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Resumo

O desperdicio alimentar ¢ um problema global que surge como um dos principais temas
abordados pela sociedade atual. Por esta razdo, diversas entidades, como também as sociedades
no geral estdo preocupados em desenvolver programas de combate e prevencao das perdas e
desperdicio alimentar. A necessidade de combater e reduzir o desperdicio alimentar é crescente
face aos seus impactos ambientais, sociais € econdmicos associados, como o efeito da
quantidade de gases com efeito de estufa emitidos para a atmosfera, crescente numero de
pessoas que passam fome ou estdo desnutridas e pelas perdas econdomicas associadas a producao
de alimentos que sdo perdidos ou desperdigcados. Pela importancia deste fendémeno, a reducao
das perdas e do desperdicio alimentar foi incluida num dos objetivos de desenvolvimento
sustentavel propostos pela ONU para a agenda de 2030 (Nations, 2015). Considera-se
desperdicio alimentar como qualquer alimento que tenha potencial para ser consumido e é
desperdi¢ado. O Indice de desperdicio de alimentos de 2021 do Programa das Nagdes Unidas
para o meio ambiente registou que cerca de 931 milhdes de toneladas de alimentos acabam no
lixo todos os anos. Grande parte desse valor, o equivalente a 61% enquadra-se na categoria de
residuos domésticos, enquanto nos setores de restauracdo e comércio sdo desperdicados 26% e
13% de alimentos, respetivamente (Forbes et al., 2021).

Estima-se que cerca de 1/3 de todos os alimentos produzidos mundialmente sdo desperdicados
ao longo de toda a cadeia de abastecimento, desde a producao primadria até¢ ao consumidor final.
Deste modo, ¢ necessario que este desperdicio seja reduzido em todas as fases da cadeia
alimentar e ocorra desenvolvimento de estratégias de forma a aproveitar os alimentos ainda
aptos para consumo. Assim, ao criar estratégias de aproveitamento de um alimento, como a
utilizacao de partes de alimentos que, geralmente, ndo seriam consumidos, evita que ocorra
perda e desperdicio alimentar durante as fases da cadeia de abastecimento. Estas estratégias so
se tornam possiveis caso as empresas integrem cada vez mais a sustentabilidade nas suas
estratégias de negocio e mitigagdo do desperdicio.

Este trabalho analisa os dados relativos ao desperdicio alimentar originado numa grande
superficie comercial de produtos alimentares durante 11 meses de 2021, e posteriormente,
identificar as principais causas do desperdicio alimentar assim como, possiveis estratégias para
reduzir essa problematica ou aproveitar os residuos alimentares. Foi avaliado o setor dos
frescos, a qual engloba varias categorias, nomeadamente: charcutaria, talho, peixaria, padaria e
ainda frutas e legumes.

DOI: https://doi.org/10.57910/ipve-prometheus-4039ccs2023 87
ISBN: 978-989-9141-05-6 © Instituto Politécnico de Viana do Castelo



CCS2023 — 5" Conferéncia Campus Sustentavel

Relativamente as quebras de loja ¢ possivel verificar que em termos de volume, a sec¢ao que
apresenta maior quebra ¢ a padaria, e em contrapartida, a que apresenta quantidades mais baixas
¢ a seccao de frutas. No entanto, apesar do volume dos produtos da padaria, as frutas sao os que
representam uma maior quebra para a loja em termos de valor, isto porque os produtos de
padaria possuem precos inferiores comparativamente aos outros produtos das restantes secgoes
dos frescos.

No ano de 2021, foi possivel evitar 6 985,16 euros de desperdicio alimentar, correspondendo a
10 036,90 kg de produtos recuperados, s6 nas categorias dos frescos e nas sec¢des de fruta e
padaria. A principal causa apontada para ocorrer quebra destes produtos ¢ a data de validade e,
o principal destino da recuperagdo de quebra ¢ a doag@o. A cenoura embalada é o legume com
maior quantidade de aproveitamento, apresentando um total de 90 kg durante os 11 meses de
analise. Isto pode estar associado ao facto da cenoura ser um vegetal com uma boa durabilidade,
que ajuda a resistir ao processo de deterioragdo, como a baixa atividade de agua, boa camada
protetora que evita a perda de humidade e a entrada de organismos e a presenga de antioxidantes
naturais que ajudam a proteger as c€lulas vegetais contra a oxidacdo e a deterioragdao causada
pelos radicais livres. Devido a estas caracteristicas, apesar do produto j& ndo se encontrar em
condigdes para venda ao consumidor, ainda pode ser aproveitado para outros destinos,
principalmente a doagdo e as caixas zero desperdicio. As caixas Zer0% desperdicio sdo
compostas por um cabaz de 5kg constituido por frutas e legumes que estdo proximas do ponto
otimo de consumo a venda por apenas 0,50€/kg, vindo enriquecer a gama de produtos
circulares, com um potencial de reducdo de desperdicio em mais de 1.000 toneladas por ano,
desde que esta medida foi implementada. A laranja exibe também uma elevada quantidade de
recuperagao de quebra de 279 kg, comparando com as restantes frutas. Este fendmeno vai de
encontro com o que se sucede com a cenoura, uma vez que, a laranja também apresenta uma
boa durabilidade devido as suas caracteristicas de protecao. As laranjas e as magas estdao
disponiveis para venda ao longo de todo o ano, e, esta pode ser uma das razdes pela qual estas
frutas apesentam uma maior quantidade de recuperagao de quebra. As frutas da época, frutas
de inverno ou de verdo, apresentam um menor valor relativo a recuperagdo de quebra, isto
porque, os produtos sazonais tornam-se mais econdémicos, sao mais faceis de produzir, pois
respeitam o ciclo natural e estdo disponiveis no mercado em maior quantidade, apresentando,
por norma, melhor relagao qualidade-prego. O pao ¢ um dos produtos que mais recuperagao de
quebra apresenta porque no final do dia todo o pao que foi cozido e ndo foi vendido ¢
redirecionado para quebra, porém, ainda se encontra apto para consumo. Por essa razao, o
principal destino da quebra deste tipo de produtos ¢ a doagao.

Espera-se que este estudo possa ser util para uma reflexdo profunda do tema do desperdicio
alimentar, para todos os intervenientes da cadeia de abastecimento, uma vez que tem diversos
impactos na sociedade: econdmicos, sociais € ambientais.
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