros consumidores,

tornando-os ecologicamente conscientes do sistema alimentar e da sua importancia.

Consequentemente, no caso das instituigdes universitarias e das suas unidades
alimentares, apesar dos poucos estudos existentes em relacdo ao desperdicio alimentar
gue ocorrem no seu seio, estas institui¢cdes nos Ultimos tempos tém dedicado aos projetos
e desenvolvimento de estudos que fornecem informacgdes para a sociedade, a cerca das
mudancas que 0 nosso planeta vem sofrendo de forma tdo rapida e preocupante, do qual
enquadra este estudo.

Portanto, o desperdicio alimentar, como referenciado em muitos estudos e quase
pela unanimidade, constitui um grande problema a escala mundial, sendo um fenémeno

proprio da sociedade de consumo.

Portanto, pelo papel que desempenha, os servigos de restauragcdo, como cantinas
escolares e universitarias, sdo lugares propicios para a reducdo do desperdicio alimentar
devido a sua producdo em elevadas quantidades (Stenmarck et al., 2016) e, deve-se
salientar, antes de mais, que a quantidade de alimento apto ao consumo que é perdido ou
desperdigcado € enorme. Neste contexto, torna-se imperativa a necessidade de resolucéo
deste problema a nivel mundial, com vista a reduzir o seu impacto social, econdmico
ambiental ético etc., pois além do gasto inutil de recursos ambientais e econémicos
associado a qualquer forma de desperdicio, ainda somos interpelados do ponto de vista
moral: o facto de milhdes de toneladas de alimentos serem lancadas ao lixo anualmente,
num mundo onde a fome e a inseguranca alimentar tem ganho terreno face a escassez e 0
aumento constante dos precos dos alimentos, como se verifica atualmente, sendo

importante ndo gastar muito para desperdicar.

Assim, o estudo justifica-se, portanto, a partir destes pressupostos, pela presuncéo
e/ou o desconhecimento da quantidade exata de alimentos que sdo desperdi¢cados nas
unidades alimentares da UAIg, havendo a necessidade de provar esta presungéo e na
medida que ocorrem, sobretudo em termos quantitativos (a percentagem do desperdicio),
sabendo também que a perda e o desperdicio de alimentos sdo importantes do ponto de

vista ambiental, econdmica, seguranca alimentar, ética etc. e, além do mais, perceber se
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realmente ou ndo €, uma preocupacao e se existem acdes que estdo a ser tomadas para a
sua reducdo e combate. Também, pretende assumir como um contributo critico, com o
proposito de contribuir para colmatar a lacuna existente na literatura, sendo um tema
pertinente, relevante e atual, pois se enquadra na agenda global 2030 da ONU, isto &, da
meta 12.3 dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), relativa as perdas e
desperdicios alimentares com vista a assegurar padrdes conscientes e sustentaveis de

consumo.

Trata-se, portanto, de um estudo exploratério-descritivo e uma abordagem quanti-
qualitativa do fendmeno em estudo, com base na utilizacao de dados primarios recolhidos
especificamente para este fim, por meio de utilizacao de técnicas de pesagem das sobras
(residuos) agregado por refeicdo, complementada pela entrevista e aplicacdo de
questionario/inquerito sobre a percecdo dos utilizadores em relagdo ao desperdicio

alimentar.

Apresenta, desse modo, como objetivo principal, comparar o desperdicio
alimentar entre as trés diferentes unidades alimentares no Campus da Penha da UAlg, isto
¢, Cantina, Grelhado e Bar, identificando a unidade com o maior indice de desperdicio e
explorar as suas causas. Paralelamente, tenciona-se fornecer dados e contribuir para a
criacdo de um repositorio de conhecimento que forneca informagdes aos decisores das
unidades alimentares, em particular, universitarias, assim como a sociedade em geral, a
fim de provocar melhorias significativas bem como adocdo de medidas e politicas
concretas de combate ao desperdicio alimentar. Especificamente, procura-se avaliar o
nivel de desperdicio alimentares por cada unidade alimentar do Campus da Penha da
UALGg; entender as percecdes a cerca do desperdicio de alimentos dos utilizadores destas
unidades e, consequentemente, comparar o nivel de desperdicio entre as trés diferentes
tipologias de oferta de alimentos integradas nos Servicos da Acéo Social (SAS) da UAlg
do Campus da Penha. Tudo isto, tendo em conta ao reduzido numero de estudos
realizados em ralacédo aos servicos de restauracdo universitarias e os alimentos que sao

desperdicados nas suas diferentes esferas alimentares.

Por conseguinte, o trabalho encontra-se estruturado em cinco capitulos. No
primeiro que inclui esta introdugéo, fez-se o enquadramento do estudo incluindo a
justificativa e objetivos. No segundo a revisdo da literatura baseada nas principais

contribuicdes teoricas a cerca do tema em estudo, através de uma revisdo extensa da



literatura. No terceiro, a metodologia de investigacdo, que inclui a caraterizacdo da
pesquisa, as técnicas e os instrumentos utilizados na recolha e tratamento dos dados, no

quarto, os resultados e discussdo e, por ultimo, no quinto, a conclusdo, recomendacdes,

limitacOes e sugestOes para futuras pesquisas.



CAPITULO 2- REVISAO DA LITERATURA

2.1. Diferencas entre desperdicio e perda alimentar

Dois conceitos importantes ligados a esta temética sdo o de perda e desperdicio
alimentar, e a literatura (Xue et al., 2017), faz por vezes uma distin¢do entre os termos
perdas e desperdicios alimentares, residuos alimentares ediveis (comestiveis) e nao

ediveis (ndo comestiveis), e residuos alimentares evitaveis e ndo evitaveis.

Em termos distintivos, as Perdas de Alimentos (PA) referem-se a uma diminuicao,
em massa, em todas as etapas da cadeia alimentar, antes do nivel do consumidor, de
alimentos originalmente destinados ao consumo humano, independentemente da causa
conforme High Level Panel of Experts (HLPE, 2014). Dito de outra forma, implicam uma
diminuicdo da massa (matéria seca) ou do valor nutricional (qualidade) dos alimentos
originalmente destinados ao consumo humano, causadas principalmente por ineficiéncias
nas Cadeias de Abastecimento Alimentar (CAA), tais como infraestrutura e logistica
precarias, falta de tecnologia, habilidades, conhecimento e gestéo insuficientes, falta de
acesso ao mercado e assim como desastres naturais (FAO, 2013), o que pode ser
associado a alimentos que se derramam, se estragam, que incorrem em uma reducéo
anormal de qualidade, como nddoas negras ou murchiddo, ou se perdem antes de
chegarem ao consumidor (Lipinski et al., 2013), o que induz que é o resultado ndo
intencional de um processo agricola ou de uma limitacéo técnica no armazenamento, nas

infraestruturas, na embalagem ou na comercializacdo (Lipinski et al., 2013).

Contrariamente, o Desperdicio Alimentar (DA), diz respeito aos alimentos
apropriados para consumo humano sendo descartados ou deixados a estragar ao nivel do
consumidor — independentemente da causa (HLPE, 2014), ou melhor, o descarte de
alimentos apropriados para o consumo humano, mesmo ap0os serem mantidos além do
prazo de validade ou deixados para estragar, devido muitas das vezes, ao excesso de oferta
em funcdo do mercado ou habitos de compra/alimentacdo do consumidor individual
(FAO, 2013), o que pode ser sintetizado em alimentos que ndo atendem ao propdsito para
0 qual sdo produzidos, designado por “desperdicio de alimentos”, tornando-se um
problema em toda a cadeia alimentar, desde a producéo até ao consumo (Brito et al.,
2019).



Para tanto, a "perda de alimentos” diz respeito aos alimentos que saem
inicialmente da cadeia de abastecimento ao passo que o "desperdicio alimentar”, porém,
diz respeito aos alimentos que ndo sdo consumidos no ponto de consumo (Kaur et al.,

2021), que constitui a base do presente estudo.

Em particular, o desperdicio de alimentos refere-se a qualquer alimento perdido
por deterioracdao ou desperdicio. Assim, o termo “desperdicio” engloba tanto a perda de

alimentos quanto o desperdicio de alimentos (FAO, 2013).

De tal modo, com vista a lidar com a questao de sobreposicao de conceitos, a FAO
recomenda o uso do termo “perda e desperdicio de alimentos” para enfatizar a
importancia e singularidade do desperdicio como parte da perda de alimentos” (FAO,
2014). Em termos conceituais, a FAO (2011), define o desperdicio alimentar como a
“diminuicdo da quantidade ou da qualidade dos alimentos. Consequentemente, faz parte
das perdas alimentares e designa a falta de aproveitamento ou de uso alternativo (ndo
alimentar) de alimentos seguros e nutritivos para consumo humano ao longo da CAA?Y,

da produg@o primaria até ao consumidor doméstico final” (Gustavsson, et al., 2011).

De acordo com o Programa das Nagdes Unidas para o Ambiente (UNEP):

[...] o desperdicio de alimentos ¢ definido como alimentos e
as partes ndo comestiveis associados, removidas da CAA humana? nos
setores tais como retalho, servicos alimentares (restauracéo, bares etc.)
e domésticos (familiares) [...] o alimento é definido como qualquer
substancia — seja processada, semiprocessada ou crua — destinada ao
consumo humano incluindo bebida e qualquer substancia que tenha sido
usada na fabricacdo, preparagdo ou tratamento de alimentos (UNEP,
2021).

Portanto, resumidamente, o desperdicio de alimentos inclui:

e ‘“partes comestiveis” ou partes ediveis, as partes de alimentos destinadas ao

consumo humano, e

! Série conectada de atividades usadas para produzir, processar, distribuir e consumir alimentos (UNEP,
2021).

2 Alimento removido da cadeia de abastecimento alimentar humana” significa um dos seguintes destinos
finais: aterro sanitario; combustdo controlada; esgoto; lixo/descarte/refugo; codigestdo anaerobia;
compostagem/digestéo aerdbia; ou aplicagdo no solo (UNEP, 2021).



e “partes ndo comestiveis” ou partes nao-ediveis componentes associados a um
alimento gque ndo se destina ao consumo humano (como por exemplo partes ndo

comestiveis associados a alimentos que podem incluir 0ssos, cascas, carogos etc.).

Também, e mais concretamente, é tido como fracbes de alimentos e partes ndo
comestiveis de alimentos removidos da CAA a serem recuperados ou descartados
(incluindo: compostagem, culturas lavradas/ndo colhidas, digestdo anaerdbica, producao
de bioenergia, cogeracgdo, incineracdo, descarte em esgoto, aterro ou descarte no mar)
(Ostergren et al., 2014).

Por mais, ainda podemos associa-la “as partes comestiveis de plantas e animais
que sao produzidas ou colhidas para consumo humano, mas que, no entanto, acabam por

nao ser consumidas pelas pessoas” (Lpinski et al., 2013).

Para Kaur et al. (2021), o DA compreende basicamente duas modalidades com

base no tipo de desperdicio, nomeadamente:

a) desperdicio de alimentos inevitavel: ingredientes expirados ou estragados, restos
de comida, como restos de carne (por exemplo, pedacos finais de presunto assado
apos fatiar, pedacos de carne ap0s cortar) e restos de vegetais (por exemplo, pontas
de tomate, folhas externas de alface, cascas de batata, talos de vegetais); e

b) desperdicio evitavel de alimentos: restos de refei¢cdes, como residuos de descascar
ou aparar, decorrentes do manuseio menos proficiente de itens alimentares;
superproducdo para banquetes, eventos e catering; procedimentos de ordenacéo
deficientes; més praticas de rotacdo de alimentos, causando a sua deterioracédo e

sistemas de estocagem deficientes (Derqui e Fernandez, 2017).

Igualmente, alguns estudos (Prescott et al., 2019b), categorizaram o DA com base
nos estagios de geracao de residuos, como o desperdicio pré e pés-consumo sendo que 0s
residuos pré-consumo ocorrem no nivel de producdo, ao passo que 0s pOs-consumo

ocorrem ao nivel do consumidor.

Adicionalmente, um outro conceito que deve merecer a devida distin¢do, para o
ambito deste estudo, sdo 0s conceitos de “Sobras” e “Restos”. Assim, quando nos
referimos ao conceito de “sobras” estaremos a designar alimentos que sdo cozinhados e
ndo chegam a ser distribuidos, podendo ser reaproveitadas desde que cumpram todas as

normas de higiene e seguranca alimentar durante a sua conservacgédo. Por seu turno, 0s



alimentos que sdo distribuidos, mas ndo sdo consumidos, ndo sendo possivel fazer o seu

reaproveitamento, sdo designados de “restos” (Muiller, 2008; Abreu, 2011).

Entretanto, importa também referir que o DA levanta inUmeras questfes e
preocupacdes, sendo que a Organizagdo da Nagbes Unidas (ONU) tem como um dos
objetivos principais para 2030, “garantir padroes de producdo e consumo sustentaveis®,
e “acabar com a fome, alcangar a seguranga alimentar e a melhoria da nutricdo e promover
uma agricultura sustentavel”, mais concretamente, a meta 2.1 “Fome Zero” visando até o
ano 2030, acabar com a fome e garantir o acesso de todas as pessoas, em particular os
mais pobres e pessoas em situacdes vulneravel, incluindo criancas, a uma alimentacdo de

qualidade, nutritiva e suficiente durante todo o ano (ONU, 2015).

Neste contexto, em Portugal, o ano 2016 foi eleito o “Ano Nacional de Combate
ao Desperdicio Alimentar”, tendo o Governo portugués criado para o efeito a Comisséo
Nacional de Combate ao Desperdicio Alimentar (CNCDA) um 06rgdo que tem como
prioridade elaborar a Estratégia Nacional de Combate ao Desperdicio Alimentar e um
Plano de Acdo de Combate ao Desperdicio Alimentar (PACDA), a fim de prevenir,

reduzir e monitorizar o DA

2.2. Seguranga e inseguranga alimentar versus desperdicio alimentar

Em termos gerais, importa, também, contextualizar a seguranca alimentar e a
inseguranca alimentar, pela associacdo que muitas das vezes é feita entre ambas com o
desperdicio alimentar, sendo que a primeira esta relacionada com o acesso fisico e
econdmico das pessoas a alimentos suficientes e ter alimento seguro e nutritivo que atenda
as suas necessidades e preferéncias alimentares para uma vida ativa e saudavel (FAO,
2009b), ao passo que a segunda, ocorre quando as pessoas ndo possuem acesso fisico e

econdmico, estabilidade de acesso e utilizagdo dos alimentos (FAO, 2017).

Portanto, de acordo com a Comissdo do Codex Alimentarius (CCA)°, a seguranca
alimentar ¢ definida como “a garantia de que os alimentos ndo provocardo danos ao

consumidor quando sejam preparados ou ingeridos de acordo com a sua utilizacdo

® Codex é um cddigo alimentar reconhecido internacionalmente pelos padrdes e orientaces sobre
alimentacéo, producéo alimentar e seguranga alimentar.



prevista” (CA, 2003), ou quando todas as pessoas, em todos 0s momentos, tém acesso a
alimentos suficientes, seguros e nutritivos para manter uma vida saudavel e ativa (FAO,
1996 in Blakeney, 2019).

A alimentacdo é um ato essencial ao desenvolvimento humano, por isso, €é
importante salientar que o acesso aos alimentos e a qualidade da alimentacgao sdo questdes
importantes para o desenvolvimento humano (De Jesus, 2018) e, além do mais, a
seguranca alimentar € um dos maiores desafios que a sociedade humana enfrenta no
século XXI (Li et al., 2021), uma vez que 0 acesso aos alimentos é considerado um
importante determinante da salde (Blakeney, 2019 in FAO, 1996), associada ao
comprometimento da saude individual e da populacdo (Seligman , et al, 2010; Perez-
Escamilla & Vianna, 2012) e, consequentemente, se 0 DA pudessem ser minimizados,
daria uma contribuicdo muito significativa para diminuir a inseguranca alimentar (Cribb,
2010; Magdoff & Tokar, 2010; Campbell, et al., 2012).

No entanto, apesar de existir alimento em quantidade suficiente para todos, porém,
é necessario criar condicOes de distribuicdo igual para todos e ndo continuar a proliferar
a distribuicdo pela procura. Contudo, para que o direito a alimentacdo seja pleno, é
necessario que exista seguranca alimentar, ou seja, o alimento tem de estar em plenas
condigdes de consumo. Para tanto, todas as pessoas, em qualquer momento, deveriam ter
acesso fisico e econdmico a alimentos sdos e nutritivos que satisfazem as suas
necessidades dietéticas e preferéncias alimentares, de modo a proporcionar uma vida ativa
e saudavel (Oxfam Italia, 2017).

Entretanto, sabe-se que a producdo alimentar atual seria suficiente para alimentar
a populacdo mundial, mas de acordo com a FAO (2020), cerca de 870 milhdes de pessoas
em todo o mundo apresentam uma condi¢do de ma nutri¢do, o que se deve, sem dulvida,
a uma distribuicdo desigual dos géneros alimenticios e, por outra margem, ndo menos

importante, dado ao nivel do DA.

Assim, apesar dos alimentos se encontrarem disponiveis e muitas das vezes nas
guantidades necessarias, ndo implica necessariamente, que todos lhe consigam ter acesso,
devido a questdes econdmicas e sociais e, desta forma, o acesso aos alimentos pode ser
condicionado. Os alimentos disponiveis devem ter um certo grau de qualidade, ou seja,

nédo apresentar qualquer tipo de riscos de contaminacao e possibilitar o consumo de forma
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digna, ou seja, “permitir que as pessoas possam comer Num ambiente limpo” (Oxfam

Italia, 2017).

, Um sistema de seguranca alimentar apresenta inimeros beneficios como o
cumprimento de requisitos legais e especificacdes: a garantia da rastreabilidade; a
melhoria na qualidade dos produtos e servigos nos produtos comercializados; a reducéo
do desperdicio e custos operacionais; a necessidade de destrui¢do ou o reprocessamento
por razdes de seguranca do produto final; e principalmente evitar a ocorréncia de doencas

de origem alimentar (Oxfam Italia, 2017).

Conforme Marin-Beltran et al. (2022), a populagdo humana cresceu mais
rapidamente do que a producdo de alimentos desde 1900. Desta forma, a perda de quase
metade do total de alimentos produzidos num ano, indica que estamos a produzir mais
alimentos do que precisamos para atender as nossas necessidades alimentares per capita,

ou uma enorme fracdo da populacdo humana esta subnutrida.

Porém, apesar de terem sido estabelecidos Objetivos para o Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) até 2030, sabe-se que se a tendéncia atual se mantiver, o objetivo
“Fome Zero” (no ODS 1) ndo sera atingido e, se 0 numero de pessoas em situacdes de

fome continuar a aumentar.

Por outro lado, sabe-se que a alta taxa de desperdicio alimentar, cerca de um terco,
ou seja cerca de 33%, em todo o mundo, contribui para a perpétua inseguranga alimentar
(FAO, 2011) e, além do mais, estima-se que o desperdicio de um terco dos alimentos
produzidos a nivel mundial tem um impacto significativo na seguranca alimentar e
nutricional das pessoas (Vargas et al., 2021). Assim, propds-se com 0 ODS 12, a redugéo
para metade, até 2030 do desperdicio de alimentos per capita a nivel mundial, do retalho
e do consumidor, e reduzir os desperdicios de alimentos ao longo das cadeias de producao

e abastecimento, incluindo os que ocorrem pés-colheita (ONU, 2015).

Por outro lado, ha que ter em conta a questdo da pressdo sobre 0s recursos naturais,
sendo que o crescimento previsto da populacdo mundial aumentara significativamente a
pressao sobre 0s recursos naturais para responder as necessidades alimentares (Godfray
et al., 2010), e, nesse sentido, para alcancar a seguranga alimentar para todos, em um
contexto de recursos limitados e mudancas climaticas, sem comprometer ainda mais a
qualidade dos ecossistemas e a biodiversidade, € necessaria uma estratégia global

multidimensional e integrada.

11



Na sequéncia desta previsdo de crescimento populacional mundial, Gaspar et al.
(2017) com base em alguns estudos ( por exemplo Dou et al., 2016; Notarnicola et al.,
2016; Thyberg & Tonjes, 2016), apontam para um aumento da populagdo mundial dos
6,3 mil milhGes para 8,9 mil milhdes, em 2050, o que conduzira a um enorme desafio de
assegurar a disponibilidade de alimentos suficientes para satisfazer as necessidades
basicas, uma vez que esta populacgéo, situar-se-a principalmente, em meio urbano, sendo,
por isso, importante garantir que 0 consumo seja econdémico, social e ecologicamente
sustentavel e, sobretudo, minimizar o desperdicio alimentar, em particular ao nivel do

consumo.

Portanto, estima-se que a producdo global de alimentos em 2050 tera que
aumentar pelo menos 60% acima dos niveis de 2006 para alimentar essa populacéo,
enguanto as mudancas climaticas devem reduzir a terra aravel disponivel para a producao
de alimentos (FAO, 2016a), sendo que se 0 DA pudessem ser reduzidos para metade, o
aumento necessario de alimentos para alimentar essa populacao, em 2050, reduziria para
cerca de 25%, contrariamente aos 60% de aumento inicialmente previsto (FAO, 2014)
contribuindo de igual modo para sistemas alimentares mais sustentaveis e seguranca
alimentar global (HLPE, 2014).

Consequentemente, aponta-se como uma agao essencial, 0 aumento da eficiéncia
de toda a CAA, incluindo a redugéo da quantidade de alimentos desperdicados (Foley et
al., 2011; Foresight, 2011) visto que representa um grande desafio a esfera global, ndo
apenas do ponto de vista ético e social, mas também ambiental e econdmico e, por mais,
0 uso ineficiente dos escassos recursos utilizados para produzi-lo, como a terra e a 4gua
(FAO, 2013).

Nesta senda, a Comissdo Europeia (CE), comprometeu-se a atingir a meta dos
ODS no Plano de Acédo da Economia Circular Europeia, definindo o DA como &rea
prioritaria (CE, 2015), sendo o compromisso da sua redugdo considerado uma das
medidas mais promissoras para melhorar a seguranca alimentar nas proximas décadas
(Kummu et al., 2012).

2.3. O impacto do desperdicio alimentar
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Em termos gerais, importa salientar que os impactos relacionados com o DA sdo
diversos e preocupantes, dentre eles, a quantidade de pessoas que se encontram em

situacdo de fome e inseguranca alimentar (HLPE, 2014).

Os valores de desperdicio apresentam impactos significativos na saide humana, a
nivel ambiental, na economia, seguranca alimentar, mudangas climaticas, emissdes de
Gases de Efeito de Estufa (GEE) e perda monetéaria (Oliveira et al. 2016; Stenmarck et al.
2016; Hennchen, 2019; Wang et al., 2018; Katajajuuri et al., 2014; Kallbekken & Selen,
2013). De tal modo, é acompanhado por perdas econdémicas consideraveis e efeitos
ambientais adversos, devido a perda de recursos durante as etapas de producdo,

processamento, armazenamento, distribuicdo e consumo (Wu et al., 2019).

Sob o ponto de vista ambiental, ha que salientar o impacto ocasionado pelo
processo de producdo de alimentos que ndo serdo utilizados e pelos alimentos que irdo
ser destinados aos aterros sanitarios. Além disso, deve-se ter em conta que a capacidade
dos recursos naturais em suportar o sistema de producdo de alimentos pode ser afetado
(HLPE, 2014), pois existe uma necessidade de aumento da producdo de alimentos na
ordem de 60% para a demanda de alimento até 2050, em funcdo da projecdo do

crescimento populacional (FAO, 2012).

Assim, esta necessidade de aumento da producdo de alimentos em conjunto com
o DA tornaram-se um problema de ordem mundial, pela contraposi¢do, ja que quanto
maior for o DA, maior sera a necessidade de producéo de alimentos e, consequentemente,
um aumento na utilizago dos recursos naturais que séo escassos e limitados (Varela et
al., 2015).

Para tanto, ha ainda a salientar o impacto a nivel dos recursos hidricos necessarios
para a produgéo de alimentos que acabam por ndo ser consumidos e 0 mesmo acontece
com a utilizagdo de outros recursos como a terra - onde cada vez mais surge o problema

da desflorestacdo e também a utilizacdo de energia (Gustavsson et al. 2011).

As consequéncias resultantes do DA e da necessidade da producédo de alimentos
em quantidade e qualidade para acompanhar o aumento da populacdo no mundo, podem
levar a sérios problemas ambientais e, caso medidas ndo forem tomadas para minimizar
0 seu impacto, podera ocorrer um completo desgaste dos recursos naturais, como da

energia ndo renovavel, do solo e da agua.
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De tal modo, como sabemos, 0 DA consome recursos naturais, muitos dos quais
s80 escassos, como € o0 caso da agua doce, terras agricolas e fertilizantes. A agua é escassa
em muitas regides (Alcamo et al., 2003; Kummu et al., 2012; Oki & Kanae, 2006;
Vorosmarty et al., 2000; Wada et al., 2011), estima-se que o DA represente globalmente
mais de 20% dos recursos de agua doce, terras agricolas e fertilizantes usados na sua

producdo (Kummu et al. 2012).

Por outra perspetiva de analise, a perda econdmica associada ao desperdicio de
alimentos afeta todos os intermediarios envolvidos na cadeia de abastecimento. A questdo
econémica parece ser uma das que mais impacto tem em influenciar as alteracdes
comportamentais dos consumidores relacionadas com o desperdicio. Desta forma, a
quantificacdo de perdas econdmicas registadas pode servir como motivacdo para a sua

prevencdo (Thyberg & Tonjes 2016).

A nivel do consumidor, a compra de alimentos que ndo sdo consumidos e,
consequentemente sao colocados no lixo, constitui também um gasto econémico grave
para as familias (Graham-Rowe, et al., 2013). Igualmente, o desperdicio que ocorre no
ambiente familiar contribui para o aumento do pre¢co dos alimentos, perda de valioso
conteddo caldrico, reduz a acessibilidade aos mais pobres e aumenta 0s casos de
subnutricdo (Graham-Rowe, et al., 2013; Wan et al., 2018; Okumus, 2019; Kasavan et
al., 2021).

Desperdicar alimento, também, significa em certa medida, perder a oportunidade
de alimentar as populacdes que dela necessitariam, o que evidencia as desigualdades
sociais existentes nas diferentes partes do planeta e remetem-nos para um dos maiores

problemas que a humanidade enfrenta — a inseguranca alimentar (FAO 2020).

Socialmente, o facto de ainda existir fome no mundo gera questdes éticas e morais
sobre o desperdicio alimentar e as desigualdades que existem entre quem o pratica e quem

vive em situacdo de pobreza (Papargyropoulou, et al., 2014).

Em suma, o impacto do DA afeta em grande escala, todos os esforcos de
diminuicéo e reducdo da inseguranca alimentar e fome, cria um padréo insustentavel de
consumo e producéo de recursos (Kasavan et al., 2021), sendo uma questéo premente que
acarreta impactos econdémicos, sociais e ambientais tanto nos paises em desenvolvimento

como nos paises desenvolvidos (Abdelaal et al., 2019).
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2.4. Desperdicio alimentar no mundo e Unido Europeia

Segundo as estimativas (FAO, 2013), cerca de um terco de toda a comida
produzida no mundo é perdida ou desperdigada, o que representa cerca de 1,3 mil milhdes
de toneladas por ano (Gustavsson, et al., 2011), aproximadamente cerca de 300 kg por
pessoa (FAO, 2013).

Enquanto nos paises da Europa e América do Norte a quantidade de alimentos
perdidos ou desperdicados sdo de 280 a 300 kg/pessoa/ano, nos paises da Africa
subsaariana e do Sul/Sudeste Asiatico este nimero se encontra muito abaixo, em quase

metade, situando-se entre 0s 120 a 170 kg/pessoa/ano, respetivamente (HLPE, 2014).

Gaspar et al. (2017), apontam para cerca de 1,6 mil milhées de toneladas de
alimentos que sao desperdicados por ano, no mundo. De acordo com Brito et al. (2019),
estima-se que 30% da area agricola util do mundo, equivalente a 300 kg de alimentos
perdidos por habitante e correspondente a um custo econémico de 750 mil milhGes de

dolares, seja desperdicada anualmente.

O estudo publicado pelo UNEP (2021), refere que foram gerados 931 milhdes de
toneladas de desperdicio alimentar relativamente ao ano de 2019, sendo que grande parte
destas perdas advém das habitagdes/domicilios com 61% de desperdicio, 26% em

servigos de alimentacdo e 13% do retalho alimentar.

Os dados mais recentes da World Wildlife Foundation (WWF, 2021), revelam que
cerca de 1,2 bilh&o de toneladas de alimentos sdo desperdigadas no campo a cada ano —
significativamente mais do que 931 milhdes de toneladas desperdigcadas no retalho,
servigos de alimentacdo e residéncias, o suficiente para alimentar quatro vezes mais 0s

cerca de 870 milhdes de desnutridos em todo o mundo.

Globalmente, pesquisadores estimam que nas CAA as percentagens de perda de
alimentos nas etapas de producdo, pds-colheita e consumo sdo de 24%, 24% e 35%,
respetivamente (Xue et al., 2017), o que significa que mais de 80% dos alimentos sdo
desperdicados nessas etapas, sendo bastante alarmante (Chauhan et al., 2021 in Xue et
al., 2017). Melhor dizendo, grande quantidade de desperdicio de alimentos é gerada na
fase de consumo, que inclui tanto refei¢fes “em casa” quanto “fora de casa” (Martin-Rios

et al.,, 2018), neste segundo caso, incluem-se estabelecimentos nao-comerciais e
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comerciais, como restaurantes, hotéis, empresas de saude, instituicbes de ensino e

catering para funcionarios (Betz et al., 2015).

Os motivos e/ou as causas que levam ao DA, apontadas na literatura sdo segundo
Diaz-Ruiz et al. (2018):

(a) causas de nivel micro (por exemplo, embalagem e transporte)
(b) nivel meso (por exemplo, infraestrutura e praticas de CAA); e
(c) nivel macro (por exemplo, opcdes de compra).

Entretanto, a distribui¢cdo do DA na CAA varia de acordo com a regido do mundo.
O ponto de consumo em residéncias e restaurantes parecem ser um ponto critico em
regides ou paises de elevados rendimentos, enquanto as perdas durante 0 manuseamento
e armazenamento, representam um ponto critico em regides e/ou paises de baixos
rendimentos. Perdas de producdo no campo (ou seja, durante e logo apos a colheita)

constitui um problema em todas as regides, conforme FAO (2011).

Pela mesma razdo, Boulet et al. (2019) citando alguns estudos (Parfitt, Barthel e
Macnaughton, 2010; Stancu, Haugaard e L&hteenméki, 2016), enquanto a maior parte do
DA ocorre durante a producdo agricola e pos-colheita, em paises em desenvolvimento,
contrariamente nos paises desenvolvidos ou industrializados, centram-se mais na fase de

consumo, nomeadamente em lares, escolas e organizacdes.

Similarmente, para Marin-Beltran et al. (2022), enquanto nos paises de menores
rendimentos o DA ocorre principalmente nos estagios iniciais da cadeia alimentar (da
producéo ao retalho), nos paises de maiores rendimentos mais de 40% das perdas anuais

se devem ao consumo excessivo e ao descarte direto de alimentos.

No caso da Unido Europeia (EU), segundo o relatério da organizacdo Feedback
UE (2022), a UE desperdica mais alimentos do que aqueles que importa, contribuindo
para o agravamento da seguranca alimentar, “um escandalo” se tomarmos em conta o

desperdicio de milhdes de toneladas de produtos alimentares todos 0s anos.

Portanto, em termos reais, como representada na Figura n° 1, o nivel de
desperdicio alimentar na UE é de aproximadamente 153,5 milhdes de toneladas por ano,
com um custo de pelo menos 143 mil milhdes de euros, valor que representa, pelo menos,
6% das emissdes totais de GEE na UE (Feedback Eu, 2022).
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153,5 milhoes de Pelo menos 143 bilhdes de Pelo menos 6% das
toneladas/ano euros emissoes totais de GEE da
UE

Figura 1: Escala e custo do desperdicio de alimentos na EU
Fonte: Feedback (2022)

A vista disso, na Europa, as projecdes mostram que entre 30% a 50% dos
alimentos comestiveis serdo desperdicados todos os anos em toda a cadeia alimentar até
chegar ao consumidor, o que equivale, nos UE-28, a 173 kg de desperdicio de alimentos

por pessoa (per capita) por ano (Brito et al., 2019).

Nesta razdo, varios autores (como por exemplo Beretta et al., 2013; Pirani &
Arafat, 2016; Filimonau et al., 2020), concluiram que o sector dos servicos alimentares
da UE-28 gera quantidades excessivas de residuos alimentares e/ou de desperdicio
alimentar, onde o setor de prestacdo de servigos alimentares surge como terceiro maior
gerador de residuos na UE-28, logo atras de agregados familiares e a
agricultura/industrias de transformacdo alimentar (Katsarova, 2016), dos quais, cerca de

75% classificado como desperdicio evitavel (Oliveira et al. 2016).

Em termos de analise global de fluxos de desperdicio alimentar na UE, Caldeira
et al., (2019) apontam que um input total de cerca de 638 Mt de produtos alimentares
primarios resulta em aproximadamente 129 Mt de residuos alimentares gerados ao longo
da CAA, sendo a maior parte gerada ao nivel do consumo, igual a 60 Mt (representando
46% do total de residuos alimentares), seguido da Producdo Primaria (PP) (25%),
Processamento e Producédo/Fabricacéo (PF) (24%) e Distribuicdo e Retalho (DR) a situar-

se em cerca dos 5%.
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De acordo com 0s mesmos autores, 0s grupos de alimentos que apresentam maior
quantidade de desperdicio (considerando o total de desperdicio de alimentos gerado em
todas as etapas da cadeia de abastecimento) séo frutas e hortalicas, sendo que ovos e
peixes aparecem em menores quantidades, em virtude do seu baixo consumo. Mas,
entretanto, no caso do pescado, a fracdo do desperdicio alimentar no total de alimentos

disponiveis para esses produtos, € maior do que a de frutas e legumes.

Para Caldeira et al., (2019), frutas, verduras e cereais apresentam quantidades
semelhantes de input na CAA (67,9 Mt, 68,5 Mt e 78,2 Mt), mas o desperdicio alimentar
de cereais (15,6 Mt, 20% da quantidade que entra na CAA) é quase metade das frutas e
residuos de alimentos vegetais (28,1 Mt e 31,3 Mt, cerca de 45% do valor que entra na
CAA) devido a maior percentagem de partes ndo comestiveis (que contribuem para 40%
e 49% dos fluxos de residuos ao nivel do consumo de fruta e produtos horticolas,
respetivamente) e também a maior perecibilidade das frutas e produtos horticolas em
comparacao com alguns cereais a base de produtos (por exemplo, massas e arroz). Além
disso, frutas e hortalicas representam juntos 76% dos residuos na PP. A etapa de consumo
é responsavel pela maior parte da geracdo de residuos alimentares para a maioria dos

grupos de alimentos, como é o caso de carnes, laticinios, ovos, cereais, legumes e batatas.

Para a cadeia de abastecimento de peixe, a maior parte do desperdicio alimentar
(73%) é gerada na fase de PF, na medida em que o processamento do pescado origina
uma quantidade significativa de desperdicio alimentar que normalmente ndo é valorizado)

ao contrario do que acontece, por exemplo, com a carne (Jackson & Newton, 2016).

No entanto, apesar da etapa de PF da carne também ser geradora de uma grande
quantidade de partes ndo comestiveis, como 0ss0s, sangue, 6rgaos ndo comestiveis e pele,
uma grande parcela delas (supostamente igual a 80% dos residuos e subprodutos gerados)
sdo aproveitados noutras inddstrias) e, portanto, ndo sdo contabilizados como residuo
(Pearson & Dutson, 2013).

Os dados revelados também apontam para uma elevada percentagem de
desperdicio alimentar na fase de PF para as oleaginosas (79%), relacionadas com o

processamento do azeite (Caldeira et al., 2019).

Em suma, frutas e hortalicas foram os grupos de alimentos que apresentam maior
quantidade de desperdicio de alimentos em termos gerais, na UE, com quantidades

semelhantes geradas nas etapas de PP e consumo, com a excecao de peixes, oleaginosas
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e beterraba sacarina. A distribuicdo e retalho é a etapa com menor propor¢cdo de

desperdicio de alimentos para todos os grupos de alimentos.

A Tabela n° 2, faz mencéo cronoldgica das acdes e medidas que foram tomadas

pela UE ao longo de diferentes periodos, apesar que no seu computo geral, algumas se

revelaram insuficientes e ineficazes, ou seja, que algumas metas e objetivos propostos

né&o foram alcancgados em relagcdo a minimizacéo do DA nas fronteiras UE-28.

Tabela 1: Cronologia da acdo da UE em matéria de desperdicios alimentares

Fonte: Feedback 2022

Ano

Acdes/medidas

2010

A Comissao encomendou uma revisdo das iniciativas de redugdo dos residuos
alimentares, concluindo que os esforcos se deviam concentrar na "criacdo de
objetivos especificos de prevencdo dos residuos alimentares para os Estados-

Membros

2012

O Parlamento Europeu exortou a Comissdo a “tomar medidas praticas para
reduzir para metade o desperdicio alimentar até¢ 2025, incluindo “metas

especificas de prevencdo do desperdicio alimentar para os Estados-Membros

2014

A Comissdao propds um Pacote de Economia Circular em e retirou-o em

seguida, apenas para o propor novamente de forma menos ambiciosa

2016

O Tribunal de Contas da UE criticou fortemente a Comissdo por progressos
insuficientes relativamente aos objetivos em matéria de desperdicios

alimentares

2017

O Parlamento Europeu voltou a apelar aos Estados-Membros para que "tomem
as medidas necessarias para atingir um objetivo de reducdo dos residuos
alimentares na Unido de 30% até 2025 e de 50% até 2030 em comparagao com
a linha de base de 2014", abrangendo "toda a cadeia de abastecimento,
incluindo a producdo primaria, transporte e armazenamento” e para uma
revisdo dos objetivos "vinculativos a nivel da Unido até dezembro de 2020.
Estas propostas ambiciosas do Parlamento foram significativamente diluidas
e atrasadas na sequéncia de negociac@es tripartidas com o Conselho e a

Comissao.

A Comissdo Europeia adotou a Directiva-Quadro Residuos (DQR) alterada,

gue exige que os Estados-Membros comecem a medir e a comunicar 0S seus

19



2018 | residuos alimentares a partir de 2020, de acordo com a metodologia
estabelecida numa deciséo delegada em 2019. No entanto, a diretiva adiou

uma revisao dos objetivos de reducdo dos residuos alimentares até 2023.

Entretanto, é de notar que para cada 1 kg de alimento produzido sdo emitidos
cerca de 4,5 kg de CO; para atmosfera e sdo geradas 170 toneladas de CO2 provenientes
da producéo e da eliminacdo de residuos alimentares na UE, em conformidade com a

Resolucao do Parlamento Europeu (PE, 2017).

No entanto, é importante frisar a escassez de dados em relacdo ao desperdicio
alimentar, na medida em que a maioria dos paises ndo dispde de dados sélidos sobre o
DA, nomeadamente quantos alimentos sdo desperdicados ou perdidos, quais 0s setores
(partes da cadeia de abastecimento) criam maior volume de residuos e que tipos de

alimentos tém maior impacto (UNEP, 2021).

2.5. Desperdicio alimentar em Portugal

O desperdicio de alimento é um problema candente de qualquer sociedade, mais
precisamente das sociedades modernas. Apesar dos esfor¢cos para a sua mitigacéo,

continua a ser um grande desafio para todos os paises, como € o caso de Portugal.

Por conseguinte, desde o agricultor até ao consumidor, o sistema alimentar
moderno enfrenta o problema de desperdicio, conforme opinido de Boulet et al., (2019),
uma vez que estimativas apontam que seja desperdigcado atualmente um terco de todos os
alimentos produzidos em todo o mundo, (Parfitt et. Al., 2010; FAO 2011; Thyberg &
Tonjes, 2016).

Neste contexto, o estudo PERDA realizado no ano 2012, revelou que em Portugal
sdo desperdicadas cerca de 1 milhdo de toneladas de alimentos como se pode constatar
na figura 2, o que corresponde aproximadamente a 17% da producdo anual, uma média
de cerca de 97kg por habitante ao ano (Baptista, et al., 2012). Ou seja, os dados obtidos
sobre o desperdicio na cadeia de aprovisionamento permitiram estimar que cerca de 17%
das partes comestiveis dos alimentos produzidos para 0 consumo humano, sdo perdidas

ou desperdicadas em Portugal, correspondendo a cerca de 1 milhdo de toneladas por ano
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(Baptista et al., 2012). Valor resultante da soma de perdas e desperdicio nas diferentes
etapas da cadeia de aprovisionamento sendo que, a etapa mais eficiente na utilizagdo dos
produtos alimentares € a do processamento, onde as perdas sd8o minimizadas e

reaproveitadas noutros processos produtivos (Baptista et al., 2012),

= DA = s
] O |

232 mil t + 77 mil t + 298 mil t + 4milt = 1031 mil t

PERDAS ALIMENTARES EM PORTUGAL

Figura 2: Perdas alimentares anuais na cadeia de aprovisionamento em Portugal.

Fonte: Retirado de Baptista et al., (2012).

Assim, segundo Neto e Delgado (2021), apesar de passar por uma crise
economica recentemente e a sua forte dependéncia da importacdo dos alimentos, Portugal
desperdica anualmente, quantidades consideraveis de alimentos, apontando como o
exemplo, a carne, um produto muito intensivo em recursos que € desperdicada em
aproximadamente 12%, comparativamente a uma taxa de 5% a nivel global . A Figura 3

mostra o volume anual de producgéo de cada alimento em Portugal
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Figura 3: Volume de producéo anual de cada categoria de produtos

Fonte: Instituto Nacional de Estatistica (INE, 2012)
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Com a mesma finalidade, os dados oficiais mais recentes divulgados pelo
Instituto Nacional da Estatistica (INE, 2020), indicam que no ano de 2020 foram
desperdicadas em Portugal 1,89 milhdes de toneladas de alimentos, o0 que significa que
cada portugués desperdicou, em média, 183,6 kg de alimentos, ou seja, um desperdicio
em média per capita de 183,6 kg. Dentro desse quadro, as estatisticas do INE apontam
ainda que sao as familias que mais desperdicam, sendo que 1,2 milhdes de toneladas de
alimentos foram nesse ano desperdigadas pelas familias (correspondendo a cerca de 68%
do total), seguindo-se a restauragdo, com mais de 237 mil toneladas (13% do total), o
comercio e distribui¢do, com 214 mil toneladas (11% do total), a producao primaria, mais
de 101 mil toneladas (5% do total), e a industria alimentar, com cerca de 61 mil toneladas

(3% do total), respetivamente e conforme se pode observar na Figura 4.

Producao -
primadria _Industria
5% f_,ﬂ--'"'f 3%
.:-'ff
_,-'-'-FF.. " -
Comercio e
__——distribuigao
11%

Restauracao e

Servigos
similares
- 3%
Familias
68%

Figura 4: Desperdicio alimentar em Portugal em 2020
Fonte: INE (2020).

Também o trabalho desenvolvido por Baptista et al. (2012), é tido como referéncia
no estudo do DA em Portugal. Segundo 0 mesmo estudo e, conforme ilustra a Tabela n°

3, 0 DA apresenta diferentes destinos, ou seja, sdo redistribuidos por varios canais.
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Tabela 2: Destino geral das perdas alimentares em Portugal

Fonte: Baptista et al. (2012).

Etapa

Destino geral das perdas alimentares

Industria

Transformacdo em  subprodutos
(geralmente para consumo animal)
. Encaminhamento para servigos de gestéo

de residuos.

Consumidores

. Encaminhamento para servigos de gestéo
de residuos
. Alimentacdo de animais domésticos

. Compostagem doméstica

. Consumo animal

Producéo . Venda para produtos secundarios
. Doacdo para instituicao de solidariedade
. Incorporacédo no proprio terreno
Vendas a precos mais baixos dos
produtos a aproximarem-se do prazo de
validade
. Encaminhamento para compostagem e
Distribuicdo servicos de gestdo de residuos

. Doacdo para consumo animal

. Doagdo para instituicdes de solidariedade

Para estes autores, varias causas explicam o desperdicio que ocorrem na cadeia

de aprovisionamento e consumo em Portugal. Nesta sequencia, indicaram que:

A tendéncia para o alongamento das cadeias distancia o produtor do consumidor,

obrigando a mais operagdes de manuseamento nas etapas intermédias e a maior

demora do percurso. A deterioracdo dos produtos alimentares € assim

promovida, especialmente, se ao longo da cadeia ndo houver infraestruturas

adequadas para a conservacdo dos alimentos, nomeadamente ao nivel da

refrigeracdo (Baptista et al., 2012, p.37).

Portanto, entre varias etapas da cadeia de suprimento, o estudo apontou as familias

e/ou o nivel doméstico onde o desperdicio alimentar se revela mais elevado, pois trata-se
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do lugar onde os alimentos sdo armazenados, manuseados, preparados, cozinhados,
comidos ou ndo comidos, estragados, doados ou deitados fora (Baptista et al., 2012). Na
figura 5 apresentar-se-a 0 desperdicio alimentar por tipo de produto em funcdo da

tipologia das familias.

L] il liliI
8’0% L T S
7, 0% -

6,0% -
5,0% ---
4,0% |-

3.0% -1--

Desperdicio alimentar nas familias (%)

2,0% -{--

Casal Casal + filhos Pai ou mae + filhos Singular

B Frutos M Horticulas 1 Arroz W Pao W Carne W Peixe

Figura 5: Desperdicio alimentar em funcéo da tipologia das familias em Portugal em 2012. (adaptado de
Baptista et al., 2012)

2.6. Desperdicio alimentar e sustentabilidade ambiental

A reducdo do DA deve desempenhar papel importante nas estratégias para mitigar
as mudancas climaticas globais devido a escala do impacto do setor agricola nas
mudancas climéticas (Gromko & Abdurasulova, 2019).

Portanto, como é do conhecimento geral, o DA tem impactos ambientais
significativos, tanto diretamente em relacéo ao descarte de alimentos indesejados quanto
indiretamente em relagdo aos insumos energéticos utilizados para produzir alimentos, que

acabam por ser descartados (Blakeney, 2019).

Ora, a perda de cerca de um terco de toda a producdo global de alimentos tém
reflexos significativos e/ou contribui para os niveis massivos de degradacdo ambiental
(FAO, 2011). Além disso, pode-se afirma que o DA leva a enormes perdas de recursos
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inestimaveis ao mesmo tempo em que contribui para a degradacdo ambiental (Beretta et
al., 2013), uma preocupacdo importante, na medida em que constitui, uma verdadeira

ameaca ao ambiente e a sustentabilidade (Okumus et al., 2020).

Por conseguinte, refere a organizacdo Feedback UE (2022), que reduzir o DA é
uma das a¢Bes mais importantes que podemos tomar para combater a crise climatica, uma
vez que comporta custos ambientais, econdmicos e sociais insustentaveis, sendo
globalmente responsavel por 8-10% de todas as emissdes de GEE geradas pelo homem
com um custo de mais de 1 bilido de dolares em perdas econdémicas por ano, em todo o

mundo.

Mais concretamente, esse desperdicio equivale a producgdo de alimentos de 30%
das terras agricolas do mundo, um consumo de &gua equivalente ao caudal anual do rio
Volga (Russia) (250 km®) e a uma pegada de carbono que equivale a 8% das emissdes
mundiais de GEE, provocada principalmente pelo uso excessivo de pesticidas e
fertilizantes e producéo de gado (FAO, 2013). A producdo e a eliminacao destes residuos
geram 170 toneladas de emissdes de CO> e utilizam 26 milhdes de toneladas de recursos
(De Jesus, 2018).

De forma semelhante, o DA impacta tanto diretamente em relacdo ao descarte de
alimentos indesejados, quanto indiretamente em relacdo aos insumos energéeticos
utilizados para produzir alimentos, que acabam por ser descartados, que incluem a
geracdo de GEE a partir de aterros sanitarios e a polui¢do do abastecimento de agua
(Blakeney, 2019), cujo principais contribuintes para a pegada de carbono do desperdicio
de alimentos cereais (34% do total), carne (21%) e vegetais (21%) (FAO, 2013Db).

Boulet et al. (2019) citando Thyberg e Tonjes (2016), explicam que a
decomposicdo de alimentos, gera metano, um GEE com potencial de provocar
aquecimento global 25 vezes maior do que o didxido de carbono e um dos principais

componentes dos vazamentos de emissdes de aterros.

A pegada de carbono de DA ¢ estimada em ate 3,49 Gt de dioxido de carbono
equivalente (gtCO2e), representando até 6-10% do total de emissGes antropogenicas de
GEE (HLPE, 2014).
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Tabela 3: Principais impactos ambientais globais do desperdicio alimentar em 2013 (Adaptado de FAO
(2014) in Gromko e Abdurasulova (2019))

Emissoes de GEE Gt CO2e 3.49 0.75 2.74
Avrea do terreno Milhdes de ha 0.9 0.21 0.7
Uso da agua km 3 306 24 282
Erosédo do solo Gt-perda de solo 7.31 1.0 6.31
Desflorestacdo Milhdes $ 1.82 0.16 1.66

As estimativas na Tabela 2 sdo baseadas em dados de producéo de alimentos e 0s recursos necessarios para
produzir os alimentos que sdo perdidos e desperdicados, ou seja, agua e area de terra necessaria para a
producdo agricola, erosdo do solo e desmatamento (mudanga de uso da terra) associados & producao

agricola e emissGes de GEE.

No entanto, deve-se realcar que a reducdo do DA oferece varios ganhos para as
pessoas e 0 planeta; melhora a seguranca alimentar, as mudangas climéticas, economiza
o dinheiro e reduz as pressdes sobre a terra, a agua, a biodiversidade e os sistemas de
gestdo de residuos, consoante posta 0 UNEP (2021). Potencial que, entretanto, até agora,

infelizmente tem sido lamentavelmente pouco explorado.

Relativamente ao impacto ambiental, os atuais niveis de desperdicio geram
quantidades significativas de emissdes de gases poluentes que contribuem para a

exacerbacao das alteragdes climéticas (Buzby et al. 2011).

Dentro da producdo alimentar, a agricultura é a area que mais contribui para os
impactos ambientais relativos a producdo mundial. As quantidades de gases emitidos
representam 22% das emissoes globais e, estima-se, que a quantidade de gases produzidos
exceda a producdo de energia e transportes em conjunto. A producao animal é responsavel
pela emissdo de 80% dos gases dentro do setor agricola (Oxfam Italia, 2017). Um estudo
mostra que o sector da carne é o que utiliza mais terra, sendo que as pastagens ocupam
26% da terra e a producéo de alimento para estes requer 1/3 de todas as terras. A producéo
animal é responsavel por 9% das emissGes de CO2 mundiais, 37% de metano (CH.) e
65% de oxido nitroso (N20) (Oxfam Italia, 2017).
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Alimentos apodrecidos, por sua vez, também produzem cerca de 3,3 bilhGes de
toneladas de GEE, aproximadamente 14% das emiss6es mundiais de dioxido de carbono
(FAO, 2011).

A utilizacdo de fertilizantes assim como a producéo animal sdo dos processos
agropecuarios que mais contribuem para esta emissdo de gases. Os ruminantes, atraves
da sua fermentacdo entérica, provocam a emissao de metano e a utilizagdo de fertilizantes

promove a libertacdo de éxido nitroso e de amonio (Scherhaufer et al. 2018).

Para além do mais, emissdes de gases a partir de aterros e de incineradoras tém
impactos extremamente prejudiciais uma vez que comprometem a qualidade do ar e a
salde publica, influenciando negativamente a sallde humana, estando muitas das vezes
associadas a problemas respiratdrios como a asma, 0 aumento da morbilidade e, nos casos
mais extremos, a mortalidade entre populacdes mais vulneraveis (Omolayo et al., 2021
in Macklin et al., 2011; Tanigawa 2017).

Por conseguinte, UNEP (2021) citando Mbow et al., (2019), notam que uma vez
que 17% dos alimentos disponiveis ao nivel do retalho, dos servicos alimentares e dos
consumidores acabam no lixo, 0s sistemas alimentares geram impactos desnecessarios no
clima, na natureza e na poluicéo, estimando que cerca de 8—10% das emissdes globais de
GEE estdo associadas a alimentos que ndo sdo consumidos e, assim sendo, logicamnete,
conforme Yui e Biltekoff (2020), reduzir o DA é amplamente reconhecido como

fundamental para mitigar as mudancas climaticas.

Em suma, Marin-Beltran et al. (2022), identificaram a sociedade dos séculos XX
e XXI como a “Sociedade do Desperdicio”, uma vez que consomem grandes quantidades
de agua, materiais e energia de forma ecologicamente insustentavel e baseando em
recursos nao renovaveis e, uma vez que todos os anos, desperdica-se entre outos, cerca

de 49% dos alimentos produzidos.

2.7. Desperdicio alimentar nas instituicdes de ensino

Os servicos de alimentacdo sdo compostos por varias entidades e pessoas que se
envolvem na preparagao e confeigdo de refei¢Oes e bebidas para consumo ndo domiciliar,

que podem ser divididos em privados e publicos (Pirani & Arafat, 2016).
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O sector privado € constituido por empresas que visam a maximizacao do lucro,
tais como restaurantes, cadeias de fast food, bares, hotéis, etc. O sector publico, pelo
contrério, difere na medida em que o lucro ndo é o objetivo principal, mas sim, a prestacao
de servigos, como o fornecimento de alimentos em escolas, universidades, hospitais,
prisdes, instalacbes militares, etc. A Tabela n°® 3, mostra a diferenca entre estes dois

setores, num dos quais se enquadra as instituicdes de ensino (escolas e/ou universidades).

Tabela 4: Diferentes servicos alimentares

Fonte: Deliberador et al. (2021)

Sector Tipo de servico de Descrigao Exemplos
alimentacéo

Estabelecimentos Restaurantes
Restaurantes com servicos de japoneses e
comerciais alimentacgéo para chineses, bistros,

consumo no restaurantes self-

ambiente; 0s service, a la carte

usuarios pagam etc.

apos o término da

refeicao.

Estabelecimentos Restaurantes de
Fast-food com servicos de comida rapida,
restaurantes alimentacdo para bares, cafetarias,

consumo dentro ou | etc.
fora do ambiente;
0S Usuarios pagam
no momento do
pedido da refeicdo
Estabelecimentos Pubs, discotecas,
Bares Cujos servicos estdo | bares, etc.
maioritariamente
relacionados com o
fornecimento de
bebidas. A
restauracao
representa menos
de 50% da sua
atividade.
Estabelecimentos Hotéis, pousadas,
Hoteéis que oferecem alojamentos com
alojamento. O pequeno-almocgo,
servicgo de etc.

alimentacéo
responde por
menos de 50% de
Seus negocios.

Privado
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Estabelecimentos

Museus e galerias,

Publico

educacéo de
criangas e/ou
adultos

Lazer em que o objetivo | teatros, cinemas,
principal sdo os clubes desportivos,
servicos de lazer. servigos a bordo
Podem conter etc.
restaurantes,
restaurantes fast-
food, pubs, etc.

Alimentagdo de Restaurantes no

Bufetes funcionarios no local de trabalho,
ambiente de que séo geridos
trabalho, como pela organizacéo
empresas e ou terceirizada.
industrias.

Estabelecimentos Hospitais pablicos

Saude com foco em e privados, centros
servicgos de de acolhimento de
assisténcia médica. | idosos, etc.
Estabelecimentos | Creches, jardins-

Educacao onde o objetivo € a | de-infancia, escolas

primarias e
secundarias,
universidades, etc.

Outros Servigos

Ambientes que
dispbem de
servigos de
restauragdo
financiados pelo
sector publico e
n&o incluem
cuidados médicos e
educacéo.

No entanto, como se pode observar num dos pontos da Tabela 3, um importante
subdominio onde ocorrem refeicbes fora de casa, de dominio publico, sdo os
estabelecimentos de servicos de alimentacdo em instituicdes de ensino, como € o caso das
universidades ou das cantinas universitarias. Portanto, no contexto fora do ambito
familiar, estudos realizados, apontam que as cantinas escolares sdo uma fonte importante
de alimentos ndo consumidos (Smith & Cunningham-Sabo, 2014; Adams et al., 2016),
considerado um problema significativo por alguns, como por exemplo Yui & Biltekoff,
(2020), rotulado por outros com a reputacao de apresentar elevados niveis de desperdicio
(Merrow et al., 2012; Alooh, 2015; Birisci & McGarvey, 2018), sem que haja
engajamento e significativo na sua reducdo por parte dos diferentes intervenientes do
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processo (Wilkie et al., 2015), mas também ndo so, pois é vista como um sector de grande
interesse para intervencdes destinadas a reduzir o desperdicio, uma vez que o desperdicio
no consumo pode ameacar o principal objetivo da nutricdo nas universidades; fornecer
aos estudantes refeicdes diarias adequadas e nutricionalmente equilibradas (Byker et al.,
2014), ainda por mais, a capacidade que possui de difundir habitos de consumo alimentar

e gerir de forma sustentavel os recursos existentes (Li et al., 2021).

Entretanto, segundo o Portal de Estatistica Sobre Portugal e Europa, (PORDATA,
2022), no ano letivo 2022/2023, estdo inscritos/matriculados no ensino superior em
Portugal, cerca de 433.217 estudantes. Com base nestes dados, ndo é de todo dificil
prever, em funcdo de quantidade de refeicdes que serdo necessérias, a probabilidade de
ocorréncia do DA e o desafio da sua reducdo, sendo o ensino superior o local propicio,
dado a um elevado grau de influéncia social que possui (Tsai et al., 2020) e, por mais, a
necessidade de desenvolver mecanismos que promovam habitos alimentares saudaveis
entre os estudantes e intervengfes que visam comportamentos alimentares saudaveis e
melhoria do acesso a alimentos saudaveis no ambiente universitario (Mongiello et al.,
2015) e, além do mais, coloca-se, também, o desafio de reduzir o impacto ambiental dos

seus Campus (Amaral et al., 2020).

Desse modo, por constituir um grupo de consumidor especial, como se nota na
mencdo de Fan et al. (2023), os estudantes universitarios podem ter padrbes de consumo

alimentar Unicos e o seu comportamento de desperdicio deve merecer mais atencao.

Com esse intuito e, partindo da consideragdo que o DA nas universidades ou nas
cantinas universitarias representa um problema significativo, que ndo pode ser ignorado
(Tsal, et al., 2020), acredita-se que 0 mesmo esta a despertar cada vez mais atencédo tanto
da literatura cientifica quanto da opinido publica (Boschini et al., 2021), apesar de alguns
(Wilkie, et al., 2015; Boulet, et al., 2016; Painter et al., 2016) denotarem contrariamente,
que a literatura parece ter ignorado amplamente o DA em setores além dos domicilios,

como nas escolas e/ou universidades.

No entanto, tal como o desperdicio de alimentos das familias representa uma fonte
significativa de desperdicio de alimentos ao nivel de consumo (Bellarby et al., 2008) do
mesmo modo, o setor de servicos de alimentagéo institucional (escolas, prisdes, hospitais)
também surge citado como uma importante fonte de DA (Heller e Keoleian, 2014).
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Neste caso, estudos (Augustini et al., 2008; Aires et al., 2021; Qian et al., 2021),

sublinham que nas cantinas, 0 DA poder originar-se de trés componentes principais:

a) diversas fases da producéo das refeicdes: os desperdicios provenientes das fases
de armazenamento e preparacao;

b) os alimentos preparados, mas ndo servidos, resultantes de um planeamento
inadequado das quantidades necessarias, que sdo vulgarmente designados por
sobras;

c) quantidades de alimentos que sdo servidas, mas ndo consumidas, as designadas

“desperdicio de pratos” ou “residuo de prato”

Ainda de acordo com a literatura revista, duas perspetivas que explicam o DA em
instituicdes de ensino foram encontradas: o desperdicio pré e pés-consumo (Prescott et
al., 2019a). Os “residuos pré-consumo” representam os residuos de cozinha a partir do
momento do armazenamento, preparagao ¢ produgdo, enquanto “residuos pés-consumo”
consistem em sobras no prato, ou seja, residuos no prato (Burton et al., 2016; Bean et al.,
2018b; Zhao e Manning, 2019).

Em vista disso, os itens considerados residuos alimentares ediveis (comestiveis)
sdo proteina de carne, proteina de soja, frutas, arroz, batata, pdo, tortas, sumos, bebidas,
leite, legumes e saladas (Langley et al, 2010; Thiagarajah & Getty, 2013; Blondin et al.,
2017; Eriksson et al., 2018b), ao passo que os residuos alimentares ndo ediveis (ndo
comestiveis) sdo as cascas e 0s espinhos de frutas ou legumes, cascas de ovos, 0SS0S €
peles e sementes (Langley et al., 2010; Whitehair et al., 2013; Derqui e Fernandez, 2017),
representando a maior parcela de residuos alimentares legumes, frutas, saladas, entradas
principais, etc. (Carmen et al., 2014; Smith e Cunningham-Sabo, 2014; Blondin et al.,
2015; Silvennoinen et al., 2014; Wu et al., 2019).

Quanto ao DA propriamente dito, , dentro dos grupos de estudantes, alguns
estudos (Dillon & Lane, 1989; Huang et al., 2017; Niaki et al., 2017), apontam uma maior
tendéncia de desperdicio dos estudantes mais jovens em relacdo aos mais velhos, o que

pode ser visto pela questdo de maturidade, consciéncia e noc¢ao do seu impacto.

De um outro prisma de estudo, as variacBes no desperdicio foram conotadas a
condicdo financeira do aluno, uma vez que individuos com mais rendimentos (melhores
condigdes financeiras) desperdicam mais alimentos (Wu et al., 2019), ou seja, estudantes

de rendimento médio geram mais desperdicio de alimentos relativamente aqueles com
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origens mais pobres (Dillon e Lane, 1989), que alguns (Yui & Biltekoff, 2021),

associaram as praticas sociais.

Entretanto, nas escolas, onde o foco é a nutricdo, o desperdicio constitui as
quantidades de vegetais e frutas comestiveis que 0s estudantes ndo consomem durante o
almoco (Adams et al., 2016; Capps et al., 2016). Nesse contexto, estudos estimam que 0s
alunos desperdicam entre 30% e 40% respetivamente, das frutas e verduras disponiveis
para o consumo (Templeton et al., 2005; Carmen et al., 2014), onde o desperdicio e/ou
sobras no prato foi utilizado como unidade de quantificacdo do desperdicio de alimentos
(Cohen et al., 2013; Liz Martins et al., 2016; Chapman et al., 2017; kaur et al., 2021 in
Hudgens et al., 2017).

Porém, apesar dos estudos que abordam a geragdo de desperdicio de alimentos no
servico de alimentacdo estdo a aumentar cada vez mais em nimero, no entanto, sao
necessarias mais pesquisas baseadas em dados confiaveis para entender melhor os
potenciais determinantes do desperdicio de alimentos nas cantinas escolares (Byker et al.,
2014, Kinasz et al., 2015).

Apesar disso, varios estudos realizados nas escolas nos EUA, descobriram que
cerca de 20 a 50% dos alimentos descartados ou desperdicados, nessas institui¢cdes, eram
evitaveis, ou seja, ediveis, que se podia aproveitar. Para Wu et al. (2019) citando Liu et
al. (2016), uma parcela significativa do desperdicio de alimentos pelo consumidor esta

relacionada ao grande volume de residuos de pratos °gerados pelos estudantes.

De modo particular, nas universidades americanas, estimam-se que a perda ou o
desperdicio de alimento ronda os cerca de 88,23 g de alimentos por refeicdo, em média,
por aluno (Ellison et al., 2019). Na Africa do Sul, em concreto na Universidade de
Rhodes, estimou-se o desperdicio diario na ordem de 555 g por estudante (Painter et al.,
2016). Nas cantinas universitarias em Pequim, China, um desperdicio médio de alimentos
de 73,7 g per capita, por refeicdo, onde os alimentos basicos e vegetais eram 0s mais
desperdicados (Wu et al., 2019), opinido semelhante partilhada por Ali et al. (2021),
denotando que os alimentos basicos e os legumes sdo os alimentos mais frequentemente

desperdicados, sendo os outros tipos de alimentos de menor parcela de desperdicio.

10O desperdicio ou residuos de pratos representa a quantidade ndo consumida de alimentos comestiveis
que permanece no prato do consumidor apds uma refeicdo, uma fonte comum de perda de alimentos no
nivel do consumidor e do servico de alimentagdo (Buzby e Guthrie, 2002 in WU et al., 2019).
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O estudo realizado por Li et al. (2021), na cantina da Universidade de Tecnologia
de Taiyuan, no campus Mingxiang, China, mostra que a quantidade de desperdicio
alimentar nessa instituicdo académica é de 913,9 kg, cujo quantidade de residuos de gréos
é a maior, representando cerca de 46,14% do total de residuos, sendo que nos residuos de
grdos, a quantidade de residuos de alimentos de trigo cozidos (25,78%) é maior que a de
produtos de arroz (20,36%). A carne das aves e produtos aquaticos respondem por
13,01% e 9,23% dos residuos, respetivamente. Entre as carnes, surge a carne de porco
(5,60%), aves (5,16%) e carne bovina e ovina (2,24%). Os ovos Sda0 0S Menos
desperdigados, representando cerca de 3,28% dos residuos, respetivamente (Li et al.,
2021). Os autores concluiram também, por outro lado, quanto a comparagéo de género,
para todos os tipos de ingredientes alimentares, que o desperdicio dos homens & inferior
ao das mulheres, ou seja, verificou-se a maior taxa de desperdicio alimentar entres as
mulheres, a semelhanca de Fan et al. (2023) que encontraram os mesmos indicadores e/ou

resultados, o que simboliza que as mulheres desperdicam mais do que os homens.

Estudo anterior de Costello et al. (2016), tomou a Universidade de Missouri nos
EUA como exemplo para quantificar o desperdicio de alimentos e sua composi¢éo, tendo
constatado que frutas e hortalicas constituem a maior fonte de desperdicio de alimentos
por peso, seguidos por gréos. Byker et al. (2014), na tentativa de avaliar a quantidade de
desperdicio de alimentos por componentes da refei¢do, identificaram o maior indice de

desperdicio de alimentos em hortalicas (51,4%), seguido do prato principal (51%).

Outro estudo realizado em grande escala por académicos chineses (Zhu et al.,
2020), mostra que os estudantes universitarios desperdicavam cerca de 68 g de alimentos
por refeicdo per capita, que resulta num desperdicio anual de cerca de 36 a 37 kg per

capita e um total anual de cerca de 1,3 a 1,4 Mt em todo o pais.

Igualmente, num estudo com 9192 questionarios aplicados aos estudantes, Li et
al., (2021), observaram que 74% dos estudantes, geravam desperdicios nas cantinas
universitarias, com uma estimativa na ordem dos 61,03 g/aluno por refeicdo, sendo a
maior percentagem composta por trigo (25,78%), arroz (20,36%) e hortalicas (18,61%),
tendo concluido que os fatores multidimensionais que afetam a producéao de desperdicios
alimentares pelos estudantes universitarios, inclui caracteristicas individuais e familiares,

caracteristicas da restauracéo e localizagdes regionais.
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Além disso, resultados impressionantes foram obtidos por investigadores como
Byker (2014), calculando que 45,3% do total de alimentos servidos aos estudantes numa
escola dos EUA eram desperdicados e Bergman (2004), cujo estudo, mostra uma cifra
entre 18,9% e 28,5% das calorias oferecidas que acabam por ser desperdigadas por

estudantes.

Também, outros estudos desenvolvidos por tipologias de alimentos (por exemplo,
Byker et al., 2014; Templeton et al., 2005; Smith & Cunningham-Sabo, 2014),
evidenciaram que mais de 40% de fruta e mais de 30% de legumes servidos acabam

desperdicados pelos estudantes.

Adicionalmente, varios outros estudos feitos na industria de servicos alimentares
(por exemplo, Betz et al., 2015; Silvennoinen et al., 2014), destacaram a relevancia de
sobras no prato pelo facto de terem sido considerados a maior fonte de residuos neste
canal (instituicdes de ensino). Além disso, notou-se que o desperdicio € maioritariamente
evitavel, ou seja, edivel (Betz et al., 2015; Derqui et al., 2018). As causas do desperdicio
apontadas incluem variagdes nas necessidades energéticas e apetites dos alunos, gostos e
aversfes as refeicOes, restricdes de horarios ou inadequacdo e disponibilidade de

alimentos de fontes concorrentes (Buzby & Guthrie, 2002).

Criado com o intuito de fornecer diariamente aos estudantes uma refeicéo
adequada e equilibrada, alguns (por exemplo Kasavan et al., 2021), consideram o servico
de alimentacgdo escolar um dos maiores geradores de desperdicio alimentar, uma vez que,
normalmente, os alunos tomam pelo menos uma refei¢do na escola, sendo os provedores
de servicos de alimentacdo obrigados a manusear uma quantidade consideravel de
alimentos todos os dias. Similarmente, notou-se que por passar muitas horas por dia na
escola, estudantes e professores tendem a gerar varios tipos de DA (Kasavan et al., 2021).
Do mesmo modo, como os estudantes tomam preferencialmente refei¢cGes nas cantinas
universitarios durante a semana, grandes quantidades de alimentos sdo produzidas e
manuseadas, 0 que pode representar uma fonte significativa de desperdicio (Boschini et
al., 2018).

Por conseguinte, estudos de Al-Domi et al, (2011), destaca um aspeto importante
no que tange aos desperdicios nas instituicdes de ensino, sobretudo da eficiéncia
operacional. Neste contexto, assume-se que grandes quantidades de residuos indicam

normalmente deficiéncias operacionais, que pode estar relacionada com a qualidade
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indesejavel dos alimentos, tamanho da porcdo de comida, ineficiéncia dos menus, a
satisfacdo com a comida etc. (Dinis et al., 2013; Al-Domi et al, 2011; Betz et al., 2015;
Fan et al., 2023), uma vez que quanto maior for o tamanho da porc¢ao de comida e quanto
menor for a satisfagdo com a comida, maior é a probabilidade de desperdicio por
estudantes (Qian et al., 2019), ou seja, quanto maior for uma relacdo negativa qualidade-

porc¢do, indubitavelmente maior sera a propensdo para o desperdicio.

Para mais, Wong (2019), que investigou 156 estudantes universitarios em Hong
Kong, cujo resultado foi surpreendente ao identificar as atitudes e as normas morais como
os fatores de influéncia mais importantes na produgdo do DA por estudantes.
Concomitantemente, Wang et al. (2022), apontam o sabor dos alimentos e as normas

morais.

Estima-se, entretanto, que nas universidades de todo o mundo, produzam-se cerca
de 540 milhdes de toneladas de residuos alimentares anualmente, o suficiente para
alimentar um grande nimero de pessoas com fome (Painter et al, 2016), sendo que entre
as causas do desperdicio, contam-se fatores como a sobreproducdo, cortes e trituracoes
inadequados, deterioracdo, cozedura incorreta, a dificuldade em calcular a quantidade
correta de alimentos a cozinhar devido a complexidade de prever a procura e as
expectativas dos consumidores, o que geralmente leva a um planeamento inadequado e a

existéncia de inventérios excessivos e maior nivel de desperdicio (Kasavan et al., 2021).

Mais especificamente, as sobras no prato, foram atribuidas, conforme Kasavan et
al. (2021), ao facto de serem servidas por¢es demasiado grandes, o que faz com que 0s

alimentos ndo sejam consumidos na sua totalidade.

Entretanto, apesar de ser dificil apontar as causas que contribuem para 0
desperdicio de alimentos.de forma objetiva, dada a diversificacdo e as caracteristicas dos
sectores publico e privado, porém, estudos (Stuart, 2009; Parfitt et al., 2010; Alooh, 2015;
Aires et al., 2021), estabelecem diferentes causas que podem influenciar o desperdicio
nas cantinas universitarias, como o planeamento inadequado das refei¢bes, as
preferéncias alimentares dos consumidores e a formacédo inadequada dos trabalhadores

do sector alimentar.
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No caso concreto de Portugal, o estudo realizado por Ferreira et al. (2013), com o
objetivo de avaliar os residuos num ambiente universitario'* (que utiliza o sistema
tradicional de produgdo de refeigdes “cozinhar e servir”) a fim de sugerir melhorias na
sustentabilidade do servigo de alimentacdo, com um indice de desperdicio/consumo (%)
obtido através da razdo entre o desperdicio do prato e a quantidade de comida distribuida,
subtraindo o peso das sobras. Os resultados indicam um indice de desperdicio/consumo
de aproximadamente 24%. Mais precisamente, o indice médio de desperdicio/consumo
foi de aproximadamente 24%, superior nos dias com menu de peixe, valores que 0s
autores consideram de inaceitaveis, visto que cada utilizador da Cantina é servido com
aproximadamente 940 g de alimentos, dos quais apenas 660 g foram efetivamente

consumidos, correspondendo a 80 g de sobras e 200 g de residuos (Ferreira et al., 2013).

Igualmente, em Portugal, a Peticao Publica contra o desperdicio langada em 2010,
estimaram que, das 500 mil refei¢Ges servidas diariamente nas cantinas, cerca de 20.000
sdo enviadas para o lixo (Peticdo Publica Contra o Desperdicio Alimentar, 2010 in
Ferreira et al., 2013).

De forma semelhante, Pedrosa et al. (2021), indicam que em Portugal, pelos cerca
de 1 milhdo de toneladas de alimentos que sdo desperdi¢ados anualmente, a avaliacdo do
desperdicio alimentar nos estabelecimentos de ensino desempenha uma importante
funcdo na educacdo alimentar, na perspetiva nutricional, social e ética, devendo a mesma

ser realizada por rotina e como forma de sensibilizar para a tematica.

Identicamente, no estudo de desperdicio alimentar em contexto escolar levado a
cabo por Pedrosa et al. (2021), verificou-se que no método de pesagem por componente
do prato, obteve-se 20,5% de desperdicio. No método de pesagem por componentes

agregados 18,9% de desperdicio entre os estudantes.

No entanto, apesar da definicdo para um nivel aceitavel de desperdicio de
alimentos em servigos de alimentacdo ndo reunir consenso entre os diversos autores e
investigadores, uma vez que varia de acordo com as caracteristicas da unidade e da
populacdo a que se destina, entretanto, o Conselho Federal dos Nutricionistas (CFN)

citado por Aires et al. (2021), apontam os indices inferiores a 10% como indicador

11 A Unidade tem a capacidade para 660 lugares e atende aproximadamente 28% da comunidade
universitaria a precos subsidiarios. As refeicbes sdo compostas por sopa, prato principal (carne ou peixe),
pdo integral, sobremesa (fruta ou doce), agua mineral e salada buffet.
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aceitaveis para a relacdo entre a quantidade de alimento oferecido e rejeitado pelo
consumidor. Ou seja, para a medicdo do desperdicio alimentar, uma perda inferior a 10%

pode ser considerado normal ou aceitavel.

Por conseguinte, o estudo de Aires et al. (2021), com o objetivo de avaliar o
desperdicio alimentar e a qualidade da ementa (menu) em duas cantinas (A e B) de uma
universidade publica portuguesa, concluiu gque a média calculada de residuos alimentares
geradas (desperdicio alimentar) em ambas unidades excedeu o limite aceitavel de 10%,
exceto com a excecao do prato vegetariano (7,5%) numa das unidades (A), onde os pratos
de carne apresenta mais desperdicio (17,0%) do que de peixe e vegetarianos, sendo entre

estes, 0s vegetais os mais desperdigados (25,3% e 27,9%, respetivamente).
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CAPITULO 3 - METODOLOGIA

3.1. Caraterizacdo da organizacao/instituicao

O levantamento dos dados do presente estudo foi realizado na Universidade do
Algarve (UAIg), uma institui¢do universitaria de ensino publico, situada na regido sul de
Portugal. A UAIg é uma instituicdo de Ensino Superior de referéncia do Sul de Portugal,
reconhecida pela exceléncia da investigacdo, pela qualidade do ensino e pelas relacdes
com a sociedade e comunidade envolvente. Fundada em 1979, a partir de entdo, tem
sistematicamente, consolidado a sua oferta formativa, capacidade de investigacao e o seu
potencial de transferéncia de conhecimento. Composta por trés (3) campi: Gambelas e
Penha, em Faro e um (1) em Portimao. Oferece mais de 150 cursos de formacao inicial e

pos-graduada.

Conta atualmente com espacos amplos, infraestruturas e equipamentos que
proporcionam excelentes condi¢des de estudo, trabalho, investigacdo e socializacdo a
uma populacdo de mais de 700 docentes, 80 investigadores e cerca de 9 mil estudantes

nas suas diversas areas de formagao.

De um modo geral, € uma instituicdo singular. Desde logo, por ser a Unica
universidade portuguesa criada por Lei da Assembleia da Republica, tendo merecido
aprovacao unanime do Parlamento. A academia é reconhecida pela qualidade do seu
ensino em diversos campi, nomeadamente nas areas das Artes, Comunicacdo e
Patrimonio; Ciéncias Sociais e da Educacdo; Ciéncias e Tecnologias da Saude; Ciéncias
Exatas e Naturais; Economia, Gestdo e Turismo; Engenharias e Tecnologias, estruturadas
em um instituto, quatro faculdades, trés escolas, trés cantinas, nove residéncias

universitarias, catorze anfiteatros e mais de trinta e uma salas de estudo.

Integra a lista das melhores do mundo no Shanghai Ranking’s Global Ranking of
Academic Subjects 2022, destacando-se novamente na area de Hospitality & Tourism
Management, entre os lugares 76-100, seguindo-se a &rea de Oceanography, entre 0s
lugares 151-200.

O setor de alimentagdo dos Servigcos de Acdo Social (SAS) dispbe de vérias
unidades alimentares (https://www.ualg.pt/alimentacao), distribuidas pelos diversos

campi: trés cantinas, dois restaurante grill, sete bares e um restaurante
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(https://www.ualg.pt/bares-cantinas-e-restaurantes). Os precos em todas as unidades sdo

subsidiados a populacdo académica.

Todos os dias sdo servidos milhares de refeicdes nas cantinas e restaurantes dos
SAS. Os menus contemplam a opcao entre um prato de carne ou peixe, e de um prato
vegetariano, sempre sob a orientacdo de um nutricionista. A refeicdo completa inclui:
sopa, prato principal, pdo, sobremesa (doce ou fruta) e bebida (agua ou sumo de maquina).
As duas maiores cantinas situam-se no Campus da Penha, com 402 lugares sentados, e
no Campus de Gambelas, com 594 lugares. Nos bares dos SAS, a populagdo académica
pode fazer refei¢Bes ligeiras ou apenas beber um café numa pausa entre aulas. O setor de
alimentacéo presta ainda apoio a iniciativas e eventos realizados ao longo de todo o ano.

O Departamento Alimentar dos SAS compreende 0s seguintes nucleos:
a) Nucleo de Alimentacdo;
b) Ndcleo de Seguranca Alimentar e Nutricao;
c) Nudcleo de Armazém;
d) Ndcleo de Manutengéo

As unidades alimentares pretendem garantir a todos os estudantes da o
fornecimento, a pregos sociais, de refeicbes em conformidade com os requisitos de
higiene e seguranca alimentar, variedade e equilibrio nutricional. Toda a atividade assenta

na melhoria continua da qualidade dos servicos e das refeicdes servidas.

3.2. Caraterizacao do estudo e populagéo

Consoante o0 objetivo principal do estudo, optou-se por realizar uma pesquisa de
carater exploratéria-descritiva e uma abordagem quanti-qualitativa, partindo de
levantamento de dados quantitativos e a consequente utilizacdo de técnicas estatisticas
para classificar e analisar os dados relativamente ao desperdicio de alimentos na Cantina
e Grelhados do Campus da Penha, utilizando essas informacao para validar e perceber o
nivel de DA nestas duas unidades e, simultaneamente, dados qualitativo por aplicacdo de
questionario (Cantina) e entrevista, com vista a avaliar o desperdicio no Bar e o grau de
percecdo dos estudantes em relacdo ao desperdicio alimentar do respetivo Campus da

UAlg, envolvendo pessoas com a experiéncia no assunto, como € o caso do(a) responsavel
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do SAS da UAlg, entidade responsavel pela gestdo destas unidades alimentares. Portanto,
utilizou-se uma abordagem mista de pesquisa no sentido de obter dados para a avaliacédo
global do desperdicio alimentar nestas trés unidades alimentares do Campus da Penha da
UAlg.

A populacdo-alvo do estudo é constituida na sua totalidade pelos
alunos/estudantes que frequentam a UAIg, pessoal docente e ndo docente, investigadores
e demais classes profissionais ligadas a universidade, nomeadamente que tomam

qualquer tipo de refei¢do na Cantina, Grelhado e Bar do Campus da Penha.

3.3. Métodos de recolha de dados

A UAlg dispGe de varias unidades alimentares, distribuidas pelos diversos campi:
trés Cantinas, dois Restaurantes, Grelhado (grill), sete Bares e um restaurante.
Especificamente, o0 Campus da penha possui uma Cantina, Grelhado e dois Bares, onde
sdo servidas centenas de refeicdes por dia. O horario do almoco € de duas horas, entre as
12h e as 14h. Os utilizadores constituem os funcionarios e alunos e ndo s6, mas também

fornecimento de servigos para eventos corporativos etc.

As técnicas de recolha de dados na presente pesquisa, resulta de combinacgéo de
varias e diferentes técnicas de recolha de dados nas diferentes unidades alimentares do
Campus da Penha, ainda que complementares. Os dados recolhidos sdo de fontes
primarias, ou seja, que resultaram da aplicacdo de técnicas de recolha de dados reunidos

especificamente para o objetivo da pesquisa (Oliveira e Ferreira, 2014).

Na unidade alimentar Cantina, recorreu-se ao método de pesagem de sobras no
prato por residuos agregados por refeicdo durante 17 dias consecutivos. A recolha de
dados decorreu entre os dias 10 de margo e 1 de abril do ano 2022. As tipologias de
refeicBes e os tipos de pratos que foram pesados variaram dependendo dos dias (segunda
aos sabados), descritas de forma sequencial. Prato de carne: salada de frango com massa
espiral, vegetais e horteld. Entrecosto no forno com tomilho e arroz de espinafres. Bifes
de peru com natas, cogumelos e esparguete. Vitela com manga e arroz de alho. Frango
no tacho com limdo e batata. Rojoes estufados com arroz de legumes. Prato de peixe:
Douradinhos com arroz de ervilhas. Salada de pota com batata cozida. Abrétea assada

com arroz de cenoura. Peixe espada no forno com ervas aromaticas e batata-doce.
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Massada de peixe. Bacalhau a Gomes de Sa. Prato de sopa: sopa de nabo e feijao
manteiga. Sopa de alho francés e cenoura, Sopa de abdbora e agrido. Creme de grao-de-
bico. Sopa de grelos. Sobremesa: varia principalmente entre frutas e doces

alternadamente

Os questionarios para a avaliacdo da percecao dos utilizadores da cantina a cerca
do DA foram aplicados entre os dias 06 de margo a 6 de abril do mesmo ano, através do
formulario google form disponibilizado por meio de um codigo QR, para a leitura através
do scan, num total de 11 questionarios e 4 alineas. Quanto ao Grelhado (Grill), a
semelhanc¢a do método utilizado na cantina (pesagem por uma balanga digital), a recolha
de dados, decorreu nesta unidade alimentar por 18 dias consecutivos entre os dias 11 de
abril de 2022 & 5 de maio do mesmo ano. No Bar, a recolha de dados baseou-se nas
técnicas de entrevista semiestruturada com a responsavel do SAS UAIg, que decorreu no

dia 9 de maio de 2022 nas instalagdes dos SAS.

Para os efeitos de métricas (medidas quantitativas) do nivel ou do indice de
desperdicio considerado normal/aceitavel, para o presente estudo, tomamos como a base
de referéncia o valor inferior a 10% estabelecido pelo Conselho Federal dos
Nutricionistas (CFN) citado por Aires et al. (2021). Assim, para qualquer valor acima do

estabelecido, sera considerado um valor alto.

3.4. Técnicas e instrumentos de recolha de dados

As amostras dos diversos alimentos servidos na Cantina e no Grelhado (grill)
foram pesadas com o auxilio de uma balanca digital, conforme ilustrado no procedimento

de pesagem de diferentes pratos na figura 6.
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Figura 6: Pesagem de diferentes pratos por uma balanca digital na Cantina

Fonte: fotografia do préprio autor

Este procedimento consiste na pesagem da quantidade total de cada tipo de
alimento servido e apds os restos presentes nos pratos de acordo com tipos de alimentos
servidos. Deste modo, no inicio das refeicdes realizou-se a pesagem de todos os alimentos
preparados nos seus recipientes antes de irem para os consumidores. Previamente foram
registados os pesos de todos os recipientes (prato) vazios. Posteriormente, quando 0s
tabuleiros regressam a cozinha, eram pesados para determinar os pesos dos desperdicios
determinando-se, assim desta forma, os pesos (liquidos) dos alimentos consumidos e
indice das sobras. Os restos ediveis e ndo ediveis (0ssos, espinhas, cascas, carogos etc.)
foram subtraidos ao peso dos alimentos distribuidos. Todo o trabalho de pesagem é
precedido da etapa de preparacéo que inclui a utilizacdo de bata de laboratorio, utilizag&o
de mascara facial, calcar luvas e a preparacdo e a regulacdo da balanca digital. O

fluxograma em baixo ilustra o processo de pesagem dos alimentos.

. S ——
Antes da / (Hilciar \ Depois da
refeicao \ / refeigcdo o
g ‘/
I Pesar prato vazio ] [ Recolher tabuleiro I

|

= Pesar prato com
Registar peso do residuo/sobra
prato vazio comida

Retirar peso liquido
residuo/sobras
comida no prato

Subtrair peso (tara)
do prato

Separar parte
edivel/ndo edivel

Figura 7: Fluxograma de processo de pesagem de alimentos
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Tendo em conta que a definicdo geral do DA engloba todo o material edivel
destinado ao consumo, que é perdido em alguma fase da cadeia de fornecimento dos
produtos alimentares e, no caso dos servicos das unidades do Campus da Penha, este
processo pode ocorrer nas diversas fases do processo de producdo das refeicOes;
armazenamento, preparacdo, confecdo e na distribuicdo para consumidores. O presente
estudo foca nos desperdicios resultantes do estagio pds-consumo, ou seja, as “‘sobras no

prato” e/ou “residio no prato”.

O presente estudo também buscou identificar quais os motivos para explicar o
desperdicio alimentar no Bar do Campus da Penha. Para tal, utilizou-se a técnica de
observagdo por inquérito ao responsavel/diretora dos SAS UAIg. Entende-se por
inquérito a forma de questionar ou interrogar 0s sujeitos ou protagonistas dos
acontecimentos ou fatos em estudo, cujo formato de interrogacdo pode variar entre 0

inquérito por questionario, entrevista ou focus group (Oliveira e Ferreira, 2014).

Quanto aos instrumentos utilizados para a recolha de dados, estes constituem-se
quanto ao levantamento de dados na Cantina e Grelhado, de uma balancga digital, sacos
de lixo, bata de laboratorio, luvas descartaveis, mascaras e tabelas para recolha de dados

desenhada no programa informético Microsof Office Excel.

Em relacdo a observacdo por questionario, utilizou-se como instrumento de
recolha de dados, o software informético google forms, gerando um cédigo QR que foram
impressos num papel formato A4 e colocados em cima das mesas de refeigéo da Cantina
de modo a serem facilmente escaneados por utilizadores, através de utilizagdo de
telefones celulares (telemdveis, smartphones etc.) equipados com camaras fotogréaficas,
com vista ao seu preenchimento. Os questionarios foram estruturados em 11 perguntas e
4 alineas, relacionadas com a idade, género, area de residéncia anterior, area de residéncia
atual, habitacdo, situacdo atual na UAIlg (estudante, docente, funcionario), curso, a
frequéncia semanal da utilizagdo da cantina, a importancia das questdes ambientais face
aos objetivos do desenvolvimento sustentavel da ONU, procura recente de informacédo a
cerca do DA e através de que meio ou meios, a avaliacdo sobre a quantidade de comida

servida e que percentagem de comida estimam que sejam desperdicadas na Cantina.

Quanto a observacao por entrevista, no Bar do campus da Penha, recorreu-se aos
instrumentos de recolha de dados tais como um bloco de notas para o registo das respostas

e uma caneta (esferogréfica).
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3.5. Modelo de estimacéo e analise de dados

Para o presente estudo, 0 modelo de estimacdo dos dados baseou-se nas técnicas
de pesagem de sobras no prato por agregacédo, através de colocacdo de sobra na balanga
digital numa bandeja, da qual foram sempre subtraidas o seu peso (tara) no sentido de

obter o valor liquido em gramas das sobras.

A analise dos dados obtidos através de levantamento das sobras baseou-se em
calculo de percentagens compilados no programa informéatico Microsoft Office Excel,
ilustrados através de tabelas. Os dados obtidos através dos questionarios foram
estruturados no programa informéatico google form. Em relacdo ao questionario e
entrevista, recorreu-se a técnica de analise de conteldo. Segundo Bardin (2009), a analise
de contetudo é um conjunto de técnicas de analise das comunica¢des, marcado por uma

grande disparidade de formas e adaptavel a um campo de aplicacdo muito vasto.
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CAPITULO 4 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo, serdo apresentados e discutidos os resultados dos dados obtidos
com a pesquisa realizada na Cantina, Grelhados e Bar do Campus da Penha da UAIg, que

constituem as unidades de pesquisa do presente estudo.

Os dados a seguir apresentados em tabelas; resultaram da combinacdo de
diferentes métodos de recolha de dados em funcdo das tipologias das trés unidades
alimentares do Campus da Penha da UAIg estudadas, Cantina, Grelhados e Bar,
nomeadamente 0 método de pesagem agregado de residuos no prato, questionario e

entrevista.

4.1. Desperdicio alimentar na Cantina

Na Cantina foram pesados 207 pratos de carne, 164 de peixe e 67 pratos
vegetariano, 225 pratos de sopas e 208 pratos de saladas, o que totaliza 871 pratos

pesados.

Como se pode observar na Tabela 5, a percentagem total do desperdicio de prato
na cantina é de 29,57%, na sua maioria parte edivel (comestivel/reaproveitaveis)
representando 54% do total de desperdicio, sendo a parte ndo edivel (ndo comestivel) dos

alimentos uma pequena parcela de desperdicio de 8%.

Tabela 5: Desperdicio de alimentos na Cantina Campus Penha

Componentes de desperdicio
Desperdicio Edivel Nao Edivel
Total (%) (%)
(%)
Totais 29,70 54,0 8,0

Situando no estagio de desperdicio pés-consumo, que consiste em sobras/residuos
no prato (Burton et al., 2016; Bean et al., 2018b; Zhao e Manning, 2019), este resultado
mostra que o DA na cantina € muito elevado, indiciando que na cantina do Campus da
Penha o nivel de desperdicio esta muito acima do nivel aceitavel estabelecido de valor
inferior a 10% equivalente a Aires et al. (2021), que apontam os indices de desperdicio

inferiores a 10% como aceitaveis na relacdo oferta e rejeicdo de alimentos e, em linha de
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consideracdao com alguns estudos (Smith e Cunningham-Sabo, 2014; Adams et al., 2016;
Yui & Biltekoff, 2020), que concluiram que as cantinas universitarias constituem um
problema significativo, foco e uma fonte importante de alimentos que ndo séo
consumidos ou desperdigados, rotulado com a reputagdo de elevados niveis de
desperdicio (Merrow et al., 2012; Alooh, 2015; Birisci & McGarvey, 2018), na sua
maioria evitaveis a semelhanca de estudos que enfatizam qua a maioria dos alimentos que
sdo desperdicados nas cantinas universitarias sao evitaveis (Betz et al., 2015; Derqui et
al., 2018). Desperdica-se provavelmente porque ndo gostam ou por outros motivos como
a ineficiéncia operacional relacionada com a qualidade indesejavel dos alimentos,
tamanho da porcdo de comida, ineficiéncia dos menus, a satisfacdo com a comida etc.
(Al-Domi et al, 2011; Dinis et al., 2013; Betz et al., 2015; Fan et al., 2023), ou por
variacGes nas necessidades energéticas e apetites dos alunos, gostos e aversdes as
refeicdes (preferéncias alimentares), restricGes de horarios (o tempo permitido para comer
na cantina) ou inadequacao e disponibilidade de alimentos de fontes concorrentes (Buzby
& Guthrie, 2002), cortes e trituracdes inadequadas, deterioracdo, cozedura incorreta, a
dificuldade em calcular a quantidade correta (planeamento inadequado das refeigdes)
baseadas na complexidade de prever a procura e as expectativas dos consumidores e,
eventualmente, a formacdo inadequada dos trabalhadores do sector alimentar (Stuart,
2009; Parfitt et al., 2010; Alooh, 2015; Aires et al., 2021; Kasavan et al., 2021). Acima
de tudo, ha que ter em conta que quanto maior for a relacdo desproporcional de porcéao e
qualidade de refeicdo servida, maior sera a probabilidade de desperdicio por estudantes
(Qian et al., 2019). Mais concretamente, por serem servidas por¢des demasiado grandes,
0 que faz com que os alimentos ndo sejam consumidos na sua totalidade (Kasavan et al.,
2021). Vale destacar que o desperdicio alimentar em grande quantidade representa uma
importante fonte de caloria que pode servir para alimentar a populacdo em situacéo de
fome e inseguranca alimentar (Cribb, 2010; Magdoff e Tokar, 2010; Campbell, et al.,
2012) uma vez que basta apenas poupar um quarto dos alimentos que sdo desperdi¢ados
para alimentar milhares de pessoas em situacdo de fome e ma nuticdo (Khadka, 2017),
sendo a sua reducdo fundamental do ponto de vista financeiro (por exemplo, custo dos

alimentos) e néo financeiro (por exemplo, sustentabilidade) (Okumus, 2019).

Conforme a Tabela 6, quanto a tipologia de prato que sdo servidos, verifica-se 0
maior desperdicio da tipologia de prato econdmico com 31,54% e ndo muito distante,

com o nivel um pouco a baixo, a tipologia de prato completo com 28,5% de desperdicio,
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sendo na sua maioria, em ambos 0s casos, um desperdicio de metade e mais de metade
dos alimentos comestiveis (parte edivel de alimentos) com 50 e 61% da tipologia de prato

completo e econémico respetivamente.

Tabela 6: Desperdicio alimentar por tipologia de prato na Cantina

Tipologia de pratos Componentes de desperdicio

% Desperdicio \ % Edivel \ % Nao Edivel
Completo 28.5 50,0 10,0
Econémico 31,54 61,0 5,0

A parte ndo edivel, representa uma infima parte que se encontra no nivel aceitavel
de desperdicio (Aires et al., 2021), de 10% e 5% das duas tipologias respetivamente
referenciadas. Estes indicadores, nomeadamente edivel, reforcam o alto indice de DA
nas instituigdes de ensino (Smith e Cunningham-Sabo, 2014; Adams et al., 2016; Yui &
Biltekoff, 2020). Como a diferenca entre ambas as tipologias € residual, ou de pouca
expressao, calcula-se que as causas sdo praticamente idénticas, podendo representar
uma porcdo grande de refeicdo que sdo servidas em ambos os casos e ndo sao
consumidas, cozedura inadequada dos alimentos que ndo correspondem as expetativas
dos estudantes, qualidade indesejavel ou o planeamento inadequado dos menus (Stuart,
2009; Parfitt et al., 2010; Al-Domi et al, 2011; Dinis et al., 2013; Betz et al., 2015; Alooh,
2015; Aires et al., 2021; Kasavan et al., 2021; Buzby & Guthrie, 2002; Fan et al., 2023).
Pese embora valores quase idénticos, verifica-se, no entanto, que quem escolheu o menu
econdmico tem a tendéncia de desperdigar mais, provavelmente por ja estar preocupado
com a quantidade de comida que vai ingerir, visto o desperdicio ser quase todo edivel.
Estes valores encontram-se em niveis inaceitaveis, a semelhanca dos valores encontrados
por Ferreira et al. (2013), de 24% que consideram de inaceitaveis, 0 que exige uma
necessidade de intervencdo e adocdo de medidas de reducdo de consumo insustentavel

na Cantina do Campus da Penha.

Quanto a categoria de prato por componentes de desperdicio, na Tabela 7, nota-
se que o grau de desperdicio total varia pouco entre as trés tipologias de pratos oferecidos

na Cantina (30,52%, 28,35% e 30,72% respetivamente) de carne, peixe e vegetariano.
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Tabela 7: Desperdicio por categoria de prato na cantina

Categorias de pratos Componentes de desperdicio
Desperdicio Edivel Nao Edivel
total (%) (%)
(o)
Carne 30,52 56,0 11,0
Peixe 28,35 52,0 7,0
Vegetariano 30,72 59,0 0,0

Estes resultados mostram que ndo hd excecdo em termos de desperdicio na
Cantina. Quando se desperdica, desperdica-se em todos os niveis e em grande escala
(valores acima do minimo aceitavel) se tomarmos ainda como ponto de partida ou a
referéncia a metrica de Aires et al. (2021) o indice inferior a 10% para o nivel considerado
normal. De modo particular, observa-se que 0s vegetarianos apresentam o maior
desperdicio tanto a nivel de desperdicio total e edivel de 30,72 e 59%, respetivamente e
sem que se observe o desperdicio ndo edivel, seguido de carne com 30,52% e 56%, e
peixe com 28,35 e 52% respetivamente. Aqui, coloca-se perante uma situagéo particular,
uma vez que se possa induzir que carne e peixe podiam apresentar um indice maior de
desperdicio ndo edivel pela presenca de partes ndo comestiveis, nomeadamente espinhos

(peixe) e 0ssos (carne).

Quanto ao desperdicio de sopa, sobremesa e salada na cantina, os dados da Tabela
8 indicam que o prato de sopa € 0 que apresenta maior indice de desperdicio, com uma
percentagem de 13% do total de desperdicio que se regista na Cantina, com uma pequena
e insignificante propor¢do de desperdicio de sobremesa e salada de 0,2 e 2%

respetivamente.

Tabela 8: Percentagem de desperdicio de sopa, sobremesa e salada na cantina

Componentes do desperdicio
Tipologias —
Desperdicio Total
(%)
Sopa 13,0
Sobremesa 0,2
Salada 2,0

Em termos gerais, sdo desperdicadas 13% do prato de sopa que séo servidas, sendo

que quase ndo se desperdicam sobremesa, pelos 0,2% assim como salada pelos 2% do
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total que sdo desperdicadas. Desperdica-se a sopa talvez por ser servida quase
“obrigatoriamente” com o prato e, além do mais, por vezes pode estar fria, antes do
consumo, ou simplesmente porque muitos ndo gostam, ou até mesmo, por variar todos 0s

dias (tipologia de sopa que séo servidas).

4.2. Desperdicio alimentar no Grelhado

No Grelhado foram pesados 113 pratos de carne, 137 pratos de peixe e 184 pratos

de saladas, num total de 250 pratos pesados.

A Tabela 9 mostra que no Grelhado (Grill) o DA na sua globalidade é de 17,5%,
com maior desperdicio da parte ndo edivel (comestivel) dos alimentos de 38,5%
provavelmente pelo maior consumo de peixe, sendo constituido pelos espinhos (0sso0s)
ndo comestiveis, cuja parte edivel se situa nos 21,4% de desperdicio. Desperdica-se
provavelmente pelo menu de pratos que sdo servidos que comportam mais 0ssos (carne)

e espinhas (peixes), isto é, a parte ndo edivel (ndo comestivel).

Tabela 9: Desperdicio alimentar no Grelhados

Componentes do desperdicio

Desperdicio total Edivel Nao Edivel
(%) (%) (%)
Totais 17,5 21,4 38,5

Na Tabela 10, constata-se que no Grelhado (Grill), o desperdicio de carne é 13,3%
e peixe 20,9%, o que significa que sdo desperdigcadas 13,3% de carne e 20,9% de prato
de peixe que sdo servidos, ou seja, desperdi¢a-se mais peixe do que carne, pese embora o
desperdicio é claramente ndo edivel (espinhas), sendo a op¢do com a maior percentagem
em termos de desperdicio, nomeadamente da parte nao edivel 52% para peixe e 23% para
carne. Este resultado pode estar a indicar que se desperdiga mais peixe presumivelmente
por causa de espinhas, sendo que quanto mais possuir espinhas, mais dificuldade de

consumo tém os utilizadores.
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Tabela 10: Desperdicio por categoria de prato no Grelhados

Percentagens (%)
Tipologias — . _ .
Desperdicio total Edivel Nao Edivel
Carne 13,3 25,0 23,0
Peixe 20,9 19,0 52,0

Os valores impressos na Tabela 11 evidenciam um nivel de desperdicio excessivo

sem excecdo das tipologias de pratos que séo servidos no Grelhado, um valor surpreende

num total agregado de 36,6 para febras, 34,5 para frango e 28,9 para piano.

Tabela 11: Desperdicio por top trés de carne no Grelhados

Percentagens (%)
Tipologias — _ - .
Desperdicio total Edivel Nao Edivel
Febras Porco 36,6 94,0 0,0
Frango 34,5 36,0 50,0
Piano 28,9 8,0 80,0

Estes resultados impressionam tendo em conta que no caso de febras, o
desperdicio € claramente edivel, situando-se na ordem dos 94%, uma vez que
praticamente ndo possui 0ss0s, ou ndo é constituida maioritariamente por partes ndo
ediveis (0sso0s), uma vez que na realidade é desperdicada quase na totalidade da sua parte
edivel. Nesse sentido, presume-se que o desperdicio se deva a cortes e trituracdes
inadequadas, deterioragdo e, sobretudo, cozedura incorreta, ou ainda, a formacao
inadequada dos que preparam a mesma (Stuart, 2009; Parfitt et al., 2010; Alooh, 2015;
Aires et al., 2021; Kasavan et al., 2021). Quanto ao frango, a semelhanca de febras, os
valores do desperdicio sdo exagerados, tanto na parte edivel assim como nédo edivel, ou
seja, o frango é desperdicado em 36% da sua parte edivel e metade (50%) ndo edivel, o
que remete para a suposicdo de que realmente ndo gostam de frango, ou melhor,
desperdica-se o frango por mera questdo de satisfacdo e aversdes ao mesmo, em linha de
consideracdo com a suposicdo de alguns autores (como por exemplo: Buzby & Guthrie,
2002; Al-Domi et al, 2011; Dinis et al., 2013; Betz et al., 2015; Fan et al., 2023), pese
embora ha que reconhecer a sua parte ndo edivel constituidas por 0ssos. Em relagdo ao

piano, nota-se claramente que, pela sua constituicdo predominantemente ndo edivel
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(0ssos), o desperdicio se deve principalmente aos 0ssos que se situa em 80%, pois é
consumida quase na totalidade da sua parte edivel, em que o desperdicio se situa no indice
aceitavel de 8% (Aires et al., 2021).

Conforme a Tabela 12, relativamente ao top trés no Grelhado, o peixe que é
servido inteiro tem maior desperdicio ndo edivel (Carapau 72%), talvez por ter mais parte
que nédo séo consumidas (espinhos) e que pesam bastante, tais como a cabeca e as barrigas

e uma vez que peixe servido as postas, apresentam menor desperdicio ndo edivel.

Tabela 12: Desperdicio top trés de peixe no Grelhado

Percentagens (%)
Tipologias — . — .
Desperdicio total Edivel Nao Edivel
Cavala 29,9 29,0 60,0
Dourada 29,2 16,0 67,0
Carapau 29,0 16,0 72,0

Quanto a percentagem total de desperdicio, praticamente o top 3 apresentam o
mesmo nivel ou percentagem de desperdicio de cerca de 29% e, em relacdo a parte edivel,
a cavala aparece com maior nivel de desperdico, com 29%. O desperdicio ndo edivel é
bastante alto, o que provalmente pode ser associado a difuculdade de consumo por causa
das espinhas, uma vez que da para perceber que o que possui mais espinha,

consequentemente possui 0 valor mais alto de desperdicio da parte ndo edivel.

A Tabela 13 mostra que no Grelhado (Grill) desperdica-se cerca de 17,5% do total
de saladas que sdo servidas, sendo que sopa e sobremesa ndo sdo requisitadas e/ou
consumidas no Grelhado, uma vez que pela tipicidade de pratos, apenas a salada faz parte
da ementa, sendo que se nota que a mesma € desperdicada em cerca de 17,5% na sua
totalidade, o que representa um valor alto de desperdicio, pois nao é servida em grande

quantidade.
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Tabela 13: Desperdicio de salada, sopa e sobremesa no Grelhado

Percentagens
Tipologias — . _ .
Desperdicio total Edivel Nao Edivel
Salada 17,5 0,0 0,0
Sopa 0,0 0,0 0,0
Sobremesa 0,0 0,0 0,0

4.3. Desperdicio alimentar no Bar

Relativamente ao Bar , de acordo com o resultado da entrevista, observou-se que
0 desperdicio é zero dada a adogdo de uma pratica de “Desperdicio Zero” assentes na
entrega das sobras dos produtos aos funcionarios dos estabelecimentos alimentares e 0s
alimentos aos estudantes residentes nas residéncias universitarias, conforme a
responsavel dos SAS UAIg, sendo que os alimentos que estdo proximas das datas do fim
de validade séo enviados para as cantinas, onde o nivel de consumo e utilizacdo é maior
e mais rapida, ou seja, onde se gasta mais rapidamente atraves de utilizacdo na confecéo

dos alimentos.

Mais precisamente, para a responsavel dos SAS UAlg, as consequéncias dos
desperdicios alimentares do ponto de vista ético, nutricional, econdmico e ambiental tém
conduzido a implementacdo dos métodos para a reducdo dos desperdicios alimentares na
UAIg e, tendo em conta que pode aumentar a eficiéncia dos servicos de alimentagéo e,
deste modo, diminuir os custos e melhorar a eficiéncia de programas de alimentacéao e
potenciar os beneficios nutricionais das refei¢cfes produzidas nos servigos alimentares.
Portanto, é de salientar que os servicos de alimentacdo universitaria poderdo servir de
modelo para a redugdo dos desperdicios alimentares em casa e nas comunidades, salienta

a responsavel.

Para tanto, frisa, que no caso dos Bares da UAIg foi estabelecida uma préatica para
ndo houver os desperdicios, neste caso as sobras dos produtos sdo entregues aos
funcionarios dos estabelecimentos alimentares. Os servicos alimentares também
fornecem alimentos para alunos residentes nas residéncias universitarias para que nao
sejam desperdicados. Os alimentos que estdo préximas das datas de validade, séo

enviados para as cantinas, conforme referido anteriormente.
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Concluindo, a responsavel fez notar, que efetivamente importa anotar que todos
os esforcos que sdo empreendidos neste sentido e todas as solugdes apresentadas para a
reducdo do DA, devem levar em consideracao, ou estdo em consonancia com a promogao
do bem-estar e a salide adequada para os individuos, isto €, como fim tltimo, proporcionar
uma alimentacdo nutritiva e saudavel aos destinatarios e, a0 mesmo tempo, reduzir o DA

em todos os canais onde ocorrem na UAIQg.

4.4. Questionario de avaliacdo

Quanto ao questionario, foram aplicadas 11 perguntas com 4 alineas de questdes
fechadas na unidade alimentar Cantina, como meio complementar, no intuito de avaliar a
percecdo dos utilizadores em relagdo ao desperdicio alimentar nesta unidade alimentar,

num universo de 55 participantes que responderam ao questionario.

Dos que responderam, maioritariamente encontram-se na idade compreendida
entre os 20 anos, com 21,8% que escolheram esta opc¢do, 0 que indicaram que na sua
maioria encontram-se na idade escolar, ou seja, sdo estudantes, como se pode constatar

na Figura 8.
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Figura 8: Distribuicdo dos participantes por idade

Predominantemente, a maioria parte sdo do sexo feminino com 56,4% dos que
responderam ao questionario, ao contrario dos 43,4% do sexo masculino, conforme a

Figura 9.
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Figura 9: Distribuicdo dos participantes por género

Na generalidade, a maioria parte dos respondentes sdo provenientes da area de
residéncia de Faro, quanto a situacdo de residéncia anterior, cujo 20% dos inquiridos
escolheram a opc¢éo Faro, sendo o resto provenientes de outras cidades de Portugal e de
outros paises, nomeadamente do Brasil, em segundo lugar, que representa 9.1% do total
dos inquiridos, simbolizando que o estudo abrangeu nédo apenas estudantes oriundos de
Portugal, mas também uma participacdo e integracdo dos estudantes internacionais e/ou

em regime do programa de mobilidade Erasmus, de acordo com a Figura 10.
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Figura 10: Distribuicdo dos participantes por area de residéncia anterior

Consequentemente, na sua totalidade, quanto a residéncia atual, a esmagadora
maioria vive em Faro (49,1%), como seria de esperar, uma vez que quanto a area de
residéncia anterior, a maioria sdo oriundos da cidade de Faro, sendo o resto com a
residéncia atual em diferentes outras cidades limitrofes como a Albufeira, Loulé,
Montenegro Faro, Olhdo, Sao Bras Alportel, Tavira e, ndo s6, mas também com alguns a
residir atualmente a mais de 200 km de distancia, nomeadamente em Lisboa, a capital do

pais, como se pode observar na Figura 11.

54



30

27 (4‘9.1%)
20

3(5.5% 2.(3 8% 3 (5,53145.5%)
1 (1,814(1,8%) 1 (1,890,814 B1YA 8L 811 ,6%)7 171,814(1,8%) 1 (1,811, 816(1 8144 811, B1¢(1 8%
0
Faro Lisboa Montenegro Faro Portugal Tavira
Albufeira Faro, Portugal Loulé Olhdo Sao Bras Alportel

Figura 11: Distribuicao dos participantes por area de residéncia atual

Quanto a situacdo de habitacao, logicamente, a Figura 12, mostra que a maioria
dos estudantes inquiridos, 36,4% vivem em habitacdo prépria, sendo que 18,2% vivem
em casas arrendadas, 16,4% em quartos, 10,9% em casa dos familiares/amigos, 9,1% em
residéncia universitaria, sendo o resto dividido entre apartamento completo arrendado e

apartamento arrendado.

@ Pripria

@ Residéncia universitana
Cruarto

@ Apartamento partilhado

@ Casza de familiar/amigo

@ Apt completo armendado

@ Apartamento amendado

@ Casa arendada

mnv

Figura 12: Distribuicéo dos participantes quanto a situa¢do de habitagdo

Em relacdo a situacdo na universidade, predominantemente 80,0% dos inquiridos
que frequentam a Cantina, responderam que séo estudantes, seguidos de funcionarios
ndo-docentes, sendo os restos uma infima parte que tomam a refeicdo na Cantina, o que
indica que os estudantes s&o principalmente os que tomam a refeicdo na Cantina, como

se pode observar na Figura 13.
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Figura 13: Distribuicdo dos participantes por situagdo na universidade

Entretanto, dos que responderam gue sao estudantes, na Figura 14, observa-se que
a maioria sdo do curso de Artes Visuais, Gestdo de Empresas, Engenharia Eletrénica e de
computadores, ambos com 6,7% do total dos inquiridos.
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Figura 14: Distribuicéo dos participantes por curso

Quanto aos que responderam docentes, funcionarios nao-docente ou
investigadores, na sua maioria, 28,6%, pertencem ao Instituto Superior de Engenharia da
UAlg, sendo os restos de percentagem igual de 14,3%, nomeadamente da Cantina da

Penha, Jodo de Deus, SAS UAlg e servicos de informatica, como ilustrada na Figura 15.
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Figura 15: distribuicdo dos participantes pelas Unidades Organicas a que pertencem
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No que concerne a frequéncia de utilizacdo da Cantina durante a semana, ou uma
frequéncia semanal, a maioria dos participantes do estudo, 61,8% apontam que utilizam
a cantina com uma frequéncia semanal de 1 a 3 refei¢fes semanais, seguido daqueles com
4 a 6 refei¢Oes por semana, cerca de 30,9% e os restantes com 7 a 9 refeicGes e todas as

refeicBes, respetivamente, conforme a Figura 16.
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Figura 16: Distribuicdo dos participantes pela frequéncia semanal das refeicdes na Cantina

Relativamente a questdo da importancia das questdes ambientais, sobretudo
relacionadas com os objetivos de desenvolvimento sustentaveis da ONU, numa escala de
0 a 5, a maioria parte dos inquiridos, 61,1%, sao de opinido que é de grande importancia
ou muito importante, 27,8% que acham importante, 9,3% que entendem que € de relativa
importancia e uma pequena percentagem dos participantes, 1,9%, que acreditam que a

questdo ambiental é de pouca relevancia, como mostra a Figura 17.
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Figura 17: Distribuicdo dos participantes pela importancia das questdes ambientais e objetivos do

desenvolvimento sustentavel da ONU

Sobre a questéo se recentemente ouviu ou tentou procurar informacéo a cerca do
desperdicio alimentar, a Figura 18, mostra que a maioria dos inquiridos, 66,7%, ndo ouviu

e nem procuraram recentemente informacdes a cerca do DA, sendo apenas a minoria,
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33,3% dos inquiridos que o fizeram recentemente, o que evidencia uma falta de interesse

em relacdo a questdo do DA.

® 5m
@ Mio

Figura 18: Distribuicdo dos participantes pela procura recente de informacéo a cerca do DA
Para os que responderam afirmativamente a questdo anterior, que realmente
ouviram e procuraram informacdes recentemente a cerca do DA, apontaram a internet,

como principal meio, por onde obtiveram e/ou procuraram a informacao, conforme indica

a Figura 19.
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Figura 19: Distribuicéo dos participantes pelos meios de informag&o sobre o DA

De acordo com a questdo atinente a quantidade de comida servida na cantina, se
é adequada ou ndo, observou-se na opinido da maioria, 63,0% que a quantidade da comida
é adequada, seguido daqueles, 27,8%, que sdo de opinido que a quantidade é muito
adequada, sendo que os restos entendem que a mesma é muito inadequada ou inadequada,

consoante a leitura que se possa fazer da Figura 20.
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Figura 20: Distribuicao dos participantes pela perce¢do da quantidade de comida servida na Cantina

Consoante a questdo da percentagem de alimentos que sdo desperdicados, em
média, na cantina, observou-se na opinido da maioria,38,9%, que sejam desperdicados,
em média, entre 0s 11 a 20% dos alimentos que sdo servidos na Cantina, seguido
daqueles, 31,5%, que estimam entre os 21 a 30% de desperdicio, depois dos que apontam,
18,5%, para um desperdicio na ordem dos 31 a 40% e os que acreditam,11,1%, que ndo
sejam desperdicada mais do que 10% de alimentos que séo servidos na Cantina, em
média, conforme se pode constatar na Figura 21.
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Figura 21: Distribuicdo dos participantes pela percentagem de alimentos que sdo desperdi¢as em média
na cantina
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CAPITULO 5 - CONCLUSOES

No presente trabalho, fez-se a abordagem as trés unidades alimentares do Campus
da Penha da UAIg; a Cantina, Grelhado e Bar, quanto a tematica do DA que ocorre nas
suas esferas, ou seja, no sentido de perceber em que proporgOes 0s alimentos séo
desperdicados pelos seus utilizadores. O estudo buscou, principalmente, estabelecer a
comparacao entre estas trés unidades alimentares, procurando identificar a unidade com
0 maior indice de desperdicio entre elas, subsidiado pelo debate da importancia da
reducdo do DA, as questdes dos impactos ambientais, dos objetivos do desenvolvimento
sustentavel da ONU, seguranca e a inseguranca alimentar e, em suma, das questdes
sociais, economicas e €éticas, dado ao paradoxo “desperdicio alimentar, fome e escassez
de alimentos no mundo (consumo insustentavel)”, sendo que as instituicdoes do ensino
superior, neste caso, a UAIg, pode servir de modelo de referéncia no contexto da reducao

do DA, tanto a nivel local e regional, assim como nacional e internacional.

Na unidade alimentar Cantina, a primeira estudada, onde sdo servidas centenas de
refeicBes por dia, encontramos um nivel ou o indice de desperdicio global agregado de
29,7%. O desperdicio é maioritariamente edivel (a parte comestivel dos alimentos que
sdo descartados), sendo a parte ndo edivel (a parte ndo comestivel dos alimentos), uma
pequena propor¢ao de desperdicio. Este resultado remete para a situagdo de que se esté a
desperdicar muitos alimentos que podiam ser reaproveitados, indiciando que esta unidade
alimentar constitui um foco de desperdicio, uma vez que o nivel de DA é quase trés vezes
superior ao maximo ou inferior a 10% considerado aceitavel (base de referéncia para o
nosso estudo), entre a oferta e a rejeicdo de alimento. Concluimos, portanto, que se
desperdica, geralmente, nesta unidade alimentar, por varios motivos, sendo
eventualmente pela porcdo de comida que sdo servidas, menus, aversao e preferéncias
alimentares dos utilizadores, a qualidade da refeicdo e a dificuldade em projetar e/ou
calcular a quantidade de refeicdo a produzir diariamente, o que se torna um grande desafio
com vista a ado¢do de mecanismo de combate ao DA e garantia da eficiéncia operacional
desta unidade alimentar. No entanto, concluimos igualmente, de acordo com os dados
obtidos e em funcao dos objetivos do estudo, que esta unidade constitui, portanto, a maior
fonte de desperdicio de alimentos do Campus da Penha da UAlg, ou seja, onde se

desperdica mais alimentos em termos quantitativos.
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No Grelhado, a segunda unidade alimentar estudada, a semelhanca da Cantina,
pese embora, com um nivel menor de desperdicio, registou-se um indice global total de
DA de 17,5%. Contrariamente a Cantina, o desperdicio € maioritariamente ndo edivel, ou
seja, a parte ndo comestivel dos alimentos. Esta situagdo é perfeitamente compreensivel,
uma vez que pelas tipologias de pratos que sdo servidos (particularmente peixe e carne),
ou dos menus, maioritariamente composto por espinha (peixes) e 0ssos (carne), muitas
das vezes dificil de se reaproveitar, é expectavel que isso aconteca. No entanto, apesar
desta particularidade, concluiu-se também, que nesta unidade alimentar, o nivel de
desperdicio é alto, pois superou a barreira do barémetro estabelecido dos valores abaixo
dos 10%, que tomamos como referéncia do indice de medida de desperdicio aceitavel.
Desperdica-se mais peixe do que carne, aparentemente por causa de espinhas, pois quanto
maior for espinhas, mais dificuldade de consumo tém os utilizadores. No entanto,
excecionalmente, nesta unidade alimentar, impressionou-nos o nivel de desperdicio de
febras, uma vez que praticamente ndo é constituida maioritariamente por parte ndo edivel
(0ss0s), 0 que implica que o desperdicio podera estar principalmente relacionado com o
gosto, ou seja, a aversdo dos utilizadores e/ou a preparacdo da mesma ou dos alimentos
que sdo servidos, constituindo esta unidade, a segunda maior do Campus da Penha em
termos do DA.

Contrariamente as tendéncias verificadas nas outras duas unidades alimentares em
estudo (Cantina e Grelhado), com um alto indice de desperdicio, surpreendentemente,
concluimos que no Bar, o nivel de desperdicio € “zero”, ou seja, ndo existe o0 DA, uma
vez que as estratégias implementadas pelos SAS UAlg, tem produzido bons resultados,
contribuindo para o sucesso do combate ao DA nesta unidade alimentar. Portanto, a
consciéncia sobre os impactos negativos do DA, conduziu a implementacédo dos métodos
e mecanismos para a redugdo do DA, uma vez que se percebeu que a sua reducédo é uma
das condicdes impreteriveis na condugdo de politicas atinentes a eficiéncia dos servigos
de alimentacdo. Para tanto, a conclusdo que se tira, é da existéncia de uma boa pratica de
gestdo, que se desemboca numa préatica de gestao eficientes dos alimentos, “oferecer para
ndo estragar” e “consumir antes do fim da data de validade ou a deteriora¢do do teor
caldrico”. Partindo desta perspetiva, concluimos que existe o “desperdicio zero”, sendo
que esta unidade ndo pode ser considerada unidade de desperdicio pela pratica de “gestao

eficaz e eficiente dos alimentos”.

61



O questionario de avaliacdo da percecdo dos utilizadores da Cantina sobre 0 DA,
induz-nos, que contrariamente a varias suposi¢oes que estabelecem uma relagéo positiva
entre a quantidade ou a porcdo de comida servida e o desperdicio, que os utilizadores
partilham de opinido contraria, pois na sua esmagadora maioria, a quantidade de comida
servida € adequado e, se assim €, ndo interfere com o nivel de desperdicio, que pode ser
apontada e explicada por outras causas que ndo seja a quantidade/porcéo servida. No
entanto, o indice de desperdicio apontado pelos mesmos, na ordem dos 11-20% reforca a
ideia a partir das suas percegOes, que realmente a cantina constitui uma unidade de DA
do Campus da Penha. Notamos, também, porém, apesar de constituir um tema pertinente,
devido particularmente as questdes ambientais e das alteragdes climaticas, os utilizadores
da Cantina, na sua maioria, ndo procuram informacdo quanto ao DA, pelo menos
recentemente, pese embora, a perce¢do da maioria quanto a sua importancia com base
nos objetivos de desenvolvimento sustentavel da ONU e o apelo ao consumo sustentavel,
uma vez que a producao dos alimentos consome recursos considerados escassos, COmo a

agua e o solo.

Em termos gerais, o presente estudo permitiu conhecer os setores alimentares do
Campus da Penha UAIlg, nomeadamente das suas unidades alimentares (Cantina,
Grelhado e Bar) o nivel ou o indice do DA, fatores inerentes e/ou presumivelmente as
suas causas e origens, tendo concluido que o nivel de desperdicio é mais significativo na
unidade alimentar Cantina e, surpreendentemente, concluido que no Bar o indice de

desperdicio é zero.

Igualmente, o estudo permitiu concluir que o DA é uma realidade na UAlg, e deve
constituir a preocupacéo de todos os intervenientes do processo, Visto que a percentagem
das sobras (residuos no prato) em duas das trés unidades estudadas, encontram-se acima

dos valores ou a margem minima do aceitavel, estabelecido como a proposta.

Para tanto, ficou a consciéncia de que reduzir o desperdicio alimentar implica
contribuir para um ambiente limpo (sustentabilidade ambiental), reducdo de custos
econdémicos e financeiros inerentes a sua producéo, ética e seguranca alimentar, sendo
que as instituicbes de ensino superiores tém um papel importante neste processo, pela
funcdo que a sociedade Ihe atribui e, acima de tudo, pela sustentabilidade ambiental do

seu Campus ¢ a “educagao” dos futuros consumidores (estudantes).
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Desse modo, as instituices de ensino superiores devem adotar medidas e
mecanismos que visam incutir nos estudantes o qudo importante € a reducdo do
desperdicio alimentar, ndo apenas pelo seu aspeto econémico, ético e social, mas também
pelas questdes ambientais e recursos naturais que sdo consumidos para a producao dos
alimentos, na sua maioria agua e solo e muitos deles escassos em algumas regides do

mundo.

6.1. LimitacOes do estudo, recomendacdes e sugestdes para futuras pesquisas

Ao longo do processo de elaboracdo do presente estudo, deparamos com muitas
limitagdes e dificuldades, sobretudo em termos de obtengédo de dados recentes sobre o
DA, uma vez que a maioria dos dados encontrados ndo sdo recentes, para um melhor

enguadramento do estudo.

Uma das outras limitagdes, tem a ver com a lingua inglesa, visto que a maioria das
fontes consultadas se encontram em lingua inglesa e nem sempre conseguimos uma
traducdo e/ou a reproducdo mais fiel da ideia do autor ou da entidade de referéncia. N&o
menos importante, também, ha que salientar os impactos econémicos e financeiros
enfrentados ao longo deste processo e 0s constrangimentos e restricdes impostas pela

pandemia de COVID_19, que recentemente assolou a humanidade e todo o mundo.

Quanto as recomendacdes, tendo em conta o grau de DA, em algumas das esferas
de consumo, do Campus da Penha, sendo uma questao inquestionavel, recomenda-se a
adocdo de mecanismos Vviéveis por parte da UAIg no sentido de desenvolver acles e
politicas que visem o seu combate nas suas unidades alimentares, através de uma
estratégia global gue envolve todos os seus diferentes setores alimentares e incutir nos
estudantes, através da sensibilizacdo, a consciéncia do impacto de adoc¢do de atitude e
comportamentos que primam pela reducdo do DA e consumo sustentavel,
independentemente dos fatores econdmicos, sociais e éticos, mas sobretudo para a
salvaguarda do nosso planeta (questGes ambientais e combate a fome), com base na
formacédo de futuros consumidores e/ou consumidores “verdes” mais conscientes dos
impactos do DA nas suas diferentes vertentes e a formacdo dos trabalhadores e um
planeamento mais adequado das refeicOes e, levar a cabo, sobretudo, o trabalho de

conhecimento das preferéncias alimentares.
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Sugere-se, portanto, como linhas para futuras investigacdes, o alargamento do
estudo as Cantinas e Bares de Gambelas de modo a contemplar de forma holistica, o nivel
de DA em todas as suas unidades alimentares, com o intuito de adotar e definir uma

melhor estratégia e politicas de luta e combate ao DA.
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ANEXOS

Vista panoramica da unidade alimentar Grelhado (Grill) do Campus da Penha

Imagens ilustrativas do Grelhado (Grill) do Campus da Penha
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Imagens ilustrativas da Cantina do Campus da Penha, dos seus setores e alguns pratos e
saladas da sua ementa

Cozinha da unidade alimentar Cantina do Campus da Penha

Alimentos e sopas que sdo servidos na cantina



Recipientes (pratos) e copos dos servicos de refeicbes da Cantina do Campus da Penha



