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RESUMO

0 estudo das causas do desperdicio alimentar e das potenciais interven¢des para a sua minimizagdo esta entre as preocupagdes centrais daqueles que
trabalham com alimentos. A alimentagdo na educacdo, que inclui os refeitérios das universidades, esta entre os setores que merecem ateng¢do, uma
vez que quantidades significativas de alimentos sdo desperdi¢adas pelos consumidores. Entretanto, ainda ha uma escassez de estudos que abordem
o problema. Este estudo teve como objetivo geral investigar o desperdicio de alimentos em um refeitério de uma universidade brasileira, bem como a
percepgao dos consumidores em relagdo as refei¢des servidas. Por meio de um questionério, foi possivel investigar quais as principais percepg¢des dos
consumidores, e o que poderia estar por trds da geragcdo do desperdicio. Utilizou-se a correlacdo de Spearman a fim de verificar a correlagdo entre o
desperdicio alimentar e a percepgdo dos consumidores sobre as razdes por tras da geragdo do desperdicio. Verificou-se um desperdicio médio de 68 g/
consumidor. Além disso, foi observado que os consumidores que colocavam os alimentos em bandejas desperdicavam mais alimentos do que aqueles
que optavam por comer em pratos. As informagdes coletadas foram utilizadas para propor potenciais interven¢des voltadas a reducdo do desperdicio de
alimentos em refeit6rios universitarios.

PALAVRAS-CHAVE | Desperdicio de alimentos, universidades, refeitério, percepgao, consumidores.

ABSTRACT

Studying the causes of food waste and potential interventions for minimizing it is one of the main concerns of those who work with food on all levels. Food in
the education sector, which includes dining halls in higher education institutions, is among the sectors that deserve attention, since its consumers generate
significant amounts of food waste. There is still a lack of studies, however, addressing the problem of food waste in dining halls. The general objective of this
study is to investigate food waste in a Brazilian university dining hall, and consumer perceptions of the meals. By means of a questionnaire, it was possible
to investigate the main perceptions of consumers, and what might be behind the waste generated. Spearman’s correlation was performed in order to verify
the correlation between consumer food waste and consumer perceptions as to the reasons behind the food waste that is generated. It was found that average
waste was 68g/consumer. It was also observed that consumers who placed their food in trays wasted more food than those who chose to eat from a dish. All
the collected information was used to propose potential interventions to reduce food waste in university dining halls.

KEYWORDS | Food waste, university, dining hall, perception, consumers.

RESUMEN

El estudio de las causas del desperdicio de alimentos y las posibles intervenciones para reducirlo al minimo son algunas de las preocupaciones centrales
de quienes trabajan con alimentos. La alimentacién en la educacién, que incluye los restaurantes de las universidades, es uno de los sectores que merecen
atencion, ya que los consumidores desperdician cantidades importantes de alimentos. Sin embargo, todavia hay escasez de estudios que aborden el
problema. Este estudio tenia el objetivo general de investigar los residuos de comida en una cafeteria de una universidad brasilefia, asi como la percepcién
de los consumidores sobre las comidas servidas. Mediante un cuestionario se pudo investigar cudles eran las principales percepciones de los consumidores
y cudles podian estar detrds de la generacién de desechos. La correlacion de Spearman se realizé con el fin de verificar la correlacién entre el desperdicio
de alimentos y la percepcion de los consumidores sobre las razones que motivan la generacion de desechos. Se verificé un promedio de desperdicio de
68g/consumidor. Ademds, se observd que los consumidores que ponian comida en bandejas desperdiciaban mds comida que los que elegian comer en los
platos. La informacién reunida se utilizé para proponer posibles intervenciones para reducir el desperdicio de alimentos en los comedores universitarios.

PALABRAS CLAVE | Desperdicio de alimentos, universidades, restaurante, percepcion, consumidores.
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INTRODUCAO

Estima-se que 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos sejam perdidas ou desperdicadas anualmente, o que equiv-
ale a 30% da produg¢do mundial de alimentos, com valor monetario equivalente a US$750 bilhdes (FAO, 2013).
Uma vez que a producdo de alimentos envolve o uso intensivo de recursos, as perdas e o desperdicio de alimen-
tos sao indiretamente acompanhados por uma extensa variedade de impactos ambientais, sociais e econdmicos
(Schanes, Dobernig e Gozet, 2018).

0 desperdicio de alimentos é normalmente agrupado em trés categorias (Richter & Bokelmann, 2016): (i)
desperdicio de alimentos evitavel; (i) possivelmente evitavel; e (iii) inevitavel. Alguns estudos argumentam que
apenas o desperdicio evitavel e o possivelmente evitavel compreendem alimentos considerados comestiveis
em condi¢des normais (Grandhi & Singh, 2016). O desperdicio de alimentos inevitavel é o desperdicio a partir de
alimentos ndo comestiveis em circunstancias normais (por ex., 0ssos) (Brancoli, Rousta e Bolton, 2017). Papar-
gyropoulou, Lozano, Steinberger, Wright e Ujang (2014) mencionam a importancia de distinguir entre o desperdicio
evitavel e o inevitavel como um fator-chave em qualquer estratégia de preveng¢ao do desperdicio alimentar.

A quantidade de alimentos perdidos ou desperdicados apresenta diferenca entre os paises e pode ser
influenciada por fatores como niveis de renda, industrializacao e desenvolvimento (Chalak, Abou-Daher, Cha-
aban e Abiad, 2016). Diferentes defini¢des e a falta de padrdes para a coleta de dados em todo o mundo tornam
dificil entender o escopo das perdas e desperdicios de alimentos. As perdas alimentares sdo geralmente atri-
buidas a préaticas agricolas inadequadas, restricdes técnicas, financeiras e de mao-de-obra e a infraestrutura
inadequada de armazenamento, processamento e transporte (Chaboud & Daviron, 2017; Gustavsson, Cederberg,
Sonesson, Otterdijk e Meybeck, 2011). Para alguns autores, o desperdicio de alimentos é principalmente ocasio-
nado porvalores, comportamentos e atitudes dos consumidores (Chaboud & Daviron, 2017; Gustavsson et al., 2011).

0 desperdicio alimentar brasileiro comegou a ser estudado de forma mais intensa no final da década de
1990, quando a seguranga alimentar passou a ser mais amplamente debatida na sociedade brasileira (Porpino,
Parente e Wansink, 2015). Em 2003, foi criado o programa Fome Zero, com o objetivo de garantir a implementa-
¢ao de politicas de seguranca alimentar (Porpino et al., 2015), e em 2014, 0 Brasil foi retirado do Mapa Mundial
da Fome pela primeira vez. O nimero de pessoas desnutridas no Brasil caiu mais de 80% em dez anos. O novo
status foi conquistado por meio de uma combinacao de politicas plblicas e do aumento da oferta de alimentos
no mercado interno, resultado do excelente desempenho da producdo agricola no Brasil (Porpino et al., 2015).

Poucos estudos aprofundados sobre o desperdicio de alimentos em ambientes universitarios foram rea-
lizados (Stockli, Dorn e Liechti, 2018). Deliberador, Batalha, Mozambani, Miiller e Fontenelle (2018), por exemplo,
realizaram uma extensa revisdo sistematica da literatura na area de gestao, utilizando cinco bases de dados, e
encontraram poucos artigos que abordam o desperdicio de alimentos em refeitérios universitarios. Suas des-
cobertas mostraram, no entanto, uma evolugdao no nimero de publicagées ao longo dos anos, bem como areas
potenciais de estudo. Para reduzir o desperdicio de alimentos, é necessario quantificar o desperdicio gerado (Eri-
ksson et al., 2018). Qualquer analise de desperdicio de alimentos em instituicdes de servico, no entanto, exige
dados precisos (Eriksson et al., 2018). Alguns estudos sdao baseados principalmente em observa¢des qualitativas
(Hanks Wansink e Just, 2014). De fato, o escopo e os métodos de pesquisa utilizados para quantificar o desper-
dicio de alimentos em estudos anteriores variam.

As pesquisas sobre o desperdicio de alimentos foram inicialmente realizadas nos setores de educagao e
salde (Mirosa, Munro, Mangan-Walker e Pearson, 2016). Aqui, o setor educacional foi considerado como objeto
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de estudo. Anteriormente, foram realizados alguns estudos nesse setor, com objetivos diferentes. Por exemplo,
Thiagarajah e Getty (2013) investigaram como mudancas no sistema de servigo poderiam reduzir o desperdicio
de alimentos no refeitorio da Universidade de Indiana (Estados Unidos); Babich e Smith (2010) tentaram enten-
der o processo de sustentabilidade do refeitério da Universidade do Sul de Illinois (Estados Unidos); e Jagau e
Vyrastekova (2017) propuseram a implementa¢do de uma campanha informativa para aumentar a conscientiza-
¢do sobre o problema do desperdicio de alimentos no refeitério da Universidade Radboud (Holanda). No Brasil,
Siqueira, Cavalcante, Leme, Santos e Oladeinde (2007) realizaram um projeto educacional para minimizar o des-
perdicio de alimentos no refeitério da Universidade de Sao Paulo (Sao Carlos). Como resultado, o desperdicio
de alimentos nas bandejas foi reduzido de 83,1g para 60,1g.

As operagdes de servigos alimentares em instituicoes de ensino superior oferecem uma oportunidade
de obter dados a partir de um ambiente controlado. Desde que tais operacdes se tornem objeto de praticas
de gestdo, é possivel facilitar as interven¢des mais rapidamente, de modo a reduzir o desperdicio de alimen-
tos (Costello, Birisci e McGarvey, 2016). Gao, Tian, Wang, Wennersten e Sun (2017) sugerem observar restaurantes
universitarios porque eles consomem quantidades significativas de recursos, principalmente energia e dgua, e
geram grandes quantidades de alimentos desperdicados (Babich & Smith, 2010). Como afirmam Babich e Smith
(2010), as institui¢des de ensino superior desempenham um papel fundamental no desenvolvimento de politi-
cas alimentares sustentaveis.

0 desperdicio de alimentos ameaga o principal objetivo dos refeitérios universitarios, que é proporcionar
a seus consumidores uma refeicao diaria adequada e equilibrada (Boschini, Falasconi, Giordano e Alboni, 2018).
Grandes quantidades de desperdicio de alimentos comumente indicam deficiéncias operacionais — por exem-
plo, ma qualidade dos alimentos, tamanho inadequado das por¢des e ineficiéncia do menu (Al-Domi et al., 2011).
As institui¢des de ensino superior podem ser consideradas versdes menores das cidades, e suas atividades tém
potenciais implica¢des financeiras e ambientais (Boschini et al., 2018; Marais, Smit, Koen e Lotze, 2017). Saber a
quantidade de alimentos desperdicados, portanto, e propor interven¢des eficazes pode resultar em economia
financeira e ser benéfico para o meio ambiente (Eriksson, Ghosh, Mattsson e Ismatov, 2017).

Esta pesquisa foi realizada em um refeitério de uma universidade federal brasileira. Essa universidade
possui 39 cursos de graduacgao e 63 cursos de pds-graduac¢ao, sendo uma das 10 maiores universidades do Brasil.
Sua comunidade académica esta dividida em 8.486 alunos de graduagao, 3.259 alunos de pés-graduacao, 903
professores e 745 funcionarios administrativos.

No Brasil, 88,8% das universidades federais possuem pelo menos um refeitério (Deliberador, 2019). O obje-
tivo deste estudo foi responder as seguintes questoes: (1) qual a quantidade de alimentos desperdicados, no total
e per capita, em um refeit6rio de uma universidade brasileira? (2) quais as percep¢des dos consumidores sobre
as razoes por tras do desperdicio de alimentos gerado? (3) quais os motivos que mais influenciam a geragao do
desperdicio alimentar em refeitérios de universidades brasileiras? (4) quais intervenc¢des potenciais poderiam ser
recomendadas para reduzir a geracao de desperdicio de alimentos em refeitérios de universidades brasileiras?

A pesquisa esta organizada da seguinte forma. Na se¢ao 1, apresentamos uma contextualiza¢ao do estudo.
Os materiais e métodos sao apresentados na Secdo 2. Na Sec¢do 3, apresenta-se a mensuracao da geragao do
desperdicio alimentar. As percep¢des dos consumidores sobre as razdes por tras da geracdo do desperdicio
alimentar e uma anélise de correlagdo sao apresentadas na secao 4. Intervengdes potenciais para reduzir o des-
perdicio de alimentos sdo discutidas na Secdo 5. A Se¢do 6 conclui o estudo.

3 ©RAE | Sdo Paulo | V. 61| n.5|2021]1-17 | €2020-0271 elSSN 2178-938X
BY



FORUM | DESPERDICIO DE ALIMENTOS: EVIDENCIAS DE UM REFEITORIO UNIVERSITARIO NO BRASIL

Lucas Rodrigues Deliberador | Mario Otavio Batalha | Michelle Chung | Aldara da Silva César

MATERIAL E METODOS

Area estudada

0 estudo foi realizado no refeitério de uma universidade federal do Brasil. O refeitério foi inaugurado em agosto
de 1979 e é o principal local de alimenta¢ao do campus universitario. Atualmente, ele conta com 85 funcionarios e
distribui cerca de 4.500 refei¢oes por dia (3.000 no almogo e 1.500 no jantar) para alunos, professores, estagiarios,
funciondrios e outros membros da comunidade académica. O principal objetivo do refeitério é proporcionar a
quem o frequenta uma alimentacdo saudavel e de baixo custo, de modo a facilitar a permanéncia na universi-
dade ao longo do dia.

As refeicdes oferecidas aos clientes do refeitério incluem arroz, feijao, acompanhamentos, saladas de
folhas e legumes. Ha também duas op¢des de dieta disponiveis: uma derivada de proteina animal e outra vege-
tariana (proteina vegetal). As refeicdes sdo acompanhadas de sobremesas, que podem ser uma fruta ou um
alimento doce. Os consumidores podem servir a si proprios. Os dois pratos de proteina disponiveis, no entanto,
sdo servidos pelos funcionarios do refeitério, que colocam a carne ou a proteina vegetal no prato do consumi-
dor em porg¢oes padrao.

De segunda a sexta-feira, o estabelecimento serve almoco das 11h15 as 13h30 e jantar das 17h15 as 19hoo.
Aos sabados, o refeit6rio serve apenas almoco e funciona das 11h30 as 13hoo. O acesso ao espaco é informati-
zado, e 0s usuarios precisam apresentar um cartdo de identificacdo institucional, pessoal e intransmissivel. Os
precos das refeicdes em ddlares (1USD = 3,81 BRL) para cada categoria considerada sdo os seguintes: alunos
bolsistas = $ 0,00; alunos de graduacao e pds-graduacao = $ 0,47; funcionarios administrativos e estagiarios =
$ 0,58; professores = $ 0,71; e visitantes = $ 0,68.

Estratégia de amostragem

O estudo verificou a quantidade de alimentos desperdicados por consumidores em um refeitério de uma uni-
versidade brasileira na hora do almogo, e explorou os fatores que influenciam as variagées na quantidade de
alimentos desperdicados. A amostra foi calculada com base na estimativa da populagdo que ali se alimenta em
um determinado dia (3.000 consumidores). Para esse calculo, foi considerado um nivel de confianca (Za/z) de
95% e um erro amostral (E) de 5%. Isso resultou na participag¢ao de 342 consumidores neste estudo.

Como o refeitério funciona em um periodo de 2 horas e 15 minutos, foram abordados pelo menos trés
consumidores por minuto, o que significa que mais de 342 participantes foram selecionados aleatoriamente. O
grande namero de consumidores abordados se justifica pela possibilidade de alguns questionarios serem devol-
vidos com informacdes incompletas; pela possibilidade de alguns participantes ndao devolverem o questionario;
e pela confusa mistura de pratos/bandejas de diferentes consumidores, que poderia impossibilitar a associa¢ao
da quantidade de alimento desperdicado ao questionario preenchido pelo respectivo consumidor.

Coleta de dados

0 estudo foi realizado no segundo semestre de 2018, durante trés dias, quando havia diferentes menus na hora
do almoco. A autorizacdo ética para o estudo foi obtida junto ao Comité de Etica da Universidade Federal de
Sao Carlos. Para evitar comportamentos alimentares tendenciosos entre os consumidores durante a coleta de
dados, eles ndo foram informados sobre o estudo iminente com antecedéncia. Os dados foram coletados em
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duas etapas: primeiro, os questionarios foram entregues aos consumidores para obter informagdes de autoiden-
tificacdo e suas percepgdes acerca das razdes por tras do desperdicio de alimentos; em segundo lugar, os
consumidores foram convidados a entregar seus questionarios ao devolverem o prato ou bandeja que haviam
utilizado durante o almoco. O questionario foi dividido em duas se¢des: as caracteristicas dos consumidores e
as percepcdes dos consumidores.

A secao 1 coletou informacdes sobre a categoria do consumidor na instituicao, bem como sexo, faixa
etaria, recipiente utilizado na refeigdo (prato ou bandeja) e a proteina escolhida (animal ou vegetal). A se¢do 2
foi baseada no resultado de uma revisao sistematica da literatura realizada de acordo com as diretrizes de Tran-
field, Denyer e Smart (2003), e envolveu as cinco bases de dados (Engineering Village, ProQuest, Scopus, Web of
Science e Scielo) utilizadas por Deliberador et al. (2018). Com base nos resultados dessa revisdo sistemética da
literatura, doze itens/questdes foram formulados pelos autores para avaliar as percepg¢des dos consumidores

sobre as razdes por tras do desperdicio alimentar gerado (Tabela 1).

Tabela 1. Razoes por tras da geracao de desperdicio de alimentos

Percepcao
Variavel Referéncia
Qualidade
DA1 Sabor
DA2 Cheiro Betz et al. (2015); Mirosa et al. (2016); Painter et al. (2016); Jagau e
A L Vyrastekova (2017); Lorenz et al. (2017); Alias et al. (2017); Qi e Roe
DA3 Aparéncia (2017); Lorenz e Langen (2018); Youngs et al. (1983); Kuo e Shih (2016);
DA4 Textura Marais et al. (2017).
DAs5 Temperatura
. Youngs et al. (1983); Betz et al. (2015); Rizk e Perdo (2015); Zotesso et al.
DA6 Preparo/Cozimento (2016); Lorenz et al. (2017); Marais et al. (2017); Lorenz e Langen (2018).
DA Composicio do menu Babich e Smith (2010); Mirosa et al. (2016); Zotesso et al. (2016); Kuo e
7 posi¢ Shih (2016); Lorenz et al. (2017); Lorenz e Langen (2018).
Tamanho da por¢ao
DAS Quantidade de proteina servida pelos
funcionarios do refeitério Youngs et al. (1983); Al-Domi et al. (2011); Betz et al. (2015); Mirosa et
al. (2016); Painter et al. (2016); Kuo e Shih (2016); Jagau e Vyrastekova
DAg Quantidade de outros alimentos dos (2017); Lorenz et al. (2017); Marais et al. (2017); Lorenz e Langen (2018).
quais 0s consumidores se serviam
Saciedade
Grau de saciedade do consumidor Bankson (2009); Betz et al. (2015); Mirosa et al. (2016); Painter et al.
DA1o L~
antes da refeicao (2016); Lorenz et al. (2017).
Tempo
Tempo disponivel para os Al-Domi et al. (2011); Betz et al. (2015); Mirosa et al. (2016); Painter et al.
DA11 . s s
consumidores comerem a refeicao (2016); Lorenz et al. (2017); Lorenz e Langen (2018).
Emocao
Nivel de estresse do consumidor Randall e Sanjur (1981); Al-Domi et al. (.2011); B(Etz etal. (2015); Mirosa
DA12 . etal. (2016); Lorenz e Langen (2018); Rizk e Perdo (2015); Jagau e
durante a refeicao .
Vyrastekova (2017); Marais et al. (2017).
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Uma escala Likert de cinco pontos foi utilizada na segunda se¢ao do questionario. As respostas poderiam

variar de 1 a 5 pontos, onde 1 ponto correspondia a uma alternativa menos relevante, e 5 pontos a uma alterna-

tiva extremamente relevante. Os consumidores foram solicitados a expressar sua percep¢ao sobre cada um dos

doze itens. Escalas Likert sdo escalas de respostas psicométricas utilizadas predominantemente em questiona-

rios que visam avaliar as opinides dos participantes sobre certas afirmag¢des/questdes (Joshi, Kale, Chandel e

Pal, 2015). O questionario € mostrado na Tabela 2.

Tabela 2. Questionario da pesquisa

O Alunos bolsistas

O Alunos de graduagao e pos graduagao
Categoria [ Funcionarios administrativos e estagiarios

O Professores

O Visitantes
Género O Masculino O Feminino
Idade 018 0O19-25 O26-30 O31-40 O=241
Qual recipiente vocé utilizou hoje em sua refei¢do? | O Prato O Bandeja
Qual proteina vocé consumiu hoje? [ Proteina vegetal [ Animal
Por favor, responda as questoes a seguir, onde: (1) ruim — (2) razoavel - (3)
bom - (4) muito bom - (5) excelente. ozt 123 45
DA1: Como vocé avaliaria a comida oferecida hoje? Jagau e Vyrastekova (2017) | O O O O O
DA2: Como vocé avaliaria o cheiro da comida oferecida hoje? Lorenz et al. (2017) OooOooOoao
DA3: Como vocé avaliaria a aparéncia da comida oferecida hoje? Lorenz et al. (2017) Ooo0Oo0ooao
DA4: Como vocé avaliaria a textura da comida oferecida hoje? Betz et al. (2015) Oo0Oo0ooano
DA5: Como vocé avaliaria a temperatura da comida oferecida hoje? Marais et al. (2017) OooOooOoao
Por favor, responda a questao a seguir, onde: (1) discordo fortemente — (2)
discordo um pouco - (3) ndo concordo nem discordo — (4) concordo um Fonte 1 2 3 4 5
pouco - (5) concordo fortemente.
DA6: Em geral,.voce considera que a comida oferecida hoje estava Betz et al. (2015) Oooooo
preparada/cozida corretamente?
Por favor, responda a questao a seguir, onde: (1) ruim — (2) razoavel — (3)
bom - (4) muito bom - (5) excelente. (I3 123 45
DA7: Como vocé avaliaria as op¢des de menu oferecidas hoje? Betz et al. (2015) Ooo0Oo0ooao
Por favor, responda as questoes a seguir, onde: (1) insuficiente — (2) um
pouco insuficiente (3) — nem insuficiente nem suficiente — (4) um pouco Fonte 1 2 3 4 5
suficiente — (5) suficiente.
DA8§ Com'o vocé ava'l|?r.|a a quantldade de proteina servida a vocé pelos Lorenz e Langen (2018) Ooooao
funcionarios do refeitério hoje?
DA9:. Com relagao aos putros a}lmentos de que vocé se serviu, vocé Lorenz e Langen (2018) Ooooao
considera que a quantidade foi:

Continua

6 ©RAE | S30 Paulo | V. 61| n. 5| 2021 1-17 | €2020-0271
BY

elSSN 2178-938X



FORUM | DESPERDICIO DE ALIMENTOS: EVIDENCIAS DE UM REFEITORIO UNIVERSITARIO NO BRASIL

Lucas Rodrigues Deliberador | Mario Otavio Batalha | Michelle Chung | Aldara da Silva César

Tabela 2.Questionario da pesquisa Conclusao

Por favor, responda a questao a seguir, onde: (1) sem fome — (2) com
pouca fome — (4) com um grau moderado de fome — (4) com muita fome — Fonte 1 2 3 4 5
(5) extremamente com fome.

DA1o: Antes do almoco, vocé estava: Mirosa et al. (2016) OOoo0oaog

Por favor, responda a questao a seguir, onde: (1) insuficiente — (2) um
pouco insuficiente (3) — nem insuficiente nem suficiente — (4) um pouco Fonte 1 2 3 4 5
suficiente — (5) suficiente.

DA11: Como vocé avaliaria o tempo que vocé tinha para almogar hoje? Marais et al. (2017) Oooooao
Por favor, responda a questao a seguir, onde: (1) nem um pouco — (2)

levemente — (3) moderadamente — (4) muito — (5) extremamente. LY 12345
DA12: Como vocé avaliaria seu nivel de estresse hoje? Mirosa et al. (2016) O0O0O0oaog

Para o segundo estagio da coleta de dados, foi utilizada uma balanca digital (5g de precisdao) como instru-
mento de medicdo. O desperdicio alimentar inevitavel (por exemplo, 0ssos, cascas de banana e de laranja etc.)
foi separado do desperdicio evitavel. Quando os participantes devolviam os pratos ou bandejas, dois voluntarios
retiravam os talheres e todo alimento considerado desperdicio inevitavel, de modo que apenas o desperdicio
evitavel foi medido. Para garantir o anonimato dos participantes, os nomes nao foram coletados em nenhuma
das fases. Os participantes foram selecionados por amostragem aleatéria simples.

Analise dos dados

0 software estatistico SPSS® (Statistical Package for the Social Sciences) versdo 21.0 foi utilizado neste estudo
para a analise dos dados. Realizou-se uma anélise descritiva dos dados coletados para verificar as medidas
de tendéncia central e dispersao da amostra. A média, a mediana, o desvio padrdo e o coeficiente de variagao
foram utilizados neste estudo. O desperdicio alimentar diario foi calculado a partir da soma de todo o desper-
dicio alimentar gerado pelos consumidores que participaram da pesquisa. Também foi calculado o desperdicio
alimentar médio per capita, dividindo-se o desperdicio alimentar didrio pelo nimero de consumidores da
amostra. Um teste t foi realizado para comparar as médias de desperdicio de alimentos dos consumidores que
utilizaram pratos e bandejas; dos consumidores que comeram proteinas de origem animal e vegetal; e dos con-
sumidores dos sexos masculino e feminino. Finalmente, realizou-se a correlagao de Spearman para estabelecer
a correlagao entre o desperdicio gerado pelos consumidores e suas percep¢des sobre as razdes por trds da ger-
acdo do desperdicio de alimentos.

Limitacoes do estudo

As limitacdes deste estudo residem no fato de que apenas um refeitério foi analisado, o que significa que os
resultados s6 podem ser generalizados para o local estudado. Os dados foram coletados em apenas 3 dias e
envolveram 3 tipos de menu diferentes. Além disso, ao separar os tipos de desperdicio (evitavel e inevitavel), foi
quantificado apenas o desperdicio alimentar evitavel. A limitacao de tempo e 0 acesso ao objeto de estudo difi-
cultaram a medicao do desperdicio alimentar inevitavel e a replicacao da pesquisa em outros dias e em outras
instalagdes. Como acontece com qualquer pesquisa de questionario, a confiabilidade e a precisao dos dados
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podem ter sido comprometidas por varias limitacdes, como a confiabilidade da meméria e a honestidade dos
participantes (Hallstrom & Borjesson, 2013).

Dentre as principais limitacoes deste estudo, uma se destaca: o tempo disponivel para a coleta de dados.
Considerando o tamanho minimo da amostra (342 consumidores) e o tempo de funcionamento do refeitério durante
o periodo de almogo (2 horas e 15 minutos), foi necessario abordar pelo menos trés consumidores por minuto
para atingir os objetivos, apesar de termos podido contar com a colaborag¢ao de uma equipe de seis pessoas.

A GERACAO DE DESPERDICIO ALIMENTAR E AS PERCEPCOES DOS CONSUMIDORES

A Tabela 3 destaca os achados relativos ao desperdicio alimentar gerado, conforme o sexo, a escolha do recip-
iente e a proteina consumida. A medicdo resultou em um desperdicio de alimentos de 68g por consumidor. E
importante enfatizar que este estudo considerou apenas o desperdicio alimentar evitavel e o possivelmente
evitavel durante a medigdo. A literatura considera que um desperdicio alimentar de 7g a 25g por consumidor/
refeicdo é comum (Vaz, 2006).

Os consumidores do sexo masculino representavam 57,04% da amostra. Em relagao aos recipientes dispo-
niveis, as bandejas foram as mais utilizadas pelos consumidores (54,65%). A maior porcentagem de bandejas é
um resultado interessante, pois uma série de estudos na literatura (Babich & Smith, 2010; Kim & Morawski, 2013;
Lorenz & Langen, 2018; Marais et al., 2017; Mirosa et al., 2016; Painter, Thondhlana e Kua, 2016; Qi & Roe, 2017;
Thiagarajah & Getty, 2013; Wansink & Just, 2013) apresentam casos de refeitdrios que, ao substituir as bandejas
por pratos, conseguiram reduzir o desperdicio de alimentos de maneira significativa.

Tabela 3. Geracao de desperdicio de alimentos

Resultados
I . Consumidores DesPerdmo i Desperdicio de Des;ferdlao de
Variaveis Consumidores (n) 5 alimentos : alimentos
(%) alimentos (kg)/n -
(kg) (%)
Alunos bolsistas 269 24,75 21,216 0,079 28,84
Alunos de
graduacao e 746 68,63 47,286 0,063 64,28
pés-graduacgao
Cat . Funcionarios
atesoria administrativos 53 4,88 3,915 0,074 5,32
e estagiarios
Professores 10 0,92 0,546 0,055 0,74
Visitantes 9 0,83 0,600 0,067 0,82
Total 1087 100,00 73,562 0,068 100,00
Masculino 620 57,04 41,221 0,066 56,04
Sexo Feminino 467 42,96 32,341 0,069 43,96
Total 1087 100,00 73,562 0,068 100,00
Bandeja 594 54,65 53,405 0,090 72,60
Recipiente Prato 493 45,35 20,157 0,041 27,40
Total 1087 100,00 73,562 0,068 100,00
Vegetal 97 8,92 7,365 0,076 10,01
Proteina Animal 990 91,08 66,197 0,067 89,99
Total 1087 100,00 73,562 0,068 100,00
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Embora o resultado apresentado de 68g por consumidor pareca alto, esse valor & semelhante ao verifi-
cado em outros estudos realizados em refeitérios de universidades brasileiras na hora do almogo, como pode
servisto na Tabela 4. Vale ressaltar que alguns desses refeitérios tém adotado medidas para reduzir o desperdi-
cio de alimentos. E 0 caso da Universidade de S3o Paulo, que, ap6s uma campanha de conscientizagao, reduziu
o desperdicio de alimentos de 83,1g para 66,7g.

Tabela 4. Geracao de desperdicio de alimentos em refeitorios de universidades brasileiras

Localizacao Gerag:‘ﬁo 2 erdl?:'ia Referéncia
de alimentos per capita
Universidade de Sdo Paulo 83,18 Siqueira et al. (2007)
Regido Sul Fluminense (O nome da universidade n3o foi divulgado) | 9,02¢g Lopes e Fonseca (2013)
Universidade Federal de Santa Maria (Centro) Entre 37 e 92g Zanini (2013)
Universidade Federal Rural da Amazdnia Entre 20 e 40g Paredes, Ladeira e Sa (2014)
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (Campo Mourao) Entre 65 e 102¢g Vieira (2015)
S&o Paulo/SP (o nome da universidade nao foi divulgado) 63,308 Domingues et al. (2016)

Fonte: Santos (2016), adaptado pelos autores.

O desperdicio alimentar gerado por consumidores dos sexos masculino (66g) e feminino (69g) foi analisado
estatisticamente por meio de um teste t. Ao realizar o teste t para igualdade de médias, o valor-p identificado
foi superior a 0,05 (valor-p (bicaudal) = 0,550). Portanto, com um nivel de confianca de 95%, o desperdicio ali-
mentar gerado por consumidores masculinos e femininos nao pode ser considerado diferente. Da mesma forma,
ap6s comparar o desperdicio alimentar de consumidores de proteina vegetal (76g) e animal (67g), com um nivel
de confianga de 95% (valor-p (bicaudal) = 0,260), o teste t para igualdade de médias mostrou que ndo houve
diferenca entre os desperdicios gerados por esses grupos. No entanto, ao comparar o desperdicio alimentar
médio gerado pelos consumidores que utilizaram bandejas (90g) e pratos (41g), com um nivel de confianga de
95% (valor-p (bicaudal) = 0,000), o resultado do teste t confirma que a quantidade de alimentos desperdicados
no refeitério era maior para os consumidores que utilizavam bandejas em vez de pratos.

Percep¢oes dos consumidores

As percep¢oes dos consumidores quanto aos motivos do desperdicio alimentar gerado, bem como a média, o
desvio padrao, o coeficiente de variagdo, a mediana e os valores maximo e minimo foram calculados e sdo apre-
sentados na Tabela 5.

Os valores do coeficiente de variacao para 11 das 12 variaveis foram superiores a 20%, o que significa que
nao houve homogeneidade nas respostas obtidas. Os valores maximos e minimos corroboram a explicacao dos
valores dos coeficientes de variagdo. Todos os valores maximos de resposta foram 5 pontos, e 0s minimos, 1
ponto. Isso significa que houve respondentes que consideraram alternativas extremamente irrelevantes e alta-
mente relevantes para todas as variaveis. Para a anélise descritiva, a mediana foi considerada como uma medida
de tendéncia central.

As variaveis sabor (DA1), cheiro (DA2), aparéncia (DA3), textura (DA4) e temperatura (DAs) apresentaram
um valor mediano de 3, considerado bom de acordo com as alternativas do questionario. O preparo/cozimento
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dos alimentos (DA6) obteve um valor mediano de 4, o que indica que os consumidores do refeitério concorda-
ram parcialmente que o alimento estava apropriadamente cozido/preparado. A composi¢cdo do menu (DA7) foi
avaliada como boa. Tanto a quantidade de proteina servida pelos funcionéarios do refeitério (DA8) quanto a quan-
tidade dos outros alimentos dos quais os proprios consumidores se serviam (DAg) ndo foram consideradas nem

insuficientes nem suficientes.

Tabela 5. Percep¢ao dos consumidores sobre as razoes por tras da geracao de desperdicio de alimentos

Escala Likert - Consumidores (%) D0 Coeficiente

Variavel adrio de variacio Mediana
1 2 3 4 5 p ¢

Sabor 1,29 23,64 47,01 24,84 3,22 0,814 0,267 3,00

Cheiro 1,66 24,29 52,81 17,30 3,96 0,800 0,268 3,00

Aparéncia 3,22 24,01 43,51 24,10 5,15 0,903 0,297 3,00

Textura 2,85 25,85 45,35 22,26 3,68 0,862 0,289 3,00

Temperatura 1,20 16,47 44,80 29,71 7,82 0,868 0,266 3,00

Preparo/

Cozimento 1,01 6,07 14,26 36,61 42,04 0,939 0,227 4,00

Composicao do

menu 4,32 26,13 41,03 23,18 5,34 0,938 0,314 3,00

Quantidade de
proteina servida
pelos funcionarios
do refeitério

718 22,17 57,77 8,83 4,05 0,849 0,303 3,00

Quantidade de
outros alimentos
servidos pelos 1,47 7,08 79,39 8,83 3,22 0,587 0,192 3,00
consumidores do
refeitorio

Grau de
saciedade dos
consumidores
antes de almocar

0,58 25,02 41,40 18,68 4,32 0,999 0,356 3,00

Tempo disponivel
para os
consumidores
almocarem

1,29 6,35 42,32 29,25 20,79 0,926 0,256 4,00

Nivel de estresse
dos consumidores 20,24 31,09 27,87 11,50 9,29 1,198 0,463 2,00
durante a refeicao

O grau de saciedade dos consumidores antes da refei¢cao (DA10) obteve mediana 3, indicando que os con-
sumidores consideravam estar com um grau moderado de fome antes de almocar. Em relacao a disponibilidade
de tempo para a refeicdo (DA11), as respostas dos consumidores obtiveram um valor mediano de 4, o que sig-
nifica que os consumidores geralmente tinham tempo mais do que suficiente para comer. Por fim, ao verificar
o estresse emocional (DA12) dos participantes, é possivel observar, a partir da mediana, que os usuarios apre-

sentavam niveis de estresse mais baixos.
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O grau de associacao entre as variaveis e o desperdicio foi medido por meio do coeficiente de correlacao
de Spearman (p). A correlagdo de Spearman (p) considera um intervalo de +1 a 01. Neste estudo, foram conside-
radas correlagdes com significancia estatistica de p < 0,05. Os resultados que consideram apenas as correlacdes
significativas sao apresentadas na Tabela 6.

Tabela 6. Correlagao de Spearman entre as percep¢oes dos consumidores e a quantidade de desperdicio
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S
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Correlacdo de
0,132** 0,108** 0,067** 0,088** 0,094** 0,124** 0,112** 0,078*

Spearman (p)
valor-p ,000 ,000 ,027 ,004 ,002 ,000 ,000 ,010

Notas: *Correlacao significativa para p < 0,05; **Correlacao significativa para p < 0,01.

DISCUSSAO

A analise de correlagdo constatou que a relagao entre o desperdicio de alimentos e as variaveis identificadas na
literatura foi a possivel causa do desperdicio no refeitério. Os resultados revelaram que as correlagdes consti-
tufam uma relagdo predominantemente fraca e fraca a moderada, com covariancia negativa. Essas correlagdes
podem ser explicadas por elementos encontrados na literatura.

As correlagdes de sabor, cheiro, aparéncia, textura e temperatura corroboram os estudos de Alias, Mokhlis
e Zainun (2017), Betz, Buchli, Gobel e Miiller (2015), Jagau e Vyrastekova (2017), Kuo e Shih (2016), Lorenz e Langen
(2018), Lorenz, Hartmann e Langen (2017), Marais et al. (2017), Mirosa et al. (2016), Painter et al. (2016), Qi e Roe
(2017) e Youngs, Nobis e Town (1983), todos 0s quais destacam estas cinco variaveis como potenciais causadoras
de desperdicio de alimentos em refeitérios. Tais correlagdes negativas indicam que quando um item era avaliado
como satisfatério, o desperdicio alimentar tendia a ser menor, em um nivel de significancia de 5%

As respostas sensoriais ao sabor, cheiro, aparéncia, textura e temperatura dos alimentos tendem a deter-
minar as preferéncias alimentares do consumidor e seus habitos de aceitacao ou rejeicdao (Bhuiyan, 2015). Assim,
considerar como as diferentes caracteristicas sensoriais dos alimentos influenciam o comportamento alimentar
contribui para o desenvolvimento de novas refei¢cdes e habitos alimentares que podem ser utilizados para pro-
mover a reducao do desperdicio alimentar (McCrickerd & Forde, 2016).
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A correlacao entre sabor e desperdicio apoia os estudos de Mirosa et al. (2016), que apontaram que o
sabor é a principal causa do comportamento causador do desperdicio de alimentos. Diferentes receptores sen-
soriais na lingua sao responsaveis pela gustacao, que desempenha um papel importante nas conclusoes tiradas
sobre cada tipo de alimento (Mennella, 2014). O sabor é uma das caracteristicas sensoriais mais importantes a
influenciar a escolha/descarte dos alimentos. Em nosso estudo, os consumidores que avaliaram o sabor como
satisfatorio tendiam a desperdicar menos alimentos.

Consequentemente, a relacao entre sabor e cheiro € um dos principais determinantes das preferéncias
alimentares. As caracteristicas dos alimentos — principalmente o sabor, mas também o cheiro e a aparéncia —
sdao uma dimensao central da qualidade para os consumidores (Ensaff et al., 2015; McCrickerd & Forde, 2016). A
correlacao entre desperdicio e cheiro complementa o que foi discutido por Boesveldt e Graaf (2017). O cheiro
desempenha principalmente um papel antecipatorio e estimulador de apetite no comportamento alimentar, pois
é capaz de gerar um apetite especifico pelo alimento em questao e, dependendo de outros fatores externos ou
internos, desenvolver preferéncias alimentares (Boesveldt & Graaf, 2017).

Conforme identificado pelas correlagdes, a aparéncia também pode ser considerada na discussado sobre
o desperdicio de alimentos (Aschemann-Witzel, Hooge, Amani, Bech-Larsen e Oostindjer, 2015). A aparéncia do
alimento é um fator-chave a influenciar as preferéncias alimentares (Van der Laan, Ridder, Viergever, & Smeets,
2012; Vilaro et al., 2018). A aparéncia do alimento é a primeira impressao que o consumidor tem. O impacto da
cor na percepgao de qualidade do consumidor foi amplamente estudado por Francis (1995). Francis (1995) obser-
vou que a cor, como aspecto da aparéncia, deve estar dentro de uma faixa esperada para que o alimento seja
aceito, e o grau de aceitabilidade é julgado dentro dessa faixa. Se a cor for inaceitavel, outros fatores importan-
tes da qualidade, como sabor e textura, provavelmente ndo serdao considerados.

A textura inclui as propriedades fisicas do alimento, incluindo a sua forma (Gibson & Cooke, 2017; Jeltem,
Beckley, & Vahalik, 2015). A correlacdo entre o desperdicio e as percep¢des de textura dos consumidores esta de
acordo com o que foi discutido nos estudos de Chambers e Bowers (1993) e Aschemann-Witzel et al. (2015). Os
consumidores de hoje sdo muito mais sensiveis a diferencgas sutis na textura do que no sabor, e tendem a usar
a textura como o principal fator limitante para a aceitabilidade dos alimentos (Aschemann-Witzel et al., 2015;
Chambers & Bowers, 1993).

Conforme observado, o desperdicio também estava correlacionado a temperatura dos alimentos. Esses
resultados indicam que a temperatura dos alimentos tem implicacdes nas preferéncias de consumo alimentar, o
que é reforcado pelos estudos de Zellner, Stewart, Rozin e Brown (1988) e Stroebele e Castro (2004). Esses estudos
demonstram que a temperatura em que os alimentos sdao consumidos é afetada principalmente pela preferéncia
individual de cada consumidor. Os consumidores podem aceitar certos alimentos em certas temperaturas, mas
nao em outras. As preferéncias de temperatura sao um reflexo de uma experiéncia com um produto especifico.
De acordo com Zellner et al. (1988), essas preferéncias podem ser baseadas em uma experiéncia direta de sabor,
informacdes socialmente divulgadas sobre o sabor ou ideias gerais sobre os alimentos.

Além dessas correlacdes, o desperdicio estava associado ao preparo/cozimento dos alimentos, o que
significa que havia uma tendéncia dos consumidores que avaliaram positivamente essa variavel a desperdicar
menos alimentos, como confirmado por Betz et al. (2015), Lorenz e Langen (2018), Lorenz et al. (2017), Marais et al.
(2017), Rizk e Perdo (2015), Youngs et al. (1983) e Zotesso, Cossich, Colares e Tavares (2016).

Essa correlagdo também pode serjustificada pelo que foi discutido por Murimi, Chrisman, McCollum e Mcdo-

nald (2016), que buscaram entender as percep¢des dos consumidores sobre op¢oes de menu e determinar o que
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poderia influenciar suas escolhas alimentares. O estudo constatou que, além de o consumidor desejar que o ali-
mento estivesse adequadamente preparado/cozido e fosse sempre servido quente, havia a preocupacgdo de que
os funcionarios nao cumprissem as orienta¢des de seguranca alimentar.

A correlagdo entre a composi¢cdao do menu e o desperdicio apoiou 0s achados dos estudos de Babich e
Smith (2010), Kuo e Shih (2016), Lorenz e Langen (2018), Lorenz et al. (2017), Mirosa et al. (2016) e Zotesso et al.
(2016). Nesses estudos, os autores consideram que observar o desperdicio pode ajudar a identificar quais ali-
mentos os consumidores evitam comer. A correlagao negativa indicou que os consumidores que consideraram o
alimento satisfatério tendiam a desperdicar menos. Essas informacdes permitem que gestores e/ou nutricionis-
tas modifiquem o menu de modo a satisfazer os consumidores e, consequentemente, gerar menos desperdicio.

A correlacdo entre o desperdicio e o tempo que o consumidor tinha para realizar a refeicdao corrobora o
que foi encontrado nos estudos de Al-Domi et al. (2011), Betz et al. (2015), Lorenz e Langen (2018), Mirosa et al.
(2016) e Painter et al. (2016). De acordo com esses estudos, o tempo disponivel para o almogo esta diretamente
relacionado ao desperdicio de alimentos. Essa correlagdao também complementa os resultados da pesquisa de
Bergman, Buergel, Joseph e Sanchez (2000), que constatou que estudantes com um periodo de almogo mais curto
desperdicavam, em média, 43,5% de seus alimentos, enquanto aqueles com um periodo de almog¢o mais longo
desperdicavam 27%.

INTERVENCOES POTENCIAIS PARA A REDUCAO DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Em nosso estudo, o desperdicio esta fortemente relacionado a quantidade de proteina colocada em uma quan-
tidade padrdo no prato do consumidor pelo funcionario. Este estudo recomenda, portanto, que o tamanho das
porcdes seja reduzido. Os funcionarios podem perguntar aos consumidores se a quantidade servida é realmente
suficiente. A literatura indica que porgdes grandes estao relacionadas a aumentos inconscientes no consumo de
alimentos e a aumentos no desperdicio deixado nos pratos (Al-Domi et al., 2011; Betz et al., 2015; Jagau & Vyras-
tekova, 2017; Lorenz et al., 2017; Marais et al., 2017; Mirosa et al., 2016; Painter et al., 2016).

A anélise descritiva exp0s que as variaveis de sabor, cheiro, aparéncia, textura, temperatura e composicao
do menu foram avaliadas como boas pelos consumidores, indicando que melhorias ainda podem ser realiza-
das. Melhorar a qualidade das refeicdes é uma forma de reduzir o desperdicio alimentar evitavel em refeitérios
(Betz etal., 2015; Lorenz et al., 2017; Marais et al., 2017; Mirosa et al., 2016; Painter et al., 2016; Zotesso et al., 2016).
Revisoes periddicas da qualidade da comida podem ser uma forma de reduzir o desperdicio. A escolha dos for-
necedores também influencia a qualidade dos alimentos e seu desperdicio (Zotesso et al., 2016). Portanto, os
fornecedores devem ser escolhidos segundo padrdes de qualidade pré-estabelecidos. A melhoria da composicao
do menu ja foi mencionada em outros estudos (Betz et al., 2015; Marais et al., 2017; Mirosa et al., 2016; Painter et
al., 2016). De acordo com Betz et al. (2015), 0 desperdicio de alimentos é reduzido quando os menus sao flexiveis.

Outra intervengao potencial recomendada é eliminar o uso de bandejas e utilizar apenas pratos. Conforme
mostrado na Tabela 3, foi estatisticamente confirmado que os consumidores que pegam bandejas em vez de
pratos desperdicam mais alimentos. A substituicao de bandejas por pratos foi investigada em outros estudos
(Babich & Smith, 2010; Lorenz & Langen, 2018; Marais et al., 2017; Mirosa et al., 2016; Painter et al., 2016; Qi & Roe,
2017; Wansink & Just, 2013). Thiagarajah e Getty (2013), por exemplo, identificaram uma reducdo no desperdicio
de alimentos de 23g/consumidor no refeitério da Universidade de Indiana.
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Apresentar informacgdes nutricionais sobre os alimentos disponiveis nos menus também pode ser uma
forma de reduzir o desperdicio de alimentos. As informagdes nutricionais podem permitir aos consumidores ali-
nhar seus comportamentos segundo a interpretacao das informag6es baseadas em valores. Aimplementacao de
campanhas de informacdo é considerada uma forma sustentavel de informar os consumidores sobre os impac-
tos negativos do desperdicio de alimentos (Jagau & Vyrastekova, 2017; Lorenz & Langen, 2018; Lorenz et al., 2017;
Marais et al., 2017; Rizk & Perdo, 2015).

Zawawi, Rosli, Bustami, Mispan e Ramli (2015) sugeriram o lancamento de campanhas que enfatizem a
importancia da redugao, reciclagem e reutilizagdo. Os refeitérios podem utilizar campanhas para aconselhar
os consumidores a pegar apenas o que realmente desejam comer. Uma vez que ndao ha custos extras para o
consumidor se ele desperdicar alimentos, ndao ha incentivo para que ele seja cuidadoso com a quantidade de
alimentos que coloca no prato. Aqui, também sugerimos a realizagao de campanhas de informagao como forma
de verificar a quantidade de desperdicio alimentar que poderia ser reduzido em relagao ao que apresentamos.

Sugere-se a coerc¢ao. Existem varios métodos de coercao, iniciativas que buscam aumentar a possibilidade
de o consumidor nao deixar restos de comida no prato. Sugerimos que se tenha cuidado antes de implemen-
tar penalidades em refeitorios. Dada a importancia dos beneficios que os consumidores obtém da experiéncia
gastronOmica, pode-se ocasionar algum grau de estresse em consequéncia da introdu¢ao de um sistema de
penalizacdes, o que pode comprometer os beneficios obtidos. Para concluir, intervencdes de gestao de desper-
dicio alimentar podem ser utilizadas e envolver técnicas como a compostagem (Babich & Smith, 2010; Zawawi et

al., 2015), possibilitando a minimiza¢ao dos impactos econémicos e ambientais.

CONCLUSOES

O desperdicio de alimentos tem impactos econdmicos, ambientais e sociais significativos. A magnitude e a com-
plexidade desse problema foram abordadas por varios estudos. A literatura e as evidéncias empiricas enfatizam
aimportancia significativa de avaliar a quantidade de desperdicio alimentar que ocorre em estabelecimentos de
servicos de alimentacdo subsidiados. As causas subjacentes precisam ser melhor compreendidas, e as intervenc¢des
potenciais que podem ser introduzidas para estimular mudangas comportamentais devem ser identificadas. O
objetivo deste estudo foi examinar o desperdicio de alimentos em um refeitério de uma universidade brasileira.

Para estudar o desperdicio de alimentos no refeitério, foi medido o alimento ndao consumido nos pratos
e bandejas dos consumidores. Questionéarios estruturados foram utilizados para identificar as caracteristicas
da amostra e as percepg¢des dos consumidores em relagao as variaveis consideradas como possiveis causas do
desperdicio alimentar. Saber a quantidade de alimentos que cada consumidor desperdicou e verificar suas res-
pectivas percepgdes corroboraram os diferenciais desta pesquisa.

A quantidade de alimentos desperdicados foi de 68g/consumidor, em média, nos trés dias do estudo. Essa
quantidade é maior do que o considerado aceitavel pela literatura (7 a 25g por consumidor), mas semelhante a
outros refeitorios de universidades brasileiras. Um dos achados mais expressivos deste estudo é que o uso de
bandejas contribui mais para o desperdicio de alimentos do que o uso de pratos. Sugeriu-se que apenas pratos
fossem colocados a disposi¢ao dos consumidores. A retirada das bandejas também traz outros beneficios para
o refeitdrio, pois ndao apenas reduz o desperdicio de alimentos, mas também a quantidade de energia, agua e
produtos quimicos utilizados nas fases de lavagem e higienizacao.
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Pesquisas futuras devem ajudar a expandir os dados, de modo a incluir outros tipos de restaurantes e

diferentes op¢des de menu. Também é importante enfatizar que os resultados da analise de correlagao repre-

sentam uma tendéncia, e ndo necessariamente uma causa e efeito. Assim, consideramos que ha uma demanda

por novas pesquisas para investigar os motivos da situagao por nés encontrada.

A analise do desperdicio oriundo da superproducao e de alimentos ndao preparados que nunca chegam

ao consumidor, bem como as causas desse desperdicio, podem serincluidos em trabalhos futuros. Este estudo

também pode ser replicado em outros servigos de alimentacao do setor piblico, como hospitais, escolas etc.

Aspectos relacionados ao impacto do desperdicio de alimentos no meio ambiente também podem sertemas de

interesse em estudos futuros para a melhoria da sustentabilidade universitaria. Por fim, sugere-se a realiza¢ao

de estudos do tipo pesquisa-a¢ao, com o objetivo de verificar uma possivel redu¢do do desperdicio de alimentos

por meio da aplicacdo de praticas de servico melhores e de campanhas de conscientizagao dos consumidores.
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