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Resumo

Neste estudo sobre o desperdicio alimentar procurou-se descobrir o estado
da prevengao e combate do desperdicio na cadeia de abastecimento portuguesa.
O interesse e importancia neste topico tem vindo a aumentar ao longo dos anos,
com bastante literatura a ser desenvolvida.

O estudo foi realizado através de entrevistas semiestruturadas a gestores de
empresas do setor agroalimentar intervenientes na cadeia de abastecimento, de
diferentes fases da mesma. Assim, permitiu-se um estudo mais completo e
qualitativo, sem as limita¢des de questionarios fechados.

Chegou-se a diversas conclusoes uteis para a resolugao do problema do
desperdicio alimentar. Através dos dados obtidos foram feitas andlises que
permitem o estudo das relagcdes que diferentes parametros tém entre eles como
o tipo de empresa, causas de desperdicio e medidas de prevencao e combate do
desperdicio.

Este estudo permitiu revelar que o desperdicio alimentar ronda o 2% das
vendas da industria agroalimentar portuguesa, como também permitiu
identificar que a expiragdo das datas de validade é a principal causa de
desperdicio, e que as iniciativas contra o desperdicio sao a principal medida

utilizada pelas empresas do setor para minimizar o desperdicio alimentar.

Palavras-chave: “Desperdicio Alimentar”; “Setor Agroalimentar”; “Cadeia de
Abastecimento Alimentar”
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Abstract

In this study on food waste, an attempt was made to discover the status of
preventing and combating waste in the Portuguese supply chain. The interest
and importance of this topic have increased over the years, with a lot of
literature being developed.

The study was carried out through semi-structured interviews with
managers of companies in the agri-food sector involved in the supply chain,
from different stages of it. Thus, a more complete and qualitative study was
allowed, without the limitations of closed questionnaires.

Several useful conclusions were reached for solving the problem of food
waste. Through the data obtained, analyzes were carried out that allow the
study of the relationships that different parameters have between them, such as
the type of company, causes of waste and measures to prevent and combat
waste.

This study revealed that food waste is around 2% of sales in the Portuguese
agri-food industry, as well as it identified that the expiration date is the main
cause of waste, and that initiatives against waste are the main measure used by

companies in the sector to minimize food waste.

Keywords: “Food Waste”; “Agri-food Sector”; “Food Supply Chain”
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Capitulo 1

Introducao

Nesta tese de mestrado é pretendido recolher e analisar dados relativos ao
desperdicio alimentar de forma a dar resposta a questao de investigacao que
pode ser formulada da seguinte forma: “Como esta o desperdicio alimentar a
ser combatido na cadeia de abastecimento do setor agroalimentar portugués?”.
Este topico é de grande relevancia nos dias de hoje, sendo que a urgéncia para a
resolucao do problema que é o desperdicio alimentar nunca esteve tao alta. A
necessidade de combater e prevenir o desperdicio é cada vez mais crescente
face aos seus cada vez maiores impactos na sociedade, a niveis ambientais,
sociais e economicos.

A questao de investigagao vem no seguimento das falhas de outras pesquisas
relativas ao topico do desperdicio alimentar. Sdo elas a falta de um estudo que
use métodos de recolha de dados variados de forma a capturar experiéncias
reais de como o desperdicio é causado e consequentemente prevenido e
combatido (Schanes et al, 2018). A falta de estudos que usam métodos
qualitativos e ndo quantitativos é também salientada, uma vez que, os estudos
no tema sao maioritariamente feitos com métodos quantitativos estruturados, o
que ndo permite aos questionados expressarem as suas opinides sobre o
fenomeno do desperdicio alimentar (Graham-Rowe et al., 2014). Um estudo que
abordasse diferentes tipos de intervenientes na cadeia de abastecimento
também estava em falta, visto que os estudos tendem a focar-se numa sé fase da
cadeia (Halloran et al., 2014).

Este estudo sera dividido em trés sec¢Oes principais. Primeiramente realizou-
se uma revisao da literatura existente sobre o tema do desperdicio alimentar.

De seguida, apresenta-se a metodologia utilizada para a realizagdo deste
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estudo. E por ultimo, demonstram-se os resultados obtidos e as andlises
subsequentes. Para concluir foi feita também uma conclusao do estudo
indicando os pontos principais a retirar, como também possiveis pesquisas

futuras.
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Capitulo 2

Revisao de Literatura

Como introdugao ao estudo do desperdicio alimentar foi feita uma revisao
literaria com o intuito de recolher e analisar informacao previamente publicada
por diversos autores. A pesquisa foi direcionada a certas palavras-chave,
relacionadas com o tema em geral, como “desperdicio alimentar” e “cadeia de
abastecimento alimentar”. E de salientar um crescente volume literario sobre o
tema ao longo dos anos, o que comprova o igual crescente interesse neste
problema e nas suas consequéncias. A seguinte revisao de literatura serd
dividida entre defini¢des de conceitos, a importancia do estudo do desperdicio
alimentar, as diversas causas e consequéncias e por fim os varios métodos para

combater ou aplicar o desperdicio alimentar.

2.1. Defini¢ao de desperdicio alimentar

Previamente ao estudo em concreto do desperdicio alimentar é necessario
devidamente defini-lo, como também clarificar algumas distingdes entre
diversos conceitos relativos ao tema, algo que é ainda debatido entre os autores.

O conceito de “desperdicio alimentar” é geralmente definido como todos os
alimentos ou produtos derivados, que sdao perdidos ao longo da cadeia
alimentar, ainda perfeitamente comestiveis e adequados para consumo humano
(Halloran et al., 2014). Desperdicio alimentar também inclui aqueles materiais
designados para consumo humano que sdo, de alguma forma, descartados,

perdidos, degradados ou contaminados. Sao exemplos fruta ou vegetais de
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fraca qualidade, producdes danificadas nao colhidas e produtos alimentares
com baixo ou nenhum valor comercial (Girotto et al., 2015).

Uma definicdo mais simples e direta é a que o desperdicio alimentar
representa a parte comestivel da producao intendida para consumo humano,
que nao é consumida por pessoas (Lipinski et al., 2016). Falasconi et al. (2015)
apresenta também que o desperdicio alimentar representa todos os produtos
descartados da cadeia alimentar que ainda preservam o seu valor nutricional e
que ainda estdo de acordo com as normas de seguranca.

Halloran et al. (2014) inclui também na definicdo de desperdicio alimentar
qualquer produto nao-comestivel que é descartado em vez de ser reciclado,
uma vez que, nao foi utilizado o seu completo potencial enquanto um recurso
limitado no sistema alimentar.

Alguns autores afirmam ainda um conjunto de definicdes mutuamente
complementares e nao-exclusivas como a forma mais completa de determinar
verdadeiramente o desperdicio alimentar. A primeira destas defini¢des é a que
o desperdicio ¢ todos os materiais comestiveis intendidos para consumo
humano que, porém, sdo descartados ou perdidos, ao longo de toda a cadeia de
abastecimento. A segunda defini¢ao inclui também todos os alimentos que sao
intencionalmente entregues a criagao animal ou qualquer produto derivado que
seja desviado da cadeia alimentar humana. Por fim, uma terceira defini¢ao
inclui também o conceito de sobrenutri¢ao, onde a diferenca entre a quantidade
de alimentos consumida e as necessidades nutricionais representa também
desperdicio alimentar (Papargyropoulou et al., 2014).

Esta tultima defini¢ao traz também uma importante distin¢ao entre o conceito
de desperdicio alimentar e excedente alimentar, que sdao frequentemente usados
no mesmo sentido. No entanto, excedente alimentar representa producao

alimentar acima das nossas necessidades nutricionais, enquanto que o
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desperdicio alimentar é apenas um produto do excedente alimentar
(Papargyropoulou et al., 2014).

Muitos autores fazem também a distingao entre os conceitos de desperdicio
alimentar e perda alimentar. Este ltimo ocorre na maioria das vezes nas fases
de producao, processamento e distribuicao da cadeia de abastecimento
alimentar, sendo o resultado de processos agricolas ou limita¢Oes técnicas no
armazenamento, infraestrutura e empacotamento. O desperdicio alimentar é
causado por negligéncia ou por uma decisdo consciente nas fases de retalho e
consumo da cadeia de abastecimento (Lipinski et al., 2016).

Esta distin¢ao traz implica¢Oes ao nivel do estudo dos diferentes conceitos,
uma vez que, a perda alimentar é um problema mais técnico, de falta de
infraestrutura e de investimento (mais comum nos paises em desenvolvimento),
enquanto que o desperdicio alimentar é um problema maioritariamente
comportamental (mais comum nos paises desenvolvidos) (Papargyropoulou et
al., 2014; Parfitt et al., 2010).

Outra distingdo necessaria de realizar é a entre desperdicio alimentar
evitavel e aquele que nio o é. E ilusério e irrealista considerar uma utilizagio
total dos recursos alimentares, sendo que os especialistas reconhecem que ira
sempre haver desperdicio. No entanto, apesar de existir desperdicio inevitavel
a maior parte dele é evitavel (Halloran et al., 2014). Consegue-se imaginar um
minimo tedrico de desperdicio alimentar, que independentemente da
tecnologia e aten¢ao dada ird sempre existir (Kibler et al., 2018). A diferenca
entre o evitdvel e o inevitdvel é importante realizar porque revela quao
desnecessario é o desperdicio alimentar e também sublinha o potencial da
prevencao do mesmo (Papargyropoulou et al., 2014).

No entanto, apesar de todas estas defini¢oes e distingdes ainda nao existe

uma definicdo clara e comum de desperdicio alimentar e dos conceitos
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associados, sendo isto necessario para um melhor estudo do tema (Girotto et al.,

2015).

2.2. Importancia do Estudo do Desperdicio Alimentar

O crescente volume literario no estudo do desperdicio alimentar e das suas
implicagdes é prova do maior interesse no tema ao longo dos ultimos anos.
Consequentemente esse maior interesse também demonstra a maior
importancia no estudo do desperdicio alimentar, sendo que este problema esta
a chegar a um momento critico na sua evolugao. A urgéncia na resolugao do
desperdicio alimentar como problema global contribui para o seu estudo e
compreensao.

A importancia do estudo do desperdicio alimentar é revelada pelo crescente
interesse académico, institucional e governamental no topico nos tltimos anos.
Este fendmeno global estd no centro de debates académicos, iniciativas sociais e
agendas politicas (Falasconi et al.,, 2015). O output cientifico relativo ao
desperdicio alimentar mais que duplicou desde 2013 (Schanes et al., 2018). Mais
cedo que isso ainda, em 2011, diversas institui¢des europeias, como o
Parlamento Europeu e a Comissao Europeia, mostraram o seu interesse ao
langar objetivos para a reducao do desperdicio e perda alimentar (Halloran et
al., 2014).

Este crescente interesse traz algum otimismo, uma vez que, a pesquisa
relativa ao desperdicio alimentar tem vindo a progredir de forma positiva,
evidenciado pelo maior nimero de estudos académicos (Schanes et al., 2018).

No entanto esse interesse por parte dos académicos, governos, empresas,

institui¢oes e do publico em geral é resultado do reconhecimento da seriedade e
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urgéncia do problema do desperdicio alimentar, com crescentes preocupagoes
sociais, econdmicas e principalmente ambientais (Schanes et al., 2018).

E € no seguimento destas preocupagdoes em que a maior parte dos autores
baseiam a importancia do estudo do desperdicio alimentar. De forma sucinta e
direta, um autor descreve como ecologicamente insustentavel desperdicar
alimentos em vez de os consumir, acrescentando ainda que minimizar o
desperdicio alimentar € uma parte importante da responsabilidade da cadeia de
abastecimento alimentar (Katajajuuri et al., 2014).

Papargyropoulou et al. (2014) declara também que uma gestao de
desperdicio adequada é um pré-requisito essencial para o desenvolvimento
sustentavel. Xu et al. (2018) completa este raciocinio ao reconhecer que uma boa
gestao de desperdicio que consiga recuperar energia e nutrientes do
desperdicio alimentar € essencial para o desenvolvimento sustentavel da
sociedade humana, como também constitui uma oportunidade economica
substancial.

Do ponto de vista econdomico outra autora indica que os investimentos
perdidos devido ao desperdicio alimentar deveriam impulsionar a industria
alimentar a diminuir o desperdicio de forma a obterem beneficios nao sé
economicos, como também ambientais (Girotto et al., 2015). Falasconi et al.
(2015) evidencia ainda o fendmeno do desperdicio alimentar como a ineficiéncia
da industria alimentar, onde a eficiéncia total seria a completa transformacao
dos produtos alimentares em comida consumida. Consequentemente a
diminui¢ao do desperdicio alimentar resultaria na diminui¢ao da ineficiéncia
da inddustria.

Existe ainda a faceta da seguranca alimentar e da crescente pressao que esta
sofre devido ao desperdicio alimentar. O estudo do desperdicio alimentar com
o proposito de reduzir a perda e desperdicio pode ser uma das estratégias

globais para atingir um futuro alimentar sustentavel (Lipinski et al., 2016).
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Halloran et al. (2014) acrescenta ainda que a crescente procura alimentar,
devido ao aumento populacional e da urbanizagdo, a minimizacao do
desperdicio alimentar pode ajudar a industria a igualar essa procura,
diminuindo a pressao na produgao alimentar.

O estudo do desperdicio alimentar é também importante pelas descobertas e
solugdes que produz. Compreender a dimensao do desperdicio alimentar pode
resultar numa mudanca de atitudes e comportamentos em relacio ao
desperdicio alimentar por parte do publico em geral (Thyberg & Tonjes, 2016).
O mesmo autor acrescenta que se houvesse a minimizacao e melhor gestao do
desperdicio alimentar, os recursos existentes podiam ser usados para alimentar
os mais necessitados, desviando o excedente alimentar para canais de doagoes
(Thyberg & Tonjes, 2016).

Outra grande motivacao para o estudo do desperdicio alimentar € falta de
compreensao do publico em geral no que toca ao tema. Existiu também uma
despreocupacao quanto ao problema, uma vez que, os alimentos eram
geralmente abundantes, o que resultou no desperdicio alimentar ser
efetivamente ignorado (Halloran et al., 2014). Em contraste, algumas pessoas
que cresceram num periodo social dificil, como o pds-guerra no Reino Unido,
tém uma maior motivagao para nao desperdicar alimentos, uma vez que, nessa
altura nao era tolerado ou possivel, devido a geral falta de alimentos (Graham-
Rowe et al., 2014).

Os consumidores dos dias de hoje mostram-se ser os menos preocupados
com o desperdicio alimentar sendo que, muitos deles acreditam que o seu
comportamento nao contribui para o problema (Graham-Rowe et al., 2014).

Kibler et al. (2018) acrescenta ainda que em estudos passados as grandes
quantidades de desperdicio alimentar, particularmente nos Estados Unidos,

eram reconhecidas como apenas uma parte de uma “sociedade de desperdicio”,
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levada a cabo por uma crescente afluéncia e uma indiferenca aos grandes
problemas do consumo.

Essa indiferenca e ignorancia aparecem referidas em diversos outros estudos.
Quested et al. (2013) afirma, em relagdo a uma campanha de combate ao
desperdicio alimentar, que a consciencializacao do desperdicio como problema
antes da campanha era baixa. Essa falta de consciencializacao é referida
também no estudo de Tjahjono et al. (2021) onde os varios atores da cadeia de
abastecimento alimentar tém uma falta de compreensao do problema, causada
pela subvalorizagao do mesmo, devido ao relativo baixo preco dos alimentos.

Outro grande fator que justifica a importancia do estudo do desperdicio
alimentar é a crescente insegurancga alimentar face ao aumento da populagao e a
permaneéncia de grandes valores de desperdicio. Com o aumento da populacao
mundial sdo esperados maiores constrangimentos na oferta alimentar
disponivel (Stancu et al.,, 2016). Como Katajajuuri et al. (2014) refere é vital
melhorar a eficiéncia dos recursos alimentares na cadeia de abastecimento e no
consumo, para assegurar a futura alimentagao de 9 mil milhoes de pessoas.

Tendo em conta estes valores populacionais e geral inatividade no que toca
ao problema do desperdicio alimentar, Tjahjono et al. (2021) levanta também
que o desperdicio alimentar é um desfio significativo atualmente, mas sera
muito mais critico no futuro. Com o aumento populacional existe uma maior
procura por alimentos saudaveis, e assegurar o fornecimento destes alimentos
serd um grande desafio. O mesmo autor acrescenta que o problema do
desperdicio alimentar serd uma grande ameaca na seguranga alimentar, mas
também a nivel ambiental, com os paises desenvolvidos a tentar limitar as
emissOes de carbono de forma a atingirem os seus objetivos climaticos.

A importancia e urgéncia do estudo do desperdicio alimentar é também
fundamentada pelos varios dados estatisticos disponiveis, originados de

diversos estudos por parte de especialistas, como também as grandes
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quantidades de desperdicio alimentar que servem como provas esmagadoras
da gravidade do problema. Todos os anos alimentos disponiveis para o
consumo humano sao perdidos ou desperdigados nas diferentes fases da cadeia
de abastecimento (Stancu et al., 2016).

De acordo com Ugkun Kiran et al. (2014) aproximadamente 1.3 mil milhoes
de toneladas de alimentos sdao desperdicados ao longo da cadeia de
abastecimento de diversas categorias de produtos. Os nimeros revelam que
para cada 1kg de alimentos consumidos, 1.226kg de alimentos tém que ser
produzidos, o que indica uma perda de 18.4% em toda a cadeia de
abastecimento (Scherhaufer et al., 2018).

Grande parte deste desperdicio era evitavel, cerca de 65% o que corresponde
a 215kg por agregado familiar por ano, o que significa que antes de serem
desperdicados eram comestiveis (Stancu et al., 2016).

Existe, no entanto, alguma discrepancia nos estudos de alguns autores, com
numeros mais conservadores. Quested et al. (2013) apresenta valores de
aproximadamente 160kg por agregado familiar anualmente, o equivalente a
12% de todos os alimentos a serem desperdicados ao entrar em casa. Isto pode
ser devido aos diferentes parametros das diversas investigacoes de cada estudo,
como a quantidade de varidveis estudadas, o ano de investigacdo e a
minuciosidade de cada uma.

A nivel nutricional e caldrico os niimeros sdo ainda mais impressionantes
com 24% de toda a produgao a ser desperdicada, na cadeia global alimentar.
“Essencialmente uma em quatro calorias produzidas para humanos nao esta a
ser consumida” confirma Lipinski et al. (2016).

Todas estas estimativas mundiais sdo dificeis de escrutinar de forma
minuciosa mas, no entanto, reiteram a importancia de uma maior eficiéncia de

recursos na cadeia de abastecimento alimentar global (Parfitt et al., 2010).
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Existem também diferengas nas quantidades de desperdicio alimentar ao
nivel continental, como €é esperado sendo que o desperdicio estd muito
associado ao nivel de afluéncia econdmica, com uma grande discrepancia entre
os continentes mais ricos e os mais pobres. Inclusive, maior parte do
desperdicio encontra-se nos paises desenvolvidos, cerca de 56% do valor total
mundial (Lipinski et al., 2016).

Nos continentes europeu e norte americano o desperdicio € estimado entre
95kg e 115kg anuais por consumidor, enquanto que nas regides da Africa
Subsariana e Sudoeste Asidtico os valores sdao de apenas 6kg a 11kg anuais
(Halloran et al., 2014).

O fluxo de residuos dos Estados Unidos, que representa o inteiro ciclo de
vida de todos os residuos produzidos, € composto na sua grande parte por
desperdicio alimentar, que representa o maior componente do fluxo de residuos
americano (Zhang et al., 2007). O desperdicio representa cerca de 15% de todos
os residuos municipais nos EUA, sendo que o povo americano desperdiga 270g
de alimentos por pessoa diariamente (Thyberg & Tonjes, 2016).

Na Europa a geracao de desperdicio alimentar produz aproximadamente 90
milhdes de toneladas anualmente (Girotto et al., 2015), com cada europeu a
desperdicar, em média, 280kg por ano de alimentos (Halloran et al., 2014).

A distribuigao deste desperdicio pela cadeia de abastecimento também tem
implicacdes no estudo deste problema. De acordo com Scherhaufer et al. (2018)
o total de desperdicio alimentar de 88 milhdes de toneladas na Uniao Europeia
¢ distribuido pela produgao primaria, 9 milhdes de toneladas, pelo
processamento, 17 milhdes de toneladas, pelo retalho, 5 milhdes de toneladas e
pelos consumidores, 57 milhdes de toneladas.

A nivel nacional existem ainda mais diferencas. No Reino Unido, um pais
que tem investido mais no combate ao desperdicio alimentar através de

iniciativas publicas e privadas, o desperdicio de alimentos é aproximadamente

29



de 14 milhdes de toneladas, sendo que 20% deste total é associado ao
processamento, distribuicao e retalho alimentar (Parfitt et al., 2010).

Um estudo finlandés indica que 14% de todas as refei¢des sao servidas em
restaurantes e cantinas. Nestes estabelecimentos o desperdicio é de 24%, sendo
que os restaurantes por si apresentam valores menores de 19%. No setor de fast
food os valores sdao ainda mais positivos com apenas 7% de todos os alimentos a
serem desperdicados (Katajajuuri et al., 2014).

A industria alimentar finlandesa desperdica aproximadamente entre 75 e 140
milhdes de quilogramas de alimentos anualmente. Este valor representa apenas
3% de toda a producao alimentar finlandesa. No que toca aos consumidores, os
finlandeses desperdicam 23kg de alimentos por ano de desperdicio alimentar
evitavel (Katajajuuri et al., 2014).

Em Itélia os indices de desperdicio apresentam valores de aproximadamente
de 24%, em relagao a produgao consumida. Uma investigagao mais profunda no
servico de catering italiano indica um nivel de ineficiéncia alimentar, medida
através dos alimentos processados, mas ndo servidos, de 15,31%. Durante o
periodo em andlise o valor total de desperdicio alimentar em 6 escolas publicas
foi de 6523,35kg (Falasconi et al., 2015).

Apesar da existéncia destes dados estatisticos, que revelam a urgéncia no
estudo do desperdicio alimentar, a auséncia de uma base de dados uniforme e
com o mesmo nivel de estudo é também um grande motivo para o estudo do
problema, uma vez que, a criacdo de uma estandardiza¢ao dos dados relativos
ao desperdicio alimentar iria facilitar o seu estudo futuro.

Girotto et al. (2015) afirma também que ¢ essencial uma consolidacao de
estimativas nos dados gerados, sobretudo na quantidade desperdicada de
alimentos, para um melhor estudo do problema, de forma que todas as

investigacOes subsequentes possam seguir um padrao no que toca a analise de
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dados. Assim, este padrao de dados numa base de dados uniforme, serviria de
critério para as medidas e iniciativas para combater o desperdicio alimentar.

Existe em particular uma importancia no estudo dos dados de perdas apds a
colheita. E necessario que esses dados sejam frequentemente atualizados e de
serem mais minuciosos, com descricoes mais detalhadas, com especial
importancia nas economias de transicao, onde este tipo de perdas sao mais
prevalentes (Parfitt et al., 2010).

E necessario também simplesmente mais dados sobre as perdas pds colheita
para melhor compreender a situacao atual, sendo que a recolha e extrapolagao
destes dados mostra incertezas semelhantes em diversos estudos, o que
demonstra também a importancia de mitigar estas incertezas através de um
padrao comum na recolha de dados (Parfitt et al., 2010).

No entanto, nao sao so6 este tipo de dados que requer mais investigacao. Uma
nogao geral de quantos alimentos sao desperdigados e uma clarificagao do
potencial dos diversos métodos de processamento do desperdicio alimentar sao
ambas necessarias para o melhor estudo do problema (Halloran et al., 2014).
Compreender o potencial total dos métodos de combater e aproveitar o
desperdicio alimentar facilitava a aplicacao das diversas iniciativas publicas e

privadas.

2.2.1. Motivagoes para Reduzir o Desperdicio Alimentar

Nesta seccao vai ser abordado com mais detalhe um artigo de Graham-Rowe
et al. (2014) que explora minuciosamente as motiva¢des para reduzir o
desperdicio alimentar do ponto de vista do consumidor. Este topico é relevante
porque € importante estudar as motivagdes do consumidor de forma a melhor
aplicar os métodos de combate ao desperdicio. Inclui-se nesta sec¢ao em geral

sendo que ¢ mais um dos argumentos a favor do estudo do desperdicio
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alimentar, isto é, compreender as motivagoes que levam os consumidores a
reduzir o desperdicio.

O estudo em questdo foi feito através de entrevistas e de seguida uma
investigagdo das mesmas, de forma a extrapolar resultados. As entrevistas
tiveram quatro focos essenciais, sendo que eram semiestruturadas em natureza,
0 que permitiu uma maior discussdao no tema. Esses quatro focos foram, em
ordem de aparéncia, a compra de alimentos, a escolha e preparacao de
refeicdes, o ato de descartar alimentos, e por fim, a reducao do desperdicio
alimentar.

Este artigo tinha como objetivo realizar as motivagdes dos consumidores
para reduzir o desperdicio, uma vez que, conseguir compreender o que leva os
consumidores a reduzir a quantidade de alimentos que descartam, como
também entender a capacidade percecionada por eles de o fazer e as diversas
oportunidades e barreiras a minimizacdo do desperdicio é essencial para a
elaboracdo de intervencdes eficazes com esse propdsito (Graham-Rowe et al.,
2014).

A grande parte dos entrevistados descrevem o desperdicio como “errado”
por uma variedade de razdes, sendo que, um dos principais motivadores para
evitar e diminuir o desperdicio alimentar era o desejo de nao desperdigar
dinheiro. O comprovado é que as preocupagOes financeiras em relagdo ao
desperdicio eram mais significativas do que outras preocupagdes (Graham-
Rowe et al.,, 2014). Isto pode ser usado por iniciativas de minimiza¢ao do
desperdicio, sendo provado o impacto financeiro significativo que o
desperdicio tem nos consumidores, o que traria o efeito desejado de uma
reducao nas quantidades desperdicadas.

Um entrevistado revela também um fator importante no combate ao
desperdicio alimentar, a situagao social e educagao. O entrevistado revela que

procura minimizar o desperdicio que causa, uma vez que, foi educado assim,
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sendo que a sua mae também o evitava. Isto relaciona-se com a situagdo social
onde se encontrava, no pos-Segunda Guerra Mundial no Reino Unido, onde o
desperdicio nao era tolerado ou possivel devido as dificuldades que se viviam
na altura (Graham-Rowe et al, 2014). Isto tem implicagdes ao nivel da
educacdo, sendo que se as geracOes mais novas forem ensinadas a ndo
desperdicar desde jovens, nao o irdo fazer no futuro.

Neste estudo ficou também provado que quem possuia maior conhecimento
sobre as diversas consequéncias do desperdicio alimentar era claramente mais
motivado para minimizar o desperdicio. Apesar disso, poucos eram os que
mencionavam as consequéncias ambientais como motivador para reduzir as
quantidades desperdicadas (Graham-Rowe et al., 2014). Isto prova a falta de
educagao no tema, onde, apesar de haver conhecimento nas consequéncias do
desperdicio alimentar, esse conhecimento ndo € direcionado as consequéncias
mais criticas e de maior importancia. Uma boa iniciativa de sensibilizacao do
desperdicio seria uma que se focasse nos problemas ambientais, que cada vez
sao mais medidticos nos dias de hoje.

Independentemente dos motivadores para a limitacdo do desperdicio
alimentar, este estudo demonstra que quem mostra maiores capacidades de
culindria e de uma devida armazenagem de alimentos, é mais sensivel ao
problema, e demonstram maior capacidade de o ter sob controlo (Graham-
Rowe et al., 2014). Isto demonstra uma vez mais a importancia da educacao na
redugao do desperdicio alimentar. Uma reforma educativa, onde se focasse o
ensino de capacidades na gestao de alimentos, traria beneficios futuros no que
toca ao desperdicio alimentar.

Por fim, o estudo revela também que aqueles que confirmam que
desperdicam efetivamente alimentos, se sentiriam muito menos culpados se
nao o fizessem (Graham-Rowe et al., 2014). Daqui pode-se retirar varios fatores

importantes para a reducao do desperdicio alimentar. Por um lado, demonstra
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que se as pessoas forem sensibilizadas do seu proprio desperdicio se mostram
mais motivadas para o diminuir, o que pode ter implicagdes em campanhas de
sensibilizagdo. Por outro, introduz uma vertente psicologica no estudo do
desperdicio alimentar, onde a culpa e outros sentimentos podem ser explorados

por iniciativas de diminuigao das quantidades desperdicadas de alimentos.

2.3. Causas do Desperdicio Alimentar

Compreender o que causa o desperdicio alimentar € essencial para, de forma
completa, analisar o problema em si. Destacar as diferentes causas e os niveis de
impacto que cada uma tem nas quantidades desperdicadas de alimentos
permite aos académicos, politicos e consumidores agir com mais eficacia para
eliminar o problema. Existe ainda a importancia acrescida de desenvolver
diversos métodos para combater e resolver o desperdicio, algo que s6 pode ser
feito através do devido estudo das causas do mesmo.

O desperdicio alimentar ¢ uma consequéncia de diversas causas ao longo de
toda a cadeia de abastecimento, que podem ser analisadas em separado para
melhor as compreender. Lipinski et al. (2016) organiza as diferentes causas em 5
grupos onde o desperdicio alimentar pode acontecer: durante a producao e
colheita, durante o manuseamento e armazenagem, durante o processamento e
empacotamento, durante a distribui¢ao e o marketing, e durante o consumo.

De forma a melhor explorar as diversas causas do desperdicio ao longo da
cadeia de abastecimento, este capitulo sera dividido em duas sec¢des distintas.
A primeira ird focar-se exclusivamente na cadeia de abastecimento antes de o
consumidor final, isto ¢, nos produtores, distribuidores e retalhistas, e a
segunda ird ter como foco todas as causas diretamente influenciadas pelo

consumidor final.
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23.1. Causas do desperdicio alimentar antes do

consumidor final

Grandes quantidades de alimentos sao desperdicadas ao longo da cadeia de
abastecimento antes do consumidor final receber e consumir esses alimentos.
Estas perdas acontecem em todas as dareas da cadeia de abastecimento
nomeadamente na producgao, processamento, distribui¢ao e retalho, mas sao
mais pronunciadas em paises em desenvolvimento devido sobretudo as falhas
técnicas e de infraestrutura que estes paises sofrem.

Na sua generalidade o desperdicio alimentar acontece devida a alguma ma
gestao ao longo da cadeia de abastecimento ou por uma decisao consciente de
descartar alimentos ainda comestiveis. Estas podem ocorrer a qualquer
momento da cadeia de abastecimento desde a producao até a disposicao dos
alimentos nao consumidos, como também surgem de tomadas de decisao
coletivas ao nivel social em relacdo a producao de alimentos e gestdo de
desperdicio (Kibler et al., 2018).

O estudo do desperdicio alimentar na cadeia de abastecimento ¢é
extremamente importante para compreender a totalidade dos impactos e
consequeéncias deste problema. No entanto, Tjahjono et al. (2021) acrescenta que
o estudo dos impactos do retalho moderno na agricultura em relacao ao
desperdicio alimentar, em contraste com os sistemas mais tradicionais, € muitas
vezes esquecido. Estudo esse que poderia revelar grandes descobertas no
combate ao desperdicio.

Uma grande causa, talvez a principal, para o desperdicio alimentar na cadeia
de abastecimento propriamente dita, especialmente no caso dos produtores, é
inevitabilidade do negdcio, que surge de varios constrangimentos econdmicos
que as empresas alimentares tém que enfrentar. O desperdicio alimentar esta

associado ao risco do negocio, sendo que representa a exposi¢cdo da empresa a
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perdas econdmicas. O desperdicio acaba por ser uma parte integral e inevitavel
do negdcio, onde todos os métodos aplicados para o combater sao limitados
(Tjahjono et al., 2021).

Lipinski et al. (2016) acrescenta a este raciocinio na sua pesquisa
acrescentado que se o preco de uma determinada colheita for demasiado baixo
para pagar a mao de obra e o transporte associado com a venda da mesma, é
economicamente racional para o produtor desperdicar essa mesma colheita.
Este pensamento pouco sustentdvel e ambientalista, ¢ um pensamento objetivo

que os produtores sdo obrigados a fazer no que toca a sua subsisténcia.

2.3.1.1. Infraestrutura

As dificuldades técnicas e de infraestrutura representam também uma
grande causa de desperdicio alimentar, sendo que € uma causa mais prevalente
em paises em desenvolvimento. Estas dificuldades apresentam-se como
limitagOes de teor financeiro, técnico ou de gestao em diversos sistemas da
cadeia de abastecimento como as técnicas de colheita, armazenamento,
infraestrutura, empacotamento e marketing (Girotto et al., 2015).

Esta falta de infraestrutura e de conhecimentos técnicos e de gestao sao
identificados como grandes proponentes na geracao de desperdicio alimentar,
especialmente nas dreas de producdo e processamento de alimentos. Estes
elementos vao provavelmente continuar a ser grandes causas de desperdicio
alimentar (Parfitt et al., 2010).

A falta de capacidades técnicas é mais evidente em paises em
desenvolvimento onde a producao e processamento sao feitos maioritariamente
por mao de obra barata em vez de maquinaria especializada usada em paises
mais desenvolvidos. As colheitas manuais sao propensas a erros humanos que
podem causar dano aos alimentos, onde também as dificuldades climaticas

agravam o problema (Tjahjono et al., 2021).
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A falta dessas capacidades técnicas resulta em intimeros erros na produgao e
processamento de alimentos desde o0s restos comestiveis de produtos
danificados que foram descartados, até perdas devida a desastres naturais,
pestes e impactos climaticos (Tjahjono et al.,, 2021). Perdas de graos e cereais
apos a colheita estdo também relacionadas com perdas fisicas, como pestes ou
derramamentos, ou perdas de qualidade do produto (Parfitt et al., 2010). A falta
de equipamentos adequados para a colheita d& origem também a produgoes
nao colhidas, esquecidas nos campos, como também peixe descartado ou fruta
por colher (Lipinski et al., 2016).

Tjahjono et al. (2021) acrescenta que os produtores alimentares tém tido
dificuldades em adquirir fundos que os permitissem melhorar os seus
equipamentos e tecnologias de colheita que poderiam ajudar no combate e

prevengao do desperdicio alimentar.

2.3.1.2. Sobreproducao

Uma das causas principais para o desperdicio alimentar é a sobreproducao
de alimentos que consequentemente ndao sdao vendidos ou consumidos e
portanto acabam por ser descartados (Katajajuuri et al.,, 2014). Demasiada
producao da origem a alimentos que nao vao a mercado e sao desperdicados
pelos seus produtores, que perdem o investimento que fizeram na sua
producao (Tjahjono et al., 2021).

Para evitarem serem descartados do mercado muitos produtores preferem
sobre produzir do que nao terem produto para pedidos de ultima hora. No
entanto, esta sobreproducdo causa muitas das vezes excedentes, excedentes
esses que acabam por nao ser vendidos e consequentemente desperdicados
(Parfitt et al., 2010).

Incluidas na sobreproducdo estdao também outras causas de desperdicio

alimentar onde o produtor ndo tem controlo, mas que dependem da quantidade
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de alimentos usada. Os retalhistas e distribuidores sao muitas vezes criticados
ao empacotar grandes quantidades de alimentos que ndo sao adequadas a
agregados familiares mais pequenos, como apenas um casal. Ao obrigar os
consumidores a comprarem pacotes com demasiados alimentos, devido a
impossibilidade da compra de uma embalagem mais pequena, essas empresas
contribuem indiretamente para o desperdicio alimentar, uma vez que, parte
desses alimentos irdo ser desperdicados pois nao vao ser consumidos na
totalidade por uma ou duas pessoas (Graham-Rowe et al., 2014).

Aos retalhistas é ainda posta alguma culpa pelo desperdicio indireto de
alimentos através de promog¢des. Uma promogao de um desconto num
particular alimento é vista como um incentivo financeiro a compra. No entanto,
o consumidor pode ndo necessitar das quantidades excessivas de alimentos que
estao em desconto. Contudo, ele é incentivado a compra apenas pela presenca
de uma promogao. Se esses alimentos nao forem consumidos, dao origem a
mais desperdicio. E também o caso das promogdes “Pague 2 Leve 37, onde o
consumidor € incentivado a compra de mais alimentos do que aqueles que

necessita, acabando em desperdicio alimentar (Graham-Rowe et al., 2014).

2.3.1.3. Transporte, Empacotamento e Armazenamento

O indevido transporte, empacotamento e armazenamento de produtos ao
longo da cadeia de abastecimento é uma das grandes causas de desperdicio
alimentar na mesma. Todos os processos de transicdio da cadeia de
abastecimento desde o produtor ao consumidor final sdo potenciais causadores
de desperdicio. Dano aos alimentos durante transporte ou o uso de um sistema
de transporte inadequado, problemas no armazenamento, perdas durante o
processamento ou contaminacao dos alimentos e empacotamento indevido sao

algumas das razoes enumeradas por Girotto et al. (2015).
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Tjahjono et al. (2021) indica também no seu estudo as dificuldades no
transporte de alimentos na Indonésia, onde os sistemas indevidos e as altas
temperaturas davam origem a grandes quantidades de alimentos danificados e
posteriormente desperdicados.

Durante o empacotamento e processamento de alimentos observa-se
desperdicio alimentar na forma de produtos danificados, como peixe e carne,
derramamento de leite ou até fruta impropria para ser processada (Lipinski et
al., 2016). Muitos dos alimentos desperdicados nesta fase da cadeia de
abastecimento sdo descartados propositadamente pois ndo correspondem as
especificagdes ou requisitos do comprador, nomeadamente os retalhistas
(Tjahjono et al., 2021).

O tipo de pacote mostra também ter influéncia na quantidade de alimentos
desperdicados. As diferencas entre pacotes de alimentos nomeadamente a sua
suscetibilidade a danificar o produto e o conhecimento e familiaridade que o
publico, como consumidor final, tem dos diferente pacotes influencia se o
alimento ¢ devidamente salvaguardado e indicado para a compra do
consumidor (Thyberg & Tonjes, 2016).

Halloran et al., (2014) revela também que o tamanho dos pacotes influencia
também o desperdicio alimentar. Conforme mencionado em cima quanto maior
o pacote e quanto maior for a quantidade de alimentos presente nesse pacote,
maior é a probabilidade desses alimentos se estragarem antes de serem
consumidos.

O armazenamento indevido é também uma causa de desperdicio alimentar,
sendo que pode dar a origem a perda de alimentos devido a degradacao por
pestes, fungos ou doengas (Lipinski et al., 2016). Relativamente aos produtores
o armazenamento insuficiente é também um foco de desperdicio alimentar,

especialmente em paises em desenvolvimento, onde as estruturas de
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armazenamento nao sao adequadas nem tém as devidas condi¢des para
salvaguardar a producao (Lipinski et al., 2016).

O desperdicio alimentar pode ainda ser causado no armazenamento devido
ao mau manuseio dos produtos que resulta em alimentos danificados e
imprdprios a venda. Muitas das vezes o cliente é também culpado deste mau

manuseio de alimentos e consequente desperdicio (Tjahjono et al., 2021).

2.3.1.4. Previsao da Procura

De grande relevancia como causa de desperdicio é também as pobres
previsdes de procura. A incerteza da procura do consumidor obriga aos
retalhistas, distribuidores e produtores a fazerem previsdes, muitas das quais
estao erradas. Ao longo da cadeia de abastecimento este efeito é sentido com
mais intensidade através do bullwhip effect. Os alimentos podem ser
desperdicados devido as mas previsoes da procura quando a oferta € maior do
que a procura e esse excesso € consequentemente desperdicado (Lipinski et al.,
2016).

O desperdicio na compra e rececao de alimentos é causada principalmente
por erros humanos, quer em ordens de compra erradas, quer em mas previsoes
de procura (Tjahjono et al., 2021). Uma limita¢do da diminui¢ao do desperdicio
alimentar nos produtores sao as falsas estimativas de procura que ocorrem nos
retalhistas, o que nao permite ao produtor produzir de forma eficiente apenas a
quantidade necessaria (Tjahjono et al., 2021).

No estudo de Parfitt et al. (2010) o autor indica que na cadeia de
abastecimento do Reino Unido 10% da producado, e consequentemente altos
niveis de desperdicio, sdo causados por mads previsdes de procura, que inclui
penalidades contractuais na falta de entrega de produto, com também clausulas

e retorno de alimentos que os retalhistas tém no caso de excesso de produto.
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A incerteza na quantidade procurada de certos produtos, como lacticinios,
fruta e carne, obriga a uma grande variabilidade de producao didria, com o
risco de sobreprodugao para que a oferta seja assegurada, o que por vezes causa
grandes quantidades de desperdicio (Halloran et al., 2014).

O facto de a procura ser caracteristicamente incerta afeta, de forma diferente,
os diversos retalhistas. Uma das diferencas observa-se no tamanho. Mercearias
mais pequenas produzem proporcionalmente mais desperdicio do que os
grandes supermercados, pois sdo usadas normalmente para compras de ultima
hora, o que causa mais imprevisibilidade na procura, enquanto que os
supermercados sao usados para compras grandes e rotineiras (Parfitt et al.,
2010).

Falasconi et al. (2015) refere ainda o elemento da rigidez nas especificagoes
do abastecimento no que toca as quantidades de alguns produtos, com
particular enfase na industria do catering. Esta rigidez previne o ajuste de
quantidades para mais adequadamente se ir ao encontro da procura, evitando o
desperdicio.

No estudo da cadeia de abastecimento indonésia por Tjahjono et al. (2021) os
distribuidores revelam que grandes quantidades de alimentos nao eram aceites
pelos retalhistas pois estes nao tinham stock disponivel o que causava
desperdicio para os distribuidores. O mesmo autor refere que existe, ao longo
da cadeia de abastecimento, uma grande falta de conhecimento do mercado
que, juntamente com a natureza dos acordos entre produtores e retalhistas,
causa desperdicio alimentar pois a oferta excede a procura, e esse excesso nao é

de qualquer forma aproveitado (Tjahjono et al., 2021).

2.3.1.5. Qualidade dos Produtos

A qualidade dos alimentos influencia em vdarias maneiras o desperdicio

alimentar. Em primeiro lugar, é natural haver o desperdicio de alimentos que ja
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nao sao indicados para consumo humano (Tjahjono et al., 2021). Nestes casos ¢é
importante perceber o porqué destes produtos terem perdido qualidade de
maneira a serem improprios para consumo.

Em segundo lugar, regulamentos e estandardiza¢bes da qualidade dos
alimentos, em prol da seguranga alimentar, leva a um aumento das quantidades
desperdicadas de alimentos (Halloran et al.,, 2014). Em todo o mundo, com
especial enfase na Unidao Europeia, classificagdes de qualidade e tamanho
excluem muitos produtos, que ndo se adequam a esses padrodes, do mercado, o
que leva esses alimentos a serem desperdicados (Parfitt et al., 2010).

Uma grande percentagem do desperdicio ao longo da cadeia de
abastecimento € devido a estandardizagdo de qualidade, tamanho e variedade
requerida por lei ou por outros membros da cadeia, como grossistas, retalhistas
ou grandes processadores alimentares (Halloran et al., 2014). Estas restri¢oes
implicam que produtos acima ou abaixo do tamanho requerido nao podem ser
vendidos em retalhistas e sao, muitas das vezes, descartados logo na produgao
(Halloran et al., 2014).

Os produtores tém assim uma grande limitacdo da sua producdo pois tém
que se preocupar se os seus produtos vao de encontro as especificagdes de
apareéncia, textura, forma, peso e cor (Tjahjono et al., 2021). Muito desperdicio é
também gerado no processamento de certos alimentos quando, para
corresponderem aos requerimentos de peso, sdo retiradas partes em excesso
que nao sao aproveitadas (Tjahjono et al., 2021).

Muitos produtos sao descartados ao longo da cadeia de abastecimento
devido ao standards de qualidade impostos (Lipinski et al., 2016), mas também
grandes quantidades de alimentos comestiveis sao descartados devido a
standards puramente estéticos (Lipinski et al., 2016). Muitos sao os vendedores

que pretendem apresentar montras com apenas alimentos perfeitos e

42



uniformes, o que implica o abate de produtos ligeiramente imperfeitos
(Thyberg & Tonjes, 2016).

A aparéncia dos alimentos tornou-se numa vantagem competitiva para os
retalhistas, uma vez que, os consumidores cada vez mais procuram alimentos
seguros e frescos, como também alimentos apelativos (Tjahjono et al., 2021). No
entanto, estes standards de qualidade e de estética nao sao de todo baseados na
seguranca alimentar dos produtos e levam a grandes quantidades de
desperdicio de alimentos que estavam proprios para consumo (Halloran et al.,
2014).

Em terceiro lugar, as datas de validade presentes nos alimentos geram
desperdicio desnecessariamente pois apesar de um produto estar e aparentar
estar fresco, se a sua data de validade ja tiver sido expirada, é removido da
prateleira e de seguida descartado (Tjahjono et al., 2021). Qualquer produto que
nao seja vendido antes da sua data de validade ou de preferéncia de consumo é

desperdicado (Lipinski et al., 2016).

2.3.1.6. Atores da Cadeia de Abastecimento

Por ultimo a prépria natureza da cadeia de abastecimento, como o seu
comprimento e os seus atores, tém grande influéncia no desperdicio alimentar,
quer na sua geracao como também na sua limitagdo. As cadeias de
abastecimento cada vez mais longas, em parte devido a uma maior
urbanizagao, tém um grande impacto no desperdicio alimentar a nivel global
(Parfitt et al., 2010). A necessidade de abastecer grandes popula¢des urbanas
com producdo agricola, geralmente vinda de espagos rurais, causa mais
dificuldades técnicas e de comunica¢do que podem gerar mais desperdicio.

Na cadeia de abastecimento os diversos atores, como os produtores,
distribuidores e retalhistas, t€ém que constantemente trabalhar em conjunto para

garantir o sucesso dos seus negdcios. Esta coordenacao tem multiplos impactos
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na industria alimentar, como também no desperdicio alimentar, e a falta dela
leva a maior geragao de desperdicio (Girotto et al., 2015). Halloran et al. (2014)
conclui este raciocinio de forma direta e sucinta ao afirmar que as perdas
alimentares sao diretamente causadas pela falta de coordenacao entre os atores
da cadeia de abastecimento.

Devido a esta constante coordenacao e contacto entre os varios atores da
cadeia de abastecimento todos os seus atos e a¢des tém impacto nao s6 onde sao
aplicados, mas também no resto da cadeia, o que significa que qualquer decisao
feita por um ator na cadeia ira influenciar as decisdes dos outros atores
(Halloran et al., 2014). Devido a esta influéncia que muitos atores tém no
processo de tomada de decisdao doutros atores na cadeia de abastecimento
pode-se declarar que o desperdicio alimentar tem um fluxo dinamico (Halloran
et al., 2014). Isto é provado pois muitas vezes o desperdicio no fim da cadeia,
junto dos consumidores, pode ser causado por atores anteriores ao desperdicio

em si, como produtores ou retalhistas (Schanes et al., 2018).

2.3.2. Causas do desperdicio alimentar influenciadas

diretamente pelo consumidor final

E facil de perceber que grande parte do desperdicio alimentar é proveniente
de atos de consumo, quer na forma de compras diretas feitas pelos
consumidores, quer através do consumo em restaurantes ou cantinas (Lipinski
et al., 2016). A quantidade de alimentos desperdicada em atos de consumo tem
uma grande proporcao em relagdo ao desperdicio total, sendo que € mais
pronunciada em paises desenvolvidos do que em paises em desenvolvimento
(Parfitt et al., 2010; Thyberg & Tonjes, 2016).

Esta diferenca entre paises de diferente nivel de desenvolvimento existe
sobretudo pelas dificuldades técnicas e de infraestrutura que os paises em

desenvolvimento sofrem, o que implica maiores perdas ao nivel da produgao,
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processamento e distribui¢do. Era de supor entao que, com o melhoramento na
infraestrutura e com a centraliza¢gdo da mesma o desperdicio como um todo iria
diminuir. No entanto isto nao sucede, demonstra Parfitt et al. (2010) na sua
pesquisa, pois os consumidores continuam a desperdicar grandes quantidades
de alimentos, negando os beneficios de uma infraestrutura de processamento
alimentar mais centralizada.

A geracao de desperdicio alimentar ao nivel do consumidor é muito afetada
por forcas externas como a cultura, politica, geografia e economia, sem
esquecendo as diversas preferéncias pessoais de cada um, que afetam o
comportamento do consumidor de formas especificas. Como tal o nivel de
desperdicio dos consumidores varia de pessoa para pessoa, de ano para ano e
de sociedade para sociedade (Thyberg & Tonjes, 2016).

A crescente populagao global, cada vez mais urbanizada e afluente, leva a
uma mudanga dos habitos alimentares que criam uma igual crescente procura
por terra, recursos e alimentos mais nefastos para o ambiente como carne e
lacticinios (Thyberg & Tonjes, 2016).

O fator da urbanizagao tem vdrios impactos ao nivel do desperdicio
alimentar. Com cada vez uma maior proporcao da populacdo a viver em
cidades maior é a desconexao com o mundo rural, e consequentemente o
mundo agricola, distanciando as pessoas de como os alimentos sao produzidos,
o que € provavel ter um efeito negativo no desperdicio alimentar (Parfitt et al.,
2010; Thyberg & Tonjes, 2016).

Existem muito menos produgoes agricolas em meios urbanos, o que implica
que um numero cada vez maior de pessoas nao interage diretamente com
processos agricolas, o que prejudica o conhecimento generalizado da populagao

sobre a origem dos alimentos (Thyberg & Tonjes, 2016).
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2.3.2.1. Fatores sociodemograficos

Para além da urbanizacdo, os fatores sociodemograficos tém um efeito
generalizado na quantidade de alimentos desperdicados, embora menos
previsivel. Agregados familiares mais pequenos tendem a desperdicar mais per
capita, do que aqueles com mais membros. No entanto, familias com criangas
aparentam mais desperdicio alimentar do que aquelas sem. E, de uma forma
generalizada, os consumidores mais velhos, especialmente acima de 65 anos,
tendem a desperdicar menos do que os mais novos (Schanes et al., 2018; Stancu
et al., 2016).

Quanto ao tamanho e composicao dos agregados familiares ¢ demonstrado
por varios estudos que o desperdicio per capita € inversamente proporcional
com o tamanho do agregado (Parfitt et al., 2010; Quested et al., 2013) e que
familias com criangas tendem a desperdicar mais alimentos (Parfitt et al., 2010).
Inclusive, aqueles que desperdicam mais alimentos per capita sao aqueles que
vivem sozinhos (Thyberg & Tonjes, 2016).

Existem vdrios fatores que tornam o aprovisionamento de agregados mais
pequenos mais dificil do que agregados maiores. A compra de alimentos é
muitas vezes apenas disponivel em grandes quantidades e normalmente ¢ mais
barata. Na confeicao de refei¢cOes as receitas sao, na sua maioria, feitas para
grupos, nao individuos, o que gera mais restos que sdao muitas vezes
desperdicados. Esses agregados mais pequenos, ao garantir variabilidade de
consumo, isto é, garantir que as refeicdes nao sao sempre iguais, causam mais
desperdicio, pois esta variabilidade tem mais impacto em familias mais
pequenas, que ao comprar uma maior variedade de produtos acabam por os
desperdigar (Quested et al., 2013).

A idade é também um fator que pode influenciar a quantidade de alimentos
desperdicada. A pesquisa de Parfitt et al. (2010) sugere que as pessoas mais

novas desperdicam mais do que as mais velhos, sendo que os pensionistas sao
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aqueles que desperdicam menos. Outros autores confirmam o mesmo nos seus
estudos, que demonstram que aqueles acima dos 65 anos desperdicam menos
quantidades de alimentos do que a média da populagao total (Quested et al.,
2013; Thyberg & Tonjes, 2016).

E sugerido por Quested et al. (2013) que isto acontece devido a uma
diferente e melhor gestao de todas as vertentes alimentares, desde a compra a
confeicao de refeicdes. No entanto, estas diferencas de comportamento nao sé
motivadas por uma preocupacao pelo ambiente, sendo que a populagao mais
velha estd menos sensibilizada para a situagao ambiental.

Esta gestao ¢ influenciada por diversos fatores, sendo que um deles pode

incluir a austeridade e racionamento de alimentos vividos durante e apds a

Segunda Guerra Mundial (Quested et al., 2013).

2.3.2.2. Rendimento Economico

Outro influente para o nivel de desperdicio alimentar presente nos varios
agregados familiares € a disponibilidade econdmica e o nivel de rendimentos
dos diferentes agregados. A maior parte dos estudos revela que existe mais
desperdicio em familias mais afluentes e com maiores rendimentos do que em
familias mais pobres (Parfitt et al., 2010; Stancu et al., 2016).

No estudo de Falasconi et al. (2015) sobre o catering escolar em cantinas
italianas, a autora sugere que uma das potencias razoes para algumas escolas
desperdigarem menos alimentos é o facto de estas se encontrarem nas zonas
mais pobres de Verona. Isto revela que as pessoas menos afluentes nao sé
desperdicam menos em casa, como também procuram diminuir o seu
desperdicio em todas as outras situagoes de consumo.

Este maior desperdicio alimentar com o aumento do rendimento disponivel
pode ser uma consequéncia do facto desses agregados terem uma maior

disponibilidade de desperdicar. Isto, no entanto, nao é uma decisao consciente
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mas apenas uma consequéncia dos custos marginais menores que os alimentos
tém numa familia mais afluente ao inverso de uma familia mais pobre (Kibler et
al., 2018).

Varios estudos demonstram também, como uma consequéncia de maiores
rendimentos, que qudo menor for a proporgao dos rendimentos usada em
alimentos, maior sera o desperdicio (Parfitt et al, 2010). A medida que os
rendimentos aumentam as pessoas tendem a desperdigar mais alimentos visto
que a compra de alimentos nao ¢ uma porcao consideravel dos seus
rendimentos (Thyberg & Tonjes, 2016).

Isto é compactuado com o aumento do desperdicio nos ultimos anos. Em
1929 a média americana da proporcao do rendimento disponivel gasto em
alimentos era de 19,3%, um valor que diminui para 6,1% em 2012. Esta
diminuicao pode justificar o aumento da quantidade de alimentos desperdicada
durante o mesmo periodo, sendo que o problema do desperdicio alimentar era
muito menos urgente em 1929 do que em 2012 e nos dias de hoje (Thyberg &
Tonjes, 2016).

Existe também, relacionada com o aumento dos rendimentos, uma transicao
de habitos alimentares. Com um maior rendimento os consumidores tendem a
mudar a sua alimentacdo baseada em hidratos de carbono para alimentos como
carne, peixe e lacticinios, especialmente em paises em desenvolvimento. Este
tipo de alimentos possuem um maior indice de desperdicio, baseado muito na
sua mais curta longevidade e falta de aproveitamento quando ja ndo sao frescos
(Parfitt et al., 2010).

Associado também ao aumento dos rendimentos é a mudanca de
comportamentos. Parfitt et al. (2010) revela no seu artigo que com a diminuic¢ao
da proporcao dos rendimentos usada em alimentos e com uma maior escolha
do consumidor no que toca ao consumo tende a haver um aumento de

comportamentos associados ao desperdicio alimentar.
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Outros autores confirmam alguns destes comportamentos nas suas
investigacoes. Schanes et al. (2018) revela que pessoas com maior
disponibilidade econémica e que gastam mais dinheiro em restaurantes nao so6
desperdicam mais, como demonstrado por outros autores, como também

expressam um nivel menor de culpa ao desperdigarem.

2.3.2.3. Gestao da Cozinha

Apesar de o rendimento ter um forte impacto no desperdicio alimentar, a
causa a que muitos autores apontam como a principal para o aumento do
desperdicio é a ma gestdao na cozinha, o que inclui o aprovisionamento, a
devida armazenagem e a confei¢ao dos alimentos.

Kibler et al. (2018) enumera alguns fatores que contribuem para o
desperdicio alimentar que se incluem na mda gestdo da cozinha: a grande
sensibilidade relativa a seguranca alimentar; falta de planeamento no
aprovisionamento; a compra de demasiados alimentos; falta de capacidade
culinaria; cozinhar demasiados alimentos; e o estilo de vida dos consumidores.
De forma a abordar este topico de maneira organizada cada um destes fatores
sera retratado individualmente.

Quanto a grande sensibilidade relativa a seguranca alimentar Kibler et al.
(2018) acrescenta que grandes quantidades de alimentos sdao descartados de
forma imprépria quando os consumidores os declaram com “qualidade fraca”
ou “j& nao é fresco” enquanto que os alimentos ainda se encontram
perfeitamente seguros e comestiveis. Os consumidores tendem a nado arriscar
devido a esta grande sensibilidade quando os produtos estdao no limite dos seus
prazos de validade ou nao aparentam frescura (Graham-Rowe et al., 2014).

Outra causa de desperdicio que se inclui na ma gestdao da cozinha é o
planeamento imprdéprio ou insuficiente do aprovisionamento, o que leva a

desperdicio mais tarde no ciclo de vida dos alimentos. Esse mau planeamento
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leva a compras improprias ou em demasiada quantidade que depois sao
impropriamente armazenadas, o que resulta em alimentos desperdicados
(Girotto et al., 2015). Thyberg & Tonjes (2016) acrescenta que o planeamento
insuficiente leva a compras por impulso e também a compra de alimentos a
quais os consumidores ndo tém uso porque nao houve um raciocinio por detras
da compra. O autor continua com a falta de visibilidade no frigorifico e
ingredientes parcialmente usado como fatores que levam ao desperdicio
alimentar.

Um resultado do planeamento imprdprio sdao as compras de alimentos em
excesso, este sendo uma das, sendo a principal causa do desperdicio alimentar
no que toca aos consumidores. Como uma forma de poupar visitas as lojas os
consumidores tendem a comprar em excesso das suas necessidades imediatas
de forma guardar grandes quantidades de alimentos. No entanto, este
inventdrio de alimentos pereciveis é a origem de grandes quantidades de
alimentos desperdicados (Graham-Rowe et al., 2014; Kibler et al., 2018; Schanes
et al., 2018).

Outro grande foco de desperdicio alimentar é falta de capacidades culindrias
que os consumidores sentem. Katajajuuri et al. (2014) demonstra no seu estudo
do desperdicio alimentar na Finlandia que cerca de 29% dos alimentos
descartados devido a bolor, 19% pois estao fora do prazo de validade, 14% por
serem restos dos cozinhados e 13% por serem cozinhados em excesso das
necessidades. Todos estes sao uma influéncia direta de uma ma gestdao da
cozinha e de falta de capacidades na mesma.

Estas revelacOes sao confirmadas noutros estudos, como no de Parfitt et al.
(2010), onde o autor afirma que uma das principais razdes para o desperdicio
numa familia € o facto de os alimentos nao serem utilizados a tempo, quer por
ultrapassarem a data de validade quer por nao estarem frescos ou aparentarem

bolor. O autor indica também que a falta de capacidade culinaria implica que
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muitos alimentos sao descartados apos serem danificados durante o processo
de preparacao e confei¢ao de refeigOes.

Muitos autores identificam também a nao-reutilizagao de restos alimentares
como uma implicacdo da falta de capacidade culinaria, onde os consumidores
deixam os restos das refeicdes apodrecer, e descartam-nos, por falta de
conhecimento e capacidade de os reaproveitar ou por aversao em usar esses
restos para novas refei¢coes (Schanes et al.,, 2018; Thyberg & Tonjes, 2016).
Adicionalmente um estudo revela que grande parte dos restos alimentares sao
esquecidos no frigorifico e descartados apos quatro dias (Halloran et al., 2014).

Ainda dentro da gestao da cozinha encontra-se uma das principais razoes
para o desperdicio alimentar é a confeicao em exagero de alimentos. Na maioria
dos casos isto ocorre devido a demasiados alimentos a serem processados nos
agregados familiares, o que resulta em demasiados alimentos serem
cozinhados, preparados e servidos (Parfitt et al., 2010).

Um dos fatores para a confeigdo exagerada de alimentos é a incerteza de
quanto cozinhar por pessoa, como também o aumento do tamanho das porg¢oes
nas casas, medidas pelo tamanho de tagas, copos e pratos. Os aumentos das
por¢des nos livros de receitas é também um fator para este aumento na
quantidade de alimentos confecionada (Kibler et al., 2018; Thyberg & Tonjes,
2016).

O estilo de vida dos consumidores mais atarefado afeta a capacidade de uma
boa gestdo da cozinha. De facto, como confirmado por Schanes et al. (2018), o
constrangimento temporal resultante da rotina complexa de trabalho, familia e
lazer tem implicagdes negativas nas medidas adequadas para diminuir o
desperdicio. Sao exem exemplos destas medidas o planeamento das idas as
compras, armazenar devidamente os alimentos e cozinhar com restos

alimentares.
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Observa-se entao que o etilo de vida familiar estd relacionado com a geracao
de desperdicio alimentar, o que permite concluir que o fator da conveniéncia é
um grande limitador para a implementacao de medidas ao combate ao
desperdicio, por parte das familias (Girotto et al., 2015).

Por fim, Thyberg & Tonjes (2016) conclui que o estilo de vida apressado
familiar com ambos os pais a trabalhar obriga virtualmente que haja algum
desperdicio alimentar, porque nenhum dos adultos tem tempo para

eficientemente aplicar as medidas de combate ao desperdicio.

2.3.2.4. Datas de Validade

Outra grande causa do desperdicio alimentar é a falta de compreensao, por
parte dos consumidores, das datas de validade dos alimentos. Os rotulos e
datas de validade presente em varios alimentos geram alguma desinformagcao
para com os consumidores, sendo que, muitas vezes, nao informam
devidamente aquilo que pretendem (Schanes et al., 2018). Existe alguma
confusao entre os termos “best before” e “use by”, o que acaba por gerar
desperdicio alimentar, pois os consumidores nao estao informados sobre os
significados destes termos, e descartam alimentos que ainda poderiam ser
consumidos (Girotto et al., 2015).

Esta dificuldade em interpretar as datas de “best before” afeta diversos
consumidores, que descartam alimentos pois acham que o significado da data ¢
o de prazo de validade, ou seja, que o alimento nao é mais comestivel. No
entanto, estas datas referem-se a data até onde o alimento deveria ser
consumido, o que nao indica que o mesmo deva ser descartado (Halloran et al.,
2014). Estas supostas simples datas acabam por confundir os consumidores em
relacdo a seguranca de consumirem os varios alimentos e de como os descartar

se nao consumidos (Lipinski et al., 2016).
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Existe ainda outro fator que contribui para o desperdicio alimentar relativo
as datas de validade, para além do descarte indevido de alimentos. Como os
consumidores tém um grande foco em procurar e comprar alimentos mais
frescos, muitas vezes alimentos com longas datas de validade transmitem a
mensagem errada, pois passam a ideia que deixam de ser frescos, o que leva a
que estas alimentos sejam descartados muito antes da sua data de validade

(Halloran et al., 2014).

2.3.2.5. Padroes de Qualidade

Uma outra causa para o desperdicio alimentar do ponto de vista dos
consumidores sao os elevados padroes de qualidade que os mesmos tém para
com os alimentos que compram (Kibler et al., 2018). Muitas vezes estes padroes
de qualidade resultam em alimentos serem desperdicados devido a sua
aparéncia e nao possuirem a forma requerida, o que faz com que os
consumidores os rejeitam e consequentemente descartam-nos das suas listas de
compras, 0 que obriga aos vendedores a desperdica-los (Girotto et al., 2015).

Parfitt et al. (2010) revela ainda no seu estudo que a expectativa elevada de
qualidade por parte dos consumidores € resultado do baixo preco dos
alimentos relativo ao rendimento disponivel, o que aumenta a auséncia de
ligacao que os consumidores tém com a producao alimentar, o que leva a mais

desperdicio.

2.3.2.6. Cultura

Um influenciador que tem diversas implicacdes para o desperdicio
alimentar, quer positivas ou negativas, é a cultura, que possui um papel
importante nos comportamentos associados ao desperdicio (Stancu et al., 2016).

Existem varias vertentes onde a cultura pode influenciar o desperdicio

alimentar tal como o que diferentes culturas consideram comestivel, ou seja, o
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que para uns pode parecer comestivel, para outros numa cultura diferente os
mesmos alimentos seriam descartados. Outros fatores podem ter influéncia
nesta questdao como crengas religiosas, normas sociais ou preferéncias pessoais
(Papargyropoulou et al., 2014).

A cultura influencia também o grau de aceitacdo de diferentes tipos de
desperdicio alimentar. Halloran et al. (2014) afirma isto no seu estudo e
evidencia ainda que apesar do desperdicio de um pacote por abrir de alimentos
ser considerado inaceitdvel, restos de comida num prato apos uma refeicao
serem descartados € mais socialmente aceitavel. Relativo a isto Thyberg &
Tonjes, (2016) reafirma que a cultura e as escolhas pessoais determinam, de
certa maneira, aquilo que é descartado. No entanto, o autor refere que estas
percecoes podem mudar ao longo do tempo.

A cultura pode também ter implicacdes nas medidas de combate ao
desperdicio alimentar. Alguns paises com cultura alimentares mais salientes
tendem a ser mais resistentes a mudangas no que toca a alimentacao,
especialmente no modo de preparagao e confeicao dos alimentos (Thyberg &
Tonjes, 2016).

No entanto, a cultura pode também influenciar o desperdicio alimentar de
forma mais direta, como quando existe a preferéncia cultural de refeicdes
grandes onde toda a gente pode comer o que deseja, o que obriga a confeigao de
mais alimentos e de uma maior diversidade de pratos, o que por si gera mais
restos alimentares e consequentemente mais desperdicio alimentar (Kibler et al.,
2018).

Culturalmente existe também a diferenca de valor a que se d4 ao trabalho
manual, nomeadamente a confeicao de alimentos. Em culturas onde isto se
prova mais relevante haverd menos desperdicio alimentar, pois as pessoas

tendem a nao desperdicar aquilo a que dao valor (Thyberg & Tonjes, 2016).
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Ainda relacionado a cultura, a educacao demonstra bastante influéncia no
desperdicio alimentar, provado por diferentes campanhas educacionais a terem
impacto nos padroes de desperdicio (Thyberg & Tonjes, 2016).

Quested et al. (2013) afirma que a educagdao de culindria e de gestao
alimentar de uma casa ¢ um dos fatores que influencia a quantidade de
desperdicio alimentar, quer através de métodos mais informais desenvolvidos
ao longo do tempo, quer pela forma tradicional de aprendizagem nos anos

formativos.

2.3.2.7 Fatores Psicologicos

O desperdicio alimentar pode ainda ser causado por fatores psicologicos
como as atitudes e comportamentos dos consumidores que Lipinski et al. (2016)
afirma afetarem a quantidade de alimentos desperdicada num agregado
familiar. Girotto et al. (2015) acrescenta que as causas do desperdicio em paises
de médio a alto rendimento relacionam-se principalmente com os
comportamentos do consumidor, fazendo distingao com os paises mais pobres
onde as perdas alimentares se devem principalmente a razdes técnicas e de
infraestrutura.

No entanto, estes comportamentos que geram desperdicio alimentar ndo sao
necessariamente relacionados com o desperdicio em si, sendo que estao mais
relacionados com o aprovisionamento de um agregado familiar (Quested et al.,
2013).

Um desses comportamentos é o de sobre aprovisionar a casa de forma a que
o consumidor se proteja a si mesmo de possiveis inconveniéncias de ter que ir
as compras mais vezes por falta de alimentos em casa (Graham-Rowe et al.,
2014). Contudo, este sobre aprovisionamento gera mais desperdicio alimentar

apesar de nao ser um comportamento diretamente relacionado com o mesmo.
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A importancia de comportamentos e atitudes, e dos seus impactos no
desperdicio alimentar sao reconhecidos por diversos autores, inclusive a
importancia de rotinas nos comportamentos dos consumidores. Stancu et al.
(2016) afirma no seu estudo que as rotinas podem explicar muitos dos
comportamentos relacionados com o desperdicio, devido a interligacdao dos
diversos comportamentos alimentares dos consumidores.

O estudo das rotinas é importante uma vez que os consumidores fazem o seu
aprovisionamento de forma rotineira o que gera mais desperdicio alimentar,
uma vez que, a compra excessiva de alimentos é comum e torna-se rotineira, o
que significa continuamente mais desperdicio, como também dificuldade em
mudar os comportamentos (Stancu et al., 2016).

As rotinas relacionadas com a alimentacdo e o aprovisionamento, como
também o controlo comportamental percecionado tém mais impacto nos
comportamentos relacionados ao desperdicio alimentar do que propriamente a
intencao de nao desperdicar alimentos (Stancu et al., 2016).

Uma forma de motivar a mudanca comportamental relacionada com o
desperdicio, de forma aos consumidores diminuirem o seu desperdicio
alimentar, é apresentar as diversas razoes pelo qual o desperdicio é negativo e o
porqué de os consumidores deverem evita-lo. Isto resulta no aumento da
intencao dos consumidores em nao desperdicar alimentos (Stancu et al., 2016).

As normas sociais tétm como tendéncia influenciar os comportamentos e
atitudes. No entanto, a reduzida visibilidade associada aos comportamentos
relacionados com o desperdicio alimentar diminui o impacto da influéncia das
normas sociais que, em outros comportamentos mais visiveis, tem mais impacto
(Quested et al., 2013).

Outro fator psicolégico que afeta o desperdicio alimentar é o valor dado a
confeicao das refei¢oes. Enquanto que as criangas nao sao afetadas por isto,

Thyberg & Tonjes, (2016) revela que os adultos tém menor tendéncia para
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desperdicar alimentos se eles prdprios ou um ente querido confecionou a
refeicdo. Isto acrescenta a importancia da educacdo para a redugao do
desperdicio alimentar, sendo que, se houver mais pessoas a cozinhar para si
proprias ou para as suas familias, menor serd o desperdicio.

Uma das razdes muitos consumidores apresentam para sobre
aprovisionarem a casa, e consequentemente causar desperdicio alimentar, é o
sentimento de culpa que os consumidores manifestam se ndo conseguirem ir ao
encontro das expectativas sociais e pessoais de alimentar adequadamente todos
os presentes na refeicdo. Para evitar este sentimento de culpa muitos
consumidores fazem compras em excesso para que tal nunca acontega
(Graham-Rowe et al., 2014).

No entanto, Stancu et al. (2016) apresenta resultados preocupantes no seu
estudo, onde demonstra que os consumidores nao sentem fortes sentimentos de
culpa quando desperdicam alimentos. Isto, acompanhado com o estudo de
Graham-Rowe et al. (2014) revela que os consumidores demonstram mais culpa
quando nao conseguem alimentar todos os presentes na refeigao, o que acaba
por gerar mais desperdicio alimentar, do que quando efetivamente
desperdicam alimentos.

Estes sentimentos de culpa tém também efeito nas medidas de combate ao
desperdicio. Muitas vezes os consumidores impdem barreiras a minimizagao de
alimentos desperdicados numa tentativa de gerir e minimizar os sentimentos de
culpa (Graham-Rowe et al., 2014).

Os consumidores sentem uma discérdia entre o cuidado deles mesmos e dos
seus entes queridos, a nivel alimentar, e em eliminar o desperdicio alimentar
que produzem. Consequentemente qualquer consumidor ao aplicar uma
medida de combate ao desperdicio estd sempre a negociar entre desejos,
objetivos e ansiedades contraditorios, o que diminui a eficicia das medidas

aplicadas (Schanes et al., 2018).
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2.3.2.8. Ignorancia das Consequéncias

Por fim, uma outra grande causa para o desperdicio alimentar € o facto dos
consumidores nao terem o conhecimento do impacto e consequéncias do
desperdicio ou porque simplesmente nao dao a devida importancia ao
problema (Kibler et al., 2018). Inclusive Girotto et al. (2015) afirma que a falta de
compreensao e conhecimento sobre o tema do desperdicio alimentar dificulta a
boa pratica de medidas de combate ao desperdicio por parte dos consumidores.

A falta de conectividade e compreensao sobre o tema sdo numeradas como
as principais razoes, relacionadas com o conhecimento do desperdicio
alimentar, por Thyberg & Tonjes (2016) para os consumidores desperdicarem
mais alimentos. Falasconi et al. (2015) menciona também a falta de atengao aos
hébitos alimentares como uma causa de desperdicio alimentar, sendo que este
fator é mais relevante em paises e agregados familiares mais afluentes pois a
dieta inclui mais alimentos propensos ao desperdicio, como a carne, peixe ou
lacticinios.

Existe também a percegao que o desperdicio alimentar é a norma, algo que os
consumidores usam para justificar o seu préprio desperdicio, que apenas
resulta em maior quantidades de alimentos desperdicados (Graham-Rowe et
al., 2014). Apesar de haver um consenso de varios autores que eliminar o
desperdicio alimentar na sua totalidade é impossivel, considerar o problema
como norma so piora a situagao.

Muitos consumidores apresentam também a justificagdo de que o seu
desperdicio € o status quo, ou seja, sempre houve desperdicio. Este pensamento
¢ bastante adverso a quaisquer mudangas possiveis em prol da minimizagao do
desperdicio alimentar (Graham-Rowe et al., 2014).

Outra razao dada pelos consumidores, no mesmo estudo, para justificar o
seu desperdicio alimentar era que este ndo era um problema grave, e que

existem maiores problemas a que dar foco (Graham-Rowe et al.,, 2014). Isto
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apenas revela desinteresse e falta de compreensao da situacdo como um todo,
sendo que o desperdicio alimentar € um dos problemas mais urgentes dos dias
de hoje.

Aparente é também a falta de conhecimento que os consumidores em geral
tém sobre as consequéncias sociais e ambientais do desperdicio alimentar.
Alguns consumidores inclusive acreditam que o desperdicio alimentar nao
possui quaisquer consequéncias ambientais, dai a sua falta de preocupagao em
relacdo ao tema (Graham-Rowe et al.,, 2014). Esta falta de conhecimento em
relacdo aos varios impactos e consequéncias do desperdicio alimentar tem que
ser combatida para sensibilizar os consumidores a mudarem os seus

comportamentos de forma a diminuirem o desperdicio alimentar (Schanes et

al., 2018).

2.4. Consequéncias do Desperdicio Alimentar

Necessario também ao estudo do desperdicio alimentar é a compreensao das
diversas consequéncias e impactos que este tem de forma a melhor desenvolver
métodos de combate ao desperdicio. A geracao de desperdicio alimentar tem
impacto a varios niveis, dos quais se salientam, a nivel social, econdmico e
ambiental (Girotto et al., 2015).

O desperdicio alimentar tem grandes impactos ambientais e econdmicos,
devido a producao, causadora de gases de estufa, grande utilizacao de terra e
agua, combinado com o alto custo de produgdes em grande escala. Dai a
necessidade de dar a devida atencdo a esta situagdo como um problema nao sé
alimentar, mas também ambiental e econdmico (Lipinski et al., 2016).

As partes interessadas, nomeadamente, as empresas alimentares, os

governos, as institui¢cdes e os consumidores tém vindo a ganhar consciéncia das
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grandes repercussOes negativas ambientais e socias que o desperdicio alimentar
tem (Graham-Rowe et al., 2014). No entanto, demonstra-se uma discrepancia no
impacto das diferentes consequéncias na associagio negativa dada ao
desperdicio alimentar, sendo que as pessoas tém mais consciéncia dos impactos
econdmicos do que os impactos sociais e até ambientais (Stancu et al., 2016).

O estudo das diversas consequéncias do desperdicio alimentar tem que ser
uma prioridade pois o alcance completo das consequéncias ambientais e
socioecondmicas relativas a produgao e subsequente desperdicio alimentar sé
nos tltimos anos é que tem vindo a emergir (Kibler et al., 2018). E essencial este
estudo pois sé assim é que se encontram medidas de combate e prevencao do
desperdicio alimentar adequadas, que trariam muitos beneficios a nivel social,

econOmico e ambiental (Papargyropoulou et al., 2014).

2.4.1. Consequéncias Sociais

A nivel social podemos destacar trés tipos distintos de consequéncias: éticas
e de moral, psicoldgicas e alimentares. A nivel ético e moral os impactos do
desperdicio alimentar podem estar relacionados a dimensdes deste nivel dentro
do conceito global de seguranga alimentar (Girotto et al., 2015). Pode-se concluir
que é natural para grande parte das pessoas se sentirem moralmente afetadas
quando desperdicam alimentos. Este nivel moral relaciona-se com o seguinte, o
nivel psicologico. Graham-Rowe et al. (2014) indica no seu estudo que das
principais preocupagdes que os consumidores tém ao desperdicar alimentos
evidenciam-se o sentimento de culpa e o sentimento de desperdicio de
alimentos perfeitamente comestiveis. Este nivel surge devido a culpa sentida
pelos consumidores ao desperdicar alimentos, que se relaciona com o nivel
moral e ético referido em cima.

Outro nivel de impactos sociais que o desperdicio alimentar evidencia é o

alimentar. De 3800 quilocalorias disponiveis por pessoa por dia em alimentos,
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nos Estados Unidos da Ameérica, cerca de 1250 quilocalorias por pessoa por dia
sao desperdicadas (Kibler et al.,, 2018). Este valor representa uma ameaga a
seguran¢a alimentar como um todo, com particular énfase aos mais
desfavorecidos que muitas vezes nao tém essa quantidade de alimentos

disponivel.

2.4.2. Consequéncias Econdmicas

No que toca aos impactos economicos do desperdicio alimentar, estes estao
relacionados com o custo do desperdicio e os subsequentes efeitos nos
produtores e consumidores (Girotto et al, 2015). Estas consequéncias
econdmicas afetam todos aqueles que estejam relacionados com a cadeia de
abastecimento (Thyberg & Tonjes, 2016), uma vez que uma perda a montante
afeta todos os outros a jusante.

O desperdicio alimentar, a nivel econémico, representa o desperdicio de
investimento que diminui os rendimentos dos produtores e aumenta as
despesas dos consumidores, ou seja, reduz o bem estar econdémico de todos os
atores na cadeia (Lipinski et al., 2016).

Graham-Rowe et al. (2014) indica ainda que das maiores preocupagdes dos
consumidores no que toca ao desperdicio é o sentimento de desperdicio de
dinheiro, ou poder de compra, uma vez que esse dinheiro poderia ser gasto
noutros consumos.

Os valores monetarios relacionados com o desperdicio alimentar apresentam
também provas do seu impacto na economia. Em toda a Europa o desperdicio
alimentar representa 40 mil milhdes de euros que sao desperdicados todos os
anos (Girotto et al., 2015). Este valor é no entanto, varidvel consoante o pais em
estudo. Na Finlandia cada pessoa desperdica em média 70 euros por ano
(Katajajuuri et al., 2014). No Reino Unido este valor é de 480 libras por ano por

agregado familiar (Lipinski et al., 2016; Stancu et al., 2016). Na Itdlia, um estudo
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relativo as cantinas escolares indica que sao desperdicados 381,9 euros por dia
em seis escolas (Falasconi et al., 2015).

Relativo aos Estado Unidos da América os valores sao também
excessivamente elevados. Uma estimativa conservadora indica que cerca de 160
bilides de ddlares sao desperdicados em alimentos todos os anos (Kibler et al.,
2018). Isto resulta numa média de 1600 dodlares por ano por familia nos EUA,

apenas na fase de consumo (Lipinski et al., 2016).

2.4.3. Consequéncias Ambientais

As consequéncias ambientais do desperdicio alimentar sdo mais estudadas
do que as mencionadas anteriormente, devido em parte pela urgéncia da
situagao ambiental global, como também pela falta de sensibiliza¢do para com
essas consequéncias sentida pelos consumidores. A producao alimentar possui
diversos impactos negativos para o ambiente, inclusive a geracao de gases de
efeito de estufa, e consequentemente o desperdicio alimentar resultante dessa
producao possui os mesmos efeitos (Halloran et al., 2014; Lipinski et al., 2016;
Stancu et al., 2016).

Em todo o sistema da cadeia de abastecimento alimentar, ou seja, desde a
producao até ao consumo, existem diversas consequéncias ambientais, algo que
tem vindo a ser cada vez mais reconhecido (Thyberg & Tonjes, 2016). Todas as
fases da cadeia de abastecimento produzem impactos ambientais negativos
desde a produgao primadria, o processamento e fabrico alimentar, o retalho e
distribuigao, incluindo o transporte e empacotamento, como também o
consumo e prepara¢ao de alimentos em casa, terminando na disposi¢ao do
desperdicio alimentar. Estes impactos representam todas as emissdes nefastas
para o ambiente ao longo da cadeia (Girotto et al., 2015; Scherhaufer et al.,

2018).
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Estes impactos relacionados com a produgao alimentar sao mais notaveis
quando existe desperdicio, uma vez que, esses impactos nao resultaram na
alimentagao de pessoas. Ou seja, quando ocorre desperdicio, todas as atividades
e emissOes a montante associadas com a producao desses alimentos
desperdicados foram em vao. Quanto mais préoximo do consumo o desperdicio
ocorrer, maior serdao os impactos ambientais causados (Schanes et al., 2018;
Scherhaufer et al., 2018).

Uma das principais consequéncias ambientais do desperdicio alimentar
ocorre na disposicdo desse desperdicio em aterros sanitdrios, onde sao
produzidos gases como o metano e diéxido de carbono, como parte do processo
natural de decomposicao (Papargyropoulou et al., 2014).

No artigo de Scherhaufer et al. (2018) sao estudados os diferentes tipos de
impacto ambiental, evidenciando as suas causas e distribuicao pela cadeia de
abastecimento. A autora destaca trés tipos de impacto: o aquecimento global, a
eutrofizacdo e a acidificagdo. No que toca a cadeia de abastecimento,
desperdicio alimentar é responsavel por 15,7% do aquecimento global total da
cadeia, 15,1% da acidificacao e 15,2% da eutrofizagao. A producdo alimentar
representa a fase da cadeia que mais contribui para o impacto ambiental, com
73,4% do aquecimento global total da cadeia a ser gerado na produgao, 94% da
acidificagao e 96% da eutrofizagao. No que toca ao tipo de produtos, salienta-se
a carne e os lacticinios com 69% do aquecimento global, 88% da acidificagao e
89% da eutrofizagao total atribuida ao desperdicio alimentar. A redugao do
desperdicio deste tipo de alimentos traria grandes beneficios ambientais
(Scherhaufer et al., 2018).

Outro foco dos impactos ambientais é esgotamento de recursos, uma vez
que, aqueles recursos gastos na producao, processamento e distribui¢ao dos
alimentos desperdicados, foram igualmente desperdicados, o que resulta em

impactos ambientais desnecessarios (Thyberg & Tonjes, 2016). O esgotamento
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de recursos como o solo, nutrientes, d4gua e energia, como também a disrupcao
de ciclos bioldgicos, sao causados pela agricultura intensiva e também por
outras atividades da cadeia de abastecimento, que, por sua vez, resultam na
danificagdo de ecossistemas naturais e nos processos que estes fornecem
(Girotto et al., 2015; Lipinski et al., 2016).

O problema da consciencializagao para os impactos ambientais relacionados
com o desperdicio alimentar é também importante mencionar, uma vez que, a
ligacdao entre o desperdicio alimentar e os impactos ambientais nao esta bem
formada no pensamento das pessoas (Quested et al., 2013). Muitos produtores
ainda acham que o desperdicio organico nao produz qualquer impacto
negativo, e que simplesmente voltam a biosfera apds a decomposi¢ao, sem
tendo atencao aos gases nefastos que este processo produz (Tjahjono et al.,
2021).

E importante fortalecer a conexdo conceptual entre o ambiente e o
desperdicio alimentar de forma a facilitar a aplicacdo de métodos de combate
do ultimo, sendo que, muitas medidas de combate produzem comportamentos
que possam ter beneficios ambientais, mas no enanto, ndao estdo a ser
percecionados com tal (Quested et al., 2013).

Os valores numéricos destes impactos ambientais ajudam a perceber a
urgéncia do problema. A Comissao Europeia concluiu que o impacto do
desperdicio alimentar era de 3% da totalidade dos impactos climaticos da Unido
Europeia (Katajajuuri et al., 2014). Na Europa o setor alimentar é responsavel
por 22% do potencial de aquecimento global (Papargyropoulou et al., 2014). E
apenas o desperdicio atribuido aos consumidores nos seus agregados familiares
corresponde a 350 milhdes de quilos de CO2 por ano (Katajajuuri et al., 2014).

Em 2009 o desperdicio alimentar foi responsavel por 3300 a 5600 milhdes de

toneladas métricas de gases de efeito de estufa globalmente. A nivel de recursos

gastos, o desperdicio alimentar consome 173 milhoes de metros cubos de agua
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por ano (o que representa 24% de toda a dgua gasta na agricultura), 198 milhoes
de hectares de terra para cultivar esses alimentos desperdicados (uma area
semelhante a do México), e 28 milhdes de toneladas de fertilizante sao usadas
para o cultivo de alimentos desperdigado.

Dado a magnitude destes impactos ambientais, a redugao do desperdicio ao
longo da cadeia traria enormes beneficios. No entanto, o que teria maior
impacto positivo no ambiente seria a prevencao do desperdicio, que traria a
reducdo do consumo de energia, dgua e outros recursos, como também a
redugao da emissao de gases de efeito de estufa (Quested et al, 2013;
Scherhaufer et al., 2018).

A prevencgao do desperdicio nos agregados familiares tem o maior potencial
para reduzir o aquecimento global, pois uma grande parte do desperdicio
ocorre na fase de consumo e porque todos os impactos presentes nesta fase sao
o acumular dos impactos a montante na cadeia de abastecimento. Para o desafio
de combater o aquecimento global, a prevencao do desperdicio alimentar pode

desempenhar um grande papel (Scherhaufer et al., 2018).

2.5. Métodos de Combate ao Desperdicio Alimentar

Nesta seccao irdo ser abordados os varios métodos e medidas de prevencao,
combate e aproveitamento do desperdicio alimentar. A literatura existente
sobre este topico é extensa o que demonstra o interesse crescente dos autores e
partes interessadas em solucionar este problema. A criacdo de condigoes
favoraveis para estas medidas, como também a cooperacdao entre os varios
intervenientes da cadeia de abastecimento, sio de maxima importancia para

uma cadeia de alimentar mais sustentavel e apreciativa (Schanes et al., 2018).
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O primeiro passo para a criacao de uma resolugao sustentavel para o
desperdicio alimentar comega por uma abordagem de produgao e consumo
mais eficiente, ao combater o excedente alimentar ao longo de toda a cadeia de
abastecimento (Papargyropoulou et al., 2014).

O problema do desperdicio alimentar ¢ um com bastante complexidade, que
requer uma combinacdo de solugdes tecnoldgicas, intervengdes publicas e
estruturas de incentivos de forma a alterar os comportamentos de desperdicio
dos consumidores (Kibler et al., 2018).

Isto requer atengao a trés niveis: primeiramente a um nivel individual, com
um foco no comportamento dos consumidores através de incentivos
reguladores e agOes de prevencao de desperdicio motivadas pelos mesmos; em
segundo lugar, um foco nos mecanismos de governacdo que reduzem os
desperdicios residenciais, industriais e institucionais; e em terceiro, aos mais
altos niveis de governo através de investimentos de grande escala em
tecnologias que capturem o desperdicio em que fornecem alterativas para o
reaproveitar (Kibler et al., 2018).

O desperdicio de alimentos ¢ um fendmeno global que, o mais provavel, é
que continua a aumentar se ndo for combatido através de certas medidas.
Abordagens completas que integram aspetos logisticos, educacionais e
financeiros ao longo da cadeia de abastecimento sao ideais (Thyberg & Tonjes,
2016). No entanto, esta abordagem completa que se estende para além do nivel
individual e influencia os diferentes atores da cadeia ainda estd em falta
(Schanes et al., 2018).

Uma hierarquia de desperdicio ¢ mencionada por varios autores baseada no
impacto ambiental de cada nivel apresenta cinco escaldes diferentes: prevencao,
reutilizagao, reciclagem, recuperacao e disposicao (Falasconi et al., 2015). O
objetivo desta hierarquia € identificar as opgdes que apresentam os melhores

resultados ambientais. A prioridade é evitar a sobreproducao de producao de
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alimentos para além das necessidades nutricionais humanas em todas as fases
da cadeia de abastecimento (Papargyropoulou et al., 2014).

E necesséario compreender e estudar como o desperdicio alimentar é causado
e gerido de forma a melhor desenvolver medidas que permitam uma produgao
e consumo mais sustentavel. Ao compreender as causas do desperdicio
alimentar os autores da cadeia ganham a capacidade de desenvolver a¢oes de
precaucao para prevenir e reduzir o desperdicio alimentar (Tjahjono et al., 2021;
Thyberg & Tonjes, 2016). Conclusoes podem ser tiradas sobre os principais
fatores que influenciam o desperdicio alimentar por parte dos consumidores, e
solucdes podem ser desenvolvidas para facilitar a redugao do desperdicio nas
familias (Parfitt et al., 2010).

Em relacdo ao problema em geral do desperdicio alimentar, da se enfase a
dois fatores: a prevenc¢ao a montante e a segregacao a jusante. A acao primadria a
ser implementada para uma estratégia de redugao de desperdicio com sucesso é
a prevencao de geracao do mesmo. De seguida, deve-se, de forma correta,
segregar aquele desperdicio que é inevitével (Girotto et al., 2015). E importante
considerar a diferenca entre o desperdicio evitavel e aquele que nao o é, de
forma a melhor desenvolver soluc¢does adequadas para prevenir e gerir o
desperdicio alimentar (Kibler et al., 2018).

Isto pode ser feito através da reintegracao do desperdicio alimentar na cadeia
de abastecimento, com alimentos com menor qualidade ou excedentes de
retalhistas ou produtores a serem vendidos por métodos alterativos, enquanto
que o desperdicio inevitavel deve ser usado como um subproduto em situagoes
como o aproveitamento energético com a devida tecnologia (Parfitt et al., 2010).
E ainda importante indicar que o maior potencial de redugio de desperdicio
alimentar no mundo desenvolvido esta nas maos dos retalhistas, servigos

alimentares e consumidores (Parfitt et al., 2010). Os potenciais beneficios que a
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reducdo do desperdicio apresenta, faz com que estas mudancas e medidas

sejam bem-vindas e desejadas (Lipinski et al., 2016).

2.5.1. Cadeia de Abastecimento

Estas medidas de combate ao desperdicio alimentar sao aplicadas ao longo
de toda a cadeia de abastecimento, sendo que, no setor alimentar cada vez mais
empresas aplicam solugdes para melhorar a sustentabilidade do negdcio
(Tjahjono et al., 2021). Esta mudanga no comportamento dos negdcios para uma
producao e consumo mais sustentaveis € necessdria para redugao dos niveis de
desperdicio alimentar (Parfitt et al., 2010).

Realizar a prevencao do desperdicio alimentar nos setores agricola e de
processamento alimentar requer uma melhoria da infraestrutura e solugoes
tecnoldgicas na colheita, armazenamento e transporte de alimentos, com o
apoio de investimentos e legislacao (Papargyropoulou et al., 2014). As empresas
podem empregar certas medidas para melhor alterarem o seu comportamento
em rela¢do ao desperdicio como o estabelecimento de um protocolo de medigao
de perdas alimentares, como também estabelecer objetivos para a reducao do
desperdicio (Lipinski et al., 2016).

E de salientar a diferenca nas medidas destinadas a paises em
desenvolvimento ou a paises desenvolvidos, pois estes dois casos apresentam o
mesmo problema com causas diferentes, dai a diferenca de tratamento. Em
economias emergentes a reducdo do desperdicio deve ser feita através de
grandes investimentos na infraestrutura, tecnologia, conhecimento técnico, com
foco nos sistemas de retalho e distribuicao (Girotto et al., 2015; Parfitt et al.,
2010). Os esforgos para a reducao do desperdicio devem ser feitos em fases mais
perto da produgao nos paises em desenvolvimento e em fases mais perto do

consumo em paises desenvolvidos (Lipinski et al., 2016).
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No entanto, a falta de iniciativas com bons objetivos previne uma mudanga
sistematica de ocorrer em todo o sistema da cadeia de abastecimento (Halloran
et al,, 2014). As iniciativas apresentam falhas como falta de participagao do
publico em geral, falta de indicadores de performance, e a incerteza do
resultado das mesmas (Thyberg & Tonjes, 2016). Estes entraves trazem
implicagoes negativas aos esforgos feitos para reduzir o desperdicio alimentar.

Muitos autores revelam ainda a importancia da integracao destas medidas
em todas as fases da cadeia de abastecimento, de maneira a chegar ao completo
potencial de reducdo de desperdicio (Parfitt et al., 2010). Ou seja, de forma a
progredir no problema do desperdicio alimentar, é necessdrio empregar uma
abordagem completa da cadeia de abastecimento (Lipinski et al., 2016).

A otimizagao dos recursos alimentares, de maneira a evitar o desperdicio,
requer coordenacao entre os varios intervenientes da cadeia de abastecimento,
através da partilha de conhecimento e dados, como na logistica, producao e
distribuicao (Halloran et al., 2014). Desta forma os varios negdcios da cadeia
podem melhorar o seu comportamento em relagao ao desperdicio pois possuem
a capacidade e conhecimento para o fazer (Tjahjono et al., 2021).

A colaboragao dos intervenientes da cadeia é essencial para uma resolucao
sustentavel para o desperdicio alimentar, através da implementacao de sistemas
alimentares adaptados a todos os atores, de forma a facilitar intervengoes,
pesquisas e iniciativas (Halloran et al., 2014). Uma integracao dos produtores,
distribuidores e retalhistas nestes sistemas permitiria maiores economias de
escala, mais competitividade e eficiéncia na cadeia de abastecimento, o que
traria beneficios para o problema do desperdicio alimentar (Parfitt et al., 2010).

A nivel técnico muitas mudancas podem ser feitas na cadeia de
abastecimento, visto que, a logistica é identificada como um facilitador da
prevencao e combate do desperdicio alimentar (Thyberg & Tonjes, 2016). O

desenvolvimento de uma logistica partilhada com varios atores da cadeia, como
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também uma melhor previsao da procura sao dois aspetos chave para a
reducao do desperdicio (Parfitt et al., 2010).

O melhor planeamento e organizagao do negdcio, através de um melhor
agendamento da distribuicao de alimentos e mais precisas previsoes da
procura, essenciais para a prevengao do desperdicio alimentar, trazem diversos
beneficios para a resolugao do problema. Praticas como ag¢des de supervisao,
verificacao de armazenamento e realizacao de auditorias, ambas externas como
internas, como também a gestao devida das operagdes e asseguracao da
implementacao de estratégias sao objetivos que as empresas devem estabelecer
no combate do desperdicio alimentar (Tjahjono et al., 2021). Existe um grande
potencial de evitar e diminuir o desperdicio alimentar através da otimizagao da
producao e da gestao de inventario (Kibler et al., 2018).

Evitar excessos de producao desnecessarios € a primeira opg¢ao para prevenir
o desperdicio alimentar. Isto requer um planeamento da produgdo claro e
légico (Tjahjono et al., 2021).

Boas estratégias de cultivo sdao também uma das maneiras para evitar o
desperdicio. Estas estratégias dao énfase a capacidade de produzir o maximo
output agricola enquanto se produz o minimo de desperdicio possivel através
do acompanhamento de todo o ciclo de vida do produto, desde a selecao das
melhores sementes, boas praticas de cultivo, melhores capacidades técnicas, a
preparacao do solo e também os processos pos-colheita (Tjahjono et al., 2021).

A redistribuicdio ou reaproveitamento de produtos destinados ao
desperdicio, devido a procuras sazonais e a baixas taxas de compra, é também
uma das medidas para reduzir o desperdicio alimentar. Estes produtos
excedentes, incluindo aqueles que nao cumprem os standards de qualidade e
aspeto, podem ser otimizados de forma a reterem o seu valor econémico, ao

serem desviados para diferentes canais como mercados tradicionais ou servigos
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alimentares locais, ou a serem reaproveitados para o fabrico de produtos
derivados, enquanto seguros para consumo (Tjahjono et al., 2021).

Outras medidas mais especificas para o combate do desperdicio sao por
exemplo o descarte de alimentos desperdigados pelos retalhistas ser penalizado
nos mesmos, através de uma dedugao financeira, servindo como incentivo para
o melhor planeamento e ordem de produtos (Girotto et al., 2015). O desperdicio
pode ainda ser diminuido se a produgao dos alimentos ser transferida para
mais perto dos consumidores e também com a redugao do tamanho das porgoes
alimentares (Halloran et al., 2014). A reducao destas por¢oes demonstra uma
reducdo do desperdicio de 19,5% em hotelaria (Thyberg & Tonjes, 2016). A
realizacdo de mudangas nos alimentos ¢ também uma medida sugerida
(Quested et al., 2013).

Roth & Zheng, (2020) sugere ainda a criagao de plataformas e mercados
digitais como uma forma de reducdo do desperdicio alimentar. Estas
plataformas poderiam ser usadas para melhorar o acesso dos produtores a
diversos canais de venda, onde a cadeia de abastecimento seria mais curta e a
oferta e procura poderiam estar em sintonia, o que traria entdao uma redugdo na
cadeia em geral do desperdicio alimentar.

O uso de tecnologia é também essencial para o combate do desperdicio
alimentar, pois € através dela e do conhecimento que se conseguem
desenvolver melhores e mais eficientes medidas (Papargyropoulou et al., 2014;
Tjahjono et al., 2021).

Tecnologias inovativas ao longo da cadeia de abastecimento, quer em paises
desenvolvidos quer em desenvolvimento, permitem aumentar a frescura e
qualidade dos alimentos pereciveis, o que implica menos desperdicio. A
transferéncia destas tecnologias e boas praticas tém o maior potencial para

reduzirem o desperdicio. Existe ainda a necessidade da introducdo de
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tecnologias, que se adaptem a cultura dos paises, ao longo da cadeia para
reduzir as perdas alimentares (Parfitt et al., 2010).

No caso de produtos agroalimentares a tecnologia e inovacao pode ser usada
para o desenvolvimento de produtos derivados do produto original, o que da
origem a novas maneiras para o0 mesmo produto ser reaproveitado e nao
desperdicado (Tjahjono et al.; 2021). A tecnologia na casa dos consumidores,
sobretudo na cozinha através de smart fridges, pode facilitar a gestao dos
alimentos e consequentemente evitar algum desperdicio (Parfitt et al., 2010).

Outras medidas relativas a cadeia de abastecimento sao aquelas mais focadas
em atividades especificas, como o armazenamento, transporte e distribuicao
mais eficientes (Papargyropoulou et al., 2014). Ao procurar melhorar estes
processos, como melhor manuseamento e condicionamento, transporte mais
rdpido e armazenamento devido, as empresas conseguem reduzir o seu
desperdicio alimentar (Parfitt et al., 2010).

Algumas medidas relativas a estes processos sao a formacgao no
manuseamento e em como devidamente mover, carregar e apresentar os
produtos pode evitar danos significativos, que levavam ao desperdicio de tais
produtos (Tjahjono et al, 2021). Em alguns paises em desenvolvimento,
armazenamento de baixo custo mais eficiente foi desenvolvido para minimizar
as perdas em armazém (Parfitt et al., 2010). Tem também havido grande
interesse no desenvolvimento de melhores técnicas de empacotamento,
provado ter um grande efeito no desperdicio alimentar (Halloran et al., 2014;
Parfitt et al., 2010; Thyberg & Tonjes, 2016).

A redugao dos tamanhos dos pacotes alimentares pode reduzir o desperdicio
e contribuir para o uso sustentavel dos recursos. Outra mudanga relativa ao
empacotamento é o desenvolvimento de pacotes melhores e mais inteligentes,

que permitem que os alimentos fiquem frescos e de boa qualidade mais tempo,
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o que reduz o desperdicio uma vez que os produtos possuem uma maior vida
util (Halloran et al., 2014).

Para todas estas medidas é necessario investimento e capacidades de
engenharia para as por em pratica (Parfitt et al., 2010). E necessario que este
investimento seja nao s6 publico, mas sim liderado por investimento privado
com noc¢des de mercado em mente, de forma a culminar em empresas
sustentdveis ao longo de toda a cadeia de abastecimento (Parfitt et al., 2010). O
investimento é de particular importancia nos paises em desenvolvimento onde
a maior parte de desperdicio ocorre devido a falta de investimento,
demonstrado pelas grande perdas apods colheita, ndao relacionadas com o
consumidor (Lipinski et al., 2016).

Este investimento dever ser feito principalmente na infraestrutura agricola,
uma vez que, € ela que suporta todos os outros processos do setor, e falhas na
infraestrutura tém grandes consequéncias (Papargyropoulou et al., 2014;
Tjahjono et al, 2021). Melhores infraestruturas podem suportar os
trabalhadores ao longo de toda a cadeia de abastecimento para prevenir o

desperdicio alimentar (Tjahjono et al., 2021).

2.5.2. Racao Animal

Uma das medidas de reaproveitamento de alimentos que outrora seriam
desperdicados é o fabrico de racdo animal através de produtos que ja nao sao
adequados para consumo humano (Papargyropoulou et al., 2014; U¢kun Kiran
et al., 2014; Tjahjono et al., 2021). Este reaproveitamento pode ser feito com
alimentos crus ou através do processamento desses alimentos para mais se
adequarem ao seu novo proposito, tendo em atengio que nem todos os
alimentos, como alguns frutos e vegetais, sao adequados a alimentacdo animal

(Tjahjono et al., 2021).
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2.5.3. Producao de Bioenergia

Outra grande uso para o desperdicio alimentar é o seu reaproveitamento
para a geracdo de bioenergia, através de diversos processos que permitem a
transformacao do desperdicio alimentar em materiais geradores de energia,
como o hidrogénio, etanol e metanol. Existem varias opgdes para o uso do
desperdicio alimentar a um nivel industrial, desde a produgao de energia
através de digestdo anaerobica até a produgao de compostos quimicos com
aplicacoes na producdo de materiais, producdo quimica ou farmacéutica
(Girotto et al., 2015).

Estes programas de disposi¢do tentam desviar o desperdicio alimentar dos
aterros e incineradores para dreas onde podem ser tratados de forma bioldgica,
através de compostagem ou digestao anaerdbica, de forma a aproveitar os seus
nutrientes e energia (Thyberg & Tonjes, 2016). Esta é a ultima etapa da
hierarquia do desperdicio, onde se tenta dar um ultimo uso ao desperdicio
alimentar antes deste ser descartado por completo (Tjahjono et al., 2021). O
destino final do desperdicio, os aterros e centrais de inceneragao, sao a tltima e
pior opcao (Girotto et al., 2015). No entanto, a inceneracao ainda representa a
op¢ao mais economicamente vidvel de aproveitamento do desperdicio
alimentar (Halloran et al., 2014).

O tratamento do desperdicio em centrais de inceneragao para a produgao de
energia nao é considerado energeticamente favoravel devido as propriedades
do desperdicio alimentar. Este processo é também incapaz de capturar os
diversos nutrientes presentes no desperdicio, como também apresenta ameacas
ambientais significativas. No entanto, continua a ser bastante usado
(Scherhaufer et al., 2018; Thyberg & Tonjes, 2016).

Existem diversos processos de transformacao do desperdicio alimentar em
bioenergia, desde a transesterificacdo de o6leos e gorduras para producdo de

biodiesel, fermentacdao de carboidratos para produzir bioetanol, digestao
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anaerobica para a producao de biogas e a fermentacdo escura para produzir
hidrogénio, entre outros (Girotto et al., 2015). De todos estes processos, a
fermentacdo escura é a tecnologia mais factivel com valor comercial, pois nao
requer energia externa ou uma fonte de iluminacgao, e tem custos relativamente
baixos (Yasin et al., 2013).

Estas opcoes possuem varios beneficios ambientais, sociais e econdmicos que
viabilizam o seu uso. A niveis ambientais o aproveitamento do desperdicio
através destes processos permite a reducao das emissdes gases nefastos em
aterros como também a preservagao de recursos naturais. A nivel social este
aproveitamento permite a diminuicao dos recursos alimentares a serem
desperdicados. E a nivel econémico evidencia-se a reducao dos custos em
producao excedente, uma vez que essa producao ja tem destino, como também
pode impulsionar o desenvolvimento de produgdes agricolas cujas colheitas se
destinam principalmente para o uso em bioenergia (Girotto et al., 2015).

Com a crescente procura de energia global o uso de fontes renovaveis, como
o desperdicio alimentar, para a producdao de bio hidrogénio pode ser uma
abordagem promissora, substituindo os combustiveis fésseis e resolvendo o
problema do desperdicio alimentar simultaneamente. A utilizagdo destes
desperdicios pode ser ainda mais benéfica para a industria de processamento
alimentar pois pode usa-los como energia elétrica (Yasin et al., 2013).

A produgao de bioetanol tem vindo a ganhar tragao, uma vez que, a procura
deste produto tem vindo a aumentar devido as varias aplica¢oes industriais que
possui e o desperdicio alimentar € identificado como uma fonte alternativa para
o obter. Os baixos ou nulos custos do desperdicio alimentar, junto dos
beneficios ambientais que esta fonte traz, podem balancear os custos iniciais
elevados na criagao de bio refinarias (Uckun Kiran et al., 2014).

Relativo ao uso de digestdao anaerdbica para a criacdo de biogas, o

desperdicio alimentar representa um substrato promissor para este processo,
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devido a sua grande quantidade, disponibilidade e alto contetido energético.
Pode-se, entao, afirmar que “a digestao anaerobica € uma tecnologia promissora
para converter desperdicio alimentar em energia” (Xu et al., 2018).

Com os recentes aumentos do custo da energia e da disposicao de
desperdicio e com as crescentes preocupagdes com a degradagao do ambiente, a
conversao de desperdicio alimentar para energia esta se a tornar cada vez mais
economicamente vidvel. Isto indica que o desperdicio alimentar é também cada
vez mais uma matéria-prima adequada para a digestdo anaerdbica (Zhang et
al., 2007).

A utilizacdo destes diversos processos para o aproveitamento do desperdicio
alimentar representam a possibilidade da criagao de uma relagao de simbiose
entre diferentes setores industriais, onde o output de um seria o input de outro
(Girotto et al., 2015).

Uckun Kiran et al. (2014) explora ainda os valores comerciais das diferentes
aplicagdes do desperdicio alimentar, evidenciando que aplicagdes destinadas a
producao de combustiveis tendem a gerar entre 200 a 400 dolares por tonelada
de biomassa, mais do que as aplica¢des destinadas a producao de energia, que
apresentam valores entre os 60 e 150 ddlares por tonelada. A producdo de
materiais como acido organicos, plasticos biodegradaveis e enzimas através do
desperdicio alimentar geram ainda mais valor, 1000 ddlares por tonelada de
biomassa.

No caso dos bioplasticos, a sua producao através de desperdicio alimentar
apresenta-se como uma opg¢ao bastante vidvel. Estes materiais tém diversas
aplicacdes agroindustriais, terapéuticas, em constru¢dao, materiais de
empacotamento e implantes cirtirgicos (Girotto et al., 2015).

Apesar da variedade de processos para o aproveitamento do desperdicio
alimentar na producdo de energia, estas tecnologias ainda nao garantem

viabilidade econdmica (Yasin et al., 2013). Os custos na coleta e transporte da
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matéria-prima, nomeadamente o desperdicio alimentar, apresentam os
principais entraves ao sucesso comercial destas tecnologias na produgao de
energia (Uckun Kiran et al., 2014; Yasin et al., 2013). O aumento da capacidade
de carregamento de desperdicio alimentar, como também a estabilidade de
todo o sistema, € crucial para a viabilidade econémica destes processos (Xu et
al., 2018).

Face a estas dificuldades em utilizar estas tecnologias com sucesso comercial,
requer-se estudos relativos ao tdpico, para melhorar o design de todo o
processo e otimiza-lo, tendo em consideracdo os beneficios energéticos e
econdmicos, sem esquecendo os custos associados, de forma a criar uma base

para uma economia baseada na energia renovavel (Xu et al., 2018; Yasin et al.,

2013).

2.5.4. Doagoes Alimentares

Muitas empresas implementam métodos de doagao de alimentos como uma
forma de combate ao desperdicio, algo que é bastante comum globalmente,
sendo uma medida cujos resultados sao evidentes (Girotto et al., 2015; Lipinski
et al, 2016). Grandes quantidades de alimentos podem, antes de serem
desperdicadas, ser distribuidas por familias carenciadas, garantindo sempre a
seguranga alimentar dos alimentos, dando assim um fim ttil a produtos que
seriam descartados (Papargyropoulou et al., 2014; Thyberg & Tonjes, 2016).

Num estudo em cantinas escolares italianas aplicou-se um sistema de
recuperacao de alimentos para distribui-los por organizagdes competentes, que
se encarregavam posteriormente de os doar a pessoas necessitadas. Este sistema
nao veio trazer maiores encargos financeiras as cantinas, enquanto que gerava
um beneficio econdmico para as organizagdes, no valor dos alimentos

recuperados que nao teriam de ser comprados (Falasconi et al., 2015).
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Estes programas caridosos funcionam sobretudo a partir de organizagdes,
que tém como objetivo distribuir alimentos que seriam desperdicados pela
comunidade (Tjahjono et al., 2021). Essas organizagdes nao-lucrativas podem
realizar um servico de recolha em quintas e lojas de retalhos, recolhendo
alimentos doados e entregando-os a bancos alimentares (Lipinski et al., 2016). A
Federagcao Europeia de Bancos Alimentares indica que, em 2011, um total de
401000 toneladas de alimentos foram recolhidos e doados a 31000 organizagoes
sociais (Girotto et al., 2015). Por vezes, estas doac¢des sao feitas apenas como um
gesto de responsabilidade social por parte das empresas, e ndo como uma
forma de reter o maximo valor dos produtos (Tjahjono et al., 2021).

No entanto, existem alguns entraves no processo de doac¢ao por parte das
empresas, uma vez que, todas as doagdes estdo sujeitas a Legislacdo Alimentar
Geral da Unidao Europeia. Ou seja, essencialmente a empresa em questao
cumpre exatamente as mesmas regras quer esteja a vender alimentos que esteja
a doa-los, o que dificulta todo o processo de doagao (Girotto et al., 2015).

Para que este processo de redistribuicao de alimentos seja feito de forma
mais eficiente, tem que haver a facilitagaio do mesmo pelas partes governadoras.
No que toca ao obstaculo legal, os governos podem passar Leis de Bom
Samaritano, reduzindo a responsabilidade dos doadores se porventura os
alimentos se provem nao ser adequados ao consumo. Relativo aos obstaculos
econdémicos, 0s governos podem introduzir incentivos fiscais as empresas

doadoras, como forma de incentivar esse comportamento (Lipinski et al., 2016).

2.5.5. Medidas Governamentais

Em relagao aos governos, qualquer mudanga no comportamento empresarial
ou individual no que toca ao desperdicio alimentar deve ser acompanhada por
medidas governamentais que a suportem. Qualquer desenvolvimento

sustentavel da cadeia de abastecimento deve ser feito com o apoio de governos
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locais e centrais (Parfitt et al., 2010). Os governos locais sao um fator chave em
todo o sistema de combate ao desperdicio, como também um ator institucional
importante na reducdo de desperdicio por parte do publico em geral (Kibler et
al., 2018). Os governos representam entao uma forga influenciadora, através de
medidas e incentivos em prol da minimizagao do desperdicio alimentar em
todas as fases da cadeia de abastecimento (Roth & Zheng, 2020). Estas politicas
de prevencao de desperdicio reduzem substancialmente a quantidade de
alimentos desperdicada e, como tal, sao uma alternativa ao coleta e tratamento
desses alimentos em aterros a um nivel econdémico, social e ambiental (Thyberg
& Tonjes, 2016).

Os governos podem atuar em relagao ao desperdicio alimentar através de
mudanca de legislagdo, com o estabelecimento de objetivos de redugao de
desperdicio e restricces do mesmo, em prol da sua redugao, com a
implementacao de penalidades aos atores que nao cumprirem com as
regulagoes (Parfitt et al, 2010; Schanes et al., 2018). Uma das mudangas
possiveis é a andlise e remocdao de regulacdes de seguranca alimentar
desnecessarias, que muitas vezes levam a um maior desperdicio alimentar
(Schanes et al., 2018; Thyberg & Tonjes, 2016). Outras medidas que devem ser
implementadas sdo campanhas educativas e informacionais como forma de
melhorar o conhecimento dos consumidores e aumentar a consciencializagao
em relacdo ao problema do desperdicio alimentar e da sua (Schanes et al., 2018;
Stancu et al., 2016). Incentivos financeiros também podem influenciar os
produtores a estabelecerem processos mais sustentaveis, como o
desenvolvimento de melhores solugdes de empacotamento que permitam ao
consumidor mais facilmente adquirir apenas os alimentos que pretende,
evitando a compra em excesso (Schanes et al., 2018).

A criagdo de entidades cujo objetivo é reduzir o desperdicio alimentar,

através da recolha de alimentos em excesso e a posterior distribuicao dos
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mesmos, como também a facilitacdo da legislacdo para tais organizagoes
funcionarem sao também medidas governamentais que influenciam a reducao
do desperdicio (Falasconi et al., 2015; Lipinski et al., 2016).

Como tal, as politicas de prevencao de desperdicio alimentar devem evitar
individualizar o problema como também devem empregar uma abordagem
proativa em todas as fases da cadeia de abastecimento de forma a estabelecer a

prevencao do desperdicio como uma mudanca sistematica (Schanes et al., 2018).

2.5.6. Iniciativas contra o Desperdicio Alimentar

Para além de medidas governamentais por meios legais e fiscais, o uso de
iniciativas de combate ao desperdicio alimentar provam ser uma ferramenta
eficiente. Acelerar e colaborar com estas iniciativas € essencial para reduzir o
desperdicio alimentar (Lipinski et al., 2016). Novas campanhas com este
proposito devem ser iniciadas, assegurando monotorizagao e avaliacao
continua, de forma a cumprirem o objetivo proposto de diminuir o desperdicio
alimentar (Thyberg & Tonjes, 2016).

Diferentes campanhas atingem o objetivo de reduzir o desperdicio alimentar
através de diferentes meios: em 2010 a campanha “Buy One Get One Later” no
Reino Unido vinha combater o desperdicio gerado por promogoes de
quantidade onde o consumidor acabava por comprar mais alimentos do que
necessitava, pois, estes estavam mais baratos; a campanha “We Love Food” na
Alemanha em 2012 que envolvia o fabrico de compotas através de frutas e
vegetais danificados; o supermercado Morrisons no Reino Unido usa
autocolantes com informagdes de como melhor preservar os alimentos em casa;
aplicacoes de telemdvel como a britanica “Love your leftovers” ajudam os
consumidores a preservar os seus alimentos e partilham receitas culindrias para
fazer com os restos alimentares (Schanes et al, 2018). Estas pequenas

campanhas, que nao se focam no problema como um todo, mas sim o dividem
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em parcelas pequenas e especificas tém bastante sucesso em efetivamente
reduzir o desperdicio alimentar.

Devido a falta de correlacdo entre comportamentos preventores de
desperdicio alimentar e o desejo efetivo de desperdicar menos, algumas
campanhas como a “Love Food Hate Waste” foca-se em encorajar o uso dos
alimentos, em vez da reducdo do desperdicio, uma distingdo importante

(Quested et al., 2013).

2.5.7. Datas de Validade

As datas de validade demonstram também ser uma éarea onde algumas
mudancas tém o potencial de reduzir o desperdicio alimentar. Estas mudangas
podem ser feitas a trés niveis diferentes.

Em primeiro lugar, o melhoramento da preservacao dos alimentos através de
desenvolvimentos tecnoldgicos na produgado, processamento e especialmente no
empacotamento desses produtos permite a reducao do desperdicio alimentar
dos mesmos (Papargyropoulou et al.,, 2014). Consequentemente as datas de
validade destes produtos iria aumentar.

Em segundo lugar, o exato oposto pode ser aplicado para o mesmo efeito,
com a diminuicao das datas de validade ou mesmo a sua remocao, através do
aligeiramento das regulacoes de seguranca alimentar consoante certos produtos
(Parfitt et al., 2010). O desperdicio alimentar pode ser reduzido ao remover as
datas de validade de alguns produtos, simplificando e otimizando os rétulos de
data de validade em produtos pré-embalados (Schanes et al., 2018). Esta
medida, no entanto, tinha de ser acompanhada com a garantia da seguranca
alimentar dos produtos em questao.

Por ultimo, os rétulos poderiam ser melhorados para os consumidores mais
facilmente compreenderem quando os alimentos sao imprdprios para consumo

e nao desperdicar alimentos ainda seguros para consumo devido a falta de
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informacdo ou compreensio (Lipinski et al, 2016; Parfitt et al, 2010). E
compreensivel o desperdicio que ocorre de forma legitima devido a estas
medidas de seguranca alimentar, mas existe o potencial de reduzir o
desperdicio que ocorre de forma desnecessaria ao clarificar o significado dos
rotulos ao consumidor ao mudar a forma como eles sao usados, apresentados e
interpretados. Estas medidas devem ser realizadas ndao pelos produtores e
retalhistas, mas sim pelos governos de forma a melhor regularem estas
mudancgas que dependem de legislacao e regulacdo governamental (Lipinski et

al., 2016).

2.5.8. Consciencializacao

A mudanca dos comportamentos e padrdes de consumo para praticas mais
sustentaveis pode ser feita através de um aumento da consciéncia do problema
do desperdicio nos consumidores, o que demonstra o potencial que esta pratica
tem na reducao do desperdicio alimentar (Papargyropoulou et al., 2014). Uma
comunicagao direta com os consumidores sobre os impactos e consequéncias do
desperdicio alimentar € vital para a reduc¢ao do mesmo (Parfitt et al., 2010). Este
aumento da consciencializa¢ao do problema do desperdicio alimentar dever ser
feito também nos produtores e retalhistas, ndo s nos consumidores (Girotto et
al., 2015).

Aumentar a consciéncia e compreensao que o consumidor tem sobre este
problema pode ser feito por campanhas com esse proposito, com sugestoes de
como o consumidor pode reduzir o seu desperdicio alimentar (Lipinski et al.,
2016). Como passo inicial as campanhas devem-se focar nos beneficios em
reduzir o desperdicio alimentar de forma a dar origem no consumidor um
comportamento proativo em relagao a situagao, dando-lhe convicgao para agir

(Quested et al., 2013).
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O aumento da consciencializagao do desperdicio alimentar, como também
mudangas culturais no valor atribuido aos alimentos, feito através de
campanhas educacionais tém potencial para reduzir a produgao de desperdicio
alimentar (Parfitt et al., 2010). E de grande importancia que estas campanhas
sejam feitas ao nivel de educagao pois é uma das formas mais faceis de garantir
mudan¢a nos comportamentos relativos ao desperdicio alimentar, como
também assegura persisténcia e continuagao destas mudangas (Halloran et al.,
2014).

As campanhas de consciencializagcado com o objetivo de prevenir o
desperdicio alimentar tém melhor resultado quando evidenciam os beneficios
ambientais, sociais e especialmente econdmicos que a redugao e prevencao do
desperdicio tem nos consumidores. Fornecer conhecimento ao publico sobre
dados relativos as quantidades de alimentos desperdicadas pode também ter

um impacto positivo na reducao do desperdicio (Thyberg & Tonjes, 2016).

2.5.9. Mudangas Comportamentais

Como ja foi referido, os comportamentos dos consumidores tém grande
impacto no desperdicio alimentar e na quantidade do mesmo, especialmente
em paises desenvolvidos. Uma introspe¢dao nos comportamentos associados
com o desperdicio alimentar pode gerar conhecimentos em como realizar
medidas eficientes de prevencao de desperdicio ao nivel do agregado familiar
(Stancu et al.,, 2016). A mudanga de comportamentos € mencionada como uma
medida eficaz no combate ao desperdicio por diversos autores, logo um foco ao
nivel comportamental dos consumidores tem potencial como medida de
redugao de desperdicio alimentar, especialmente em paises desenvolvidos
(Girotto et al., 2015; Parfitt et al., 2010). Quested et al. (2013) indica ainda que
influenciar os comportamentos e agoes das pessoas € uma das duas formas mais

eficientes de reduzir o desperdicio ao nivel dos agregados familiares. Contudo,
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a reducao e prevencao do desperdicio alimentar nao pode ser feita apenas com
a mudanca de comportamentos dos consumidores, mas também das empresas,
institui¢des e governos como um coletivo (Thyberg & Tonjes, 2016).

Existem grandes barreiras para a minimiza¢ao do desperdicio alimentar ao
nivel dos consumidores, muitas delas de teor emocional ou psicoldgico que
podem ser ultrapassadas através de mudancgas comportamentais (Girotto et al.,
2015). Algumas medidas institucionais sdao capazes de ultrapassar estas
barreiras, sendo que a comunicac¢ao direta tem o maior sucesso, uma vez que,
este tipo de interacdo consegue-se adaptar ao individuo e as barreiras do
mesmo (Quested et al., 2013).

Promover a redugdao do desperdicio alimentar através de medidas
institucionais que promovam a mudanca de comportamentos dos
consumidores pode ser feito ao dar énfase aos beneficios que praticas de
prevencao e redugao do desperdicio teriam num agregado familiar, com
particular importancia nos beneficios financeiros. Explorar também o sentido
de culpa sentido por muitos consumidores quando desperdicam, evidenciando
que prevenir o desperdicio € apenas a “decisao correta” a fazer, mostra também
resultados. A literatura demonstra também que para uma mudanca de
comportamentos em prol da prevencao do desperdicio alimentar é necessario
também que os consumidores sejam treinados e informados em gestao
alimentar, de forma a manterem o desperdicio a um minimo (Graham-Rowe et
al., 2014).

Thyberg & Tonjes (2016) d4 ainda grande foco a este ponto das capacidades
de gestao alimentar, afirmando ser um dos trés tipos de medida mais
importantes para a reducao de desperdicio. Os autores referem ainda que os
consumidores devem ser formados em formas de como prevenir o desperdicio
em casa, como também devem ser educados em seguranca alimentar para

melhor julgarem a qualidade e frescura dos alimentos para evitar desperdicio
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desnecessario (Thyberg & Tonjes, 2016). O fornecimento de instrumentos de
medicao para facilitar a confeicao de refei¢des com as porg¢des adequadas e a
partilha de receitas de aproveitamento de restos alimentares sdo também
medidas com potencial de reduzirem o desperdicio (Stancu et al., 2016).

Estudos mais profundos e especificos no que toca aos comportamentos dos
consumidores associados ao desperdicio alimentar demonstram também que o
foco em normas socias de “nao-desperdicio” tem bastante impacto nas atitudes
dos consumidores. Esforcos em mudar estas atitudes em relacdao ao desperdicio
alimentar tém o potencial de reduzir o desperdicio através de processos
intencionais (Stancu et al., 2016).

Outras medidas que as empresas ou governos podem implementar € o
estabelecimento de diretrizes para os consumidores que incluam um conjunto
de recomendacdes no que toca a decisdes de compra e a comportamentos de
consumo (Falasconi et al., 2015), como também mais formacdo ao empregados
de forma a evitar algum desperdicio associado a falta de capacidades (Thyberg
& Tonjes, 2016).

Existem diversas mudangas comportamentais que os consumidores podem
realizar de forma a minimizar o desperdicio alimentar. E evidente a
importancia das rotinas relacionadas com o aprovisionamento de alimentos
num agregado familiar para a redugdo do desperdicio alimentar, tais como as
idas as compras ou a reutilizacdo de restos alimentares. Evidencia-se esta
importancia com o foco que muitas campanhas e iniciativas dao a estas rotinas
alimentares (Stancu et al., 2016). Existe ainda uma grande correlagdo com certos
comportamentos rotineiros e comportamentos associados com o desperdicio
alimentar. Sao eles o planeamento das refei¢oes, a verificacdo do inventario de
alimentos antes de ir as compras e a realizagao de uma lista de compras. Estes
trés comportamentos maximizam o potencial de reducdao do desperdicio

alimentar nos agregados familiares (Quested et al., 2013).
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Os comportamentos que os consumidores podem efetuar para reduzirem e
prevenirem o desperdicio por eles causado podem ser divididos em trés tipos:
adquirir a quantidade certa de alimentos; salvaguardar e preservar os alimentos
adquiridos; e saber usar com eficiéncia os alimentos adquiridos (Quested et al.,
2013).

O comportamento frugal em relacio a compra e confeicdo de alimentos
revela ser chave para a reducao do desperdicio alimentar (Graham-Rowe et al.,
2014), assim como o uso de alimentos ja adquiridos e ainda em casa antes da
compra de mais, o conhecimento de devido armazenamento de alimentos,
como também a compreensao das datas de validade (Graham-Rowe et al., 2014;
Quested et al., 2013; Stancu et al., 2016) e ainda o uso das devidas porcoes e
reaproveitamento de restos alimentares (Quested et al., 2013).

No entanto, existem alguns entraves para estas mudangas comportamentais,
devido ao seu caracter psicoldgico. Quer isto dizer que os consumidores, apesar
de terem a inten¢do de mudar o seu comportamento e reduzir o desperdicio
alimentar, muitas vezes esta inten¢ao nao se traduz em agao. Isto pode ser
explicado por uma lacuna entre atitudes e comportamentos (“attitude-behaviour
gap”). Um exemplo desta lacuna ocorre quando uma pessoa com valores e
atitudes ambientais, que ndo tem comportamentais correspondentes. Uma falta
de conectividade também é presente entre as normas sociais e 0s
comportamentos das pessoas relativo ao desperdicio alimentar. Isto pode ser
explicado pelo facto do desperdicio, especialmente aquele que ocorre em casa,
acontece fora da visdo de outras pessoas, dai a falta de cumprimento com as
normas sociais (Schanes et al., 2018).

Relativo as praticas causadoras de desperdicio alimentar, o componente
habitual e rotineiro das mesmas implica que os comportamentos associados a
essas praticas sao realizados com pouca consciéncia, o que torna a mudanca dos

mesmos mais dificil. Formas de contornar estas dificuldades existem
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especialmente ao apelar pela frugalidade econdmica das pessoas, sendo este um
forte motivador, pois permite usar o dinheiro que nao esta a ser desperdicado

em situagoes de lazer (Quested et al., 2013).

2.5.10. Economia Circular

Por ultimo, o uso do conceito de Economia Circular e dos seus principios
como potenciais redutores de desperdicio alimentar € apoiado por alguns
autores. Tjahjono et al. (2021) foca grande parte do seu estudo neste mesmo
tema. O conceito de Economia Circular é reconhecido como uma estratégia
vidvel, nao sé para a redugao do desperdicio alimentar, mas também para a
correcao do uso insustentavel de recursos, dando as empresas as capacidades e
conhecimento de os explorar de forma sustentavel (Tjahjono et al., 2021).

Alguns aspetos e principios da Economia Circular podem ser usados para
criar solugdes no que toca ao desperdicio alimentar a todos os niveis da
hierarquia do desperdicio. Para além deste beneficio, a utilizacdo da Economia
Circular na cadeia de abastecimento alimentar produz diversos outros
resultados positivos como maior seguranca alimentar, estabilidade de precos,
resiliéncia econdmica, preservacao de recursos naturais e redugao da emissao
de gases de efeito de estufa. A Economia Circular promove o uso eficiente de
recursos renovaveis que permitem transformar os seus outputs em inputs de
novo, da mesma forma que o desperdicio alimentar pode ser usado como input
para a producdo alimentar, através do reaproveitamento para ragao animal, por
exemplo (Tjahjono et al., 2021).

O autor também demonstra a semelhanga entre a hierarquia de desperdicio
com a orientacdo em cascata da Economia Circular onde se procura manter os
materiais em circula¢do antes de serem transformados em diferentes produtos.
Esta orientacdo em cascata pode ser usada para reduzir o desperdicio alimentar

ao reciclar o excedente alimentar. Outra semelhanca entre os dois conceitos
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evidencia-se no topo de hierarquia de desperdicio onde se afirma a prevencao
da producdo em excesso, que pode levar a desperdicio. Este nivel de hierarquia
esta interligado com o principio da Economia Circular de minimizagao de
desperdicio (Tjahjono et al., 2021).

Mais praticas de prevengao e reducao de desperdicio alimentar encontram-se
conectados com os principios da Economia Circular. O aumento da qualidade
dos alimentos, de forma a terem um maior prazo de validade, remete aos
principios de otimizagao econdmica e maximizagao do valor retido do produto.
A recuperacao energética presente na hierarquia de desperdicio remete também
ao principio de consciéncia ambiental. Por ultimo, a pratica de compostagem
presente na hierarquia do desperdicio relembra o principio de minimizacao de
fuga que garante que nenhum material é desperdicado durante o ciclo biologico
(Tjahjono et al., 2021).

Estratégia desenvolvidas através dos principios da Economia Circular
provam ter sucesso na redugao e prevengao do desperdicio alimentar. Alguns
exemplos sao mencionados pelo autor como a capacidade de melhoramento
constante, parte da estratégia de prevencdo da polui¢dao, procura um melhor
processo para a prevencao do desperdicio alimentar desde o cultivo até a
entrega ao consumidor. Empresas que empregam o principio de preservacao de
recursos ambientais mostram sucesso a prevenir a perda de produtos
alimentares, ao usar a orientacado em cascata no excedente alimentar. A
capacidade de monotoriza¢ao nas empresas € crucial para uma devida andlise
das dinamicas do mercado, com importancia acrescida no mercado alimentar,
das frutas e vegetais, sendo estes produtos pereciveis cujo a compra em excesso
pode levar ao desperdicio. O facto de as empresas serem ajudadas e apoiadas
por instituigdes governamentais e por elas mesmas a redistribuirem o excedente

alimentar pelos mais necessitados demonstra também o papel que a capacidade
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de colaboragao social tem na reducao do desperdicio alimentar (Tjahjono et al.,
2021).

Apods estas provas de semelhangas entre os conceitos e estratégias de
Economia Circular e da hierarquia de desperdicio o autor conclui que os
antecedentes dos principios e resultados da Economia Circular podem estar
interligados a capacidade das empresas em mitigarem e reduzirem o
desperdicio alimentar ao longo de toda a cadeia de abastecimento (Tjahjono et

al., 2021).

Capitulo 3
Metodologia

Apods uma revisao de literatura existente neste tema do desperdicio alimentar
procedeu-se a recolha de dados para posterior andlise das causas do
desperdicio e medidas para o seu combate na cadeia de abastecimento. Os
dados, de natureza qualitativa, foram recolhidos através de entrevistas
direcionadas a diferentes empresas intervenientes na cadeia de abastecimento
portuguesa, onde o estudo foi baseado. Este foco em Portugal deveu-se a maior
facilidade de acesso as empresas, como também a uma necessidade de melhor
compreender o caso nacional.

Os dados foram posteriormente analisados através de uma analise tabular,
com a assisténcia do software de andlise de dados qualitativos o Nvivo. Foram
também desenvolvidos graficos e tabelas para uma melhor compreensao dos

dados.
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3.1. Estrutura das entrevistas

As entrevistas foram desenhadas para obter o maximo nimero de dados
qualitativos possiveis. Possuiam uma estrutura semiestruturada para melhor
permitir este objetivo. Destaca-se assim uma diferenca na recolha de dados de
grande parte dos estudos no tema do desperdicio alimentar, que eram feitas
com metodologias que envolviam uma recolha de dados muito mais
estruturada em forma de questiondrios de perguntas fechadas com um ntiimero
limitado de respostas possiveis. Este tipo de metodologias, apesar de ter o seu
valor na andlise dos dados, possui também limitagdes pois os participantes nao
conseguem de forma eficaz expressar as suas opinides sobre um determinado
fendmeno (Graham-Rowe et al., 2014).

O presente estudo utilizou entrevistas semiestruturadas com trés pontos
fulcrais, sem o compromisso de o entrevistado responder a apenas estes, de
forma a gerar uma melhor discussao, e consequentemente uma recolha de um
maior numero de dados, do tema do desperdicio alimentar. Esses trés pontos
centrais foram o desperdicio presente nas empresas, com particular énfase na
quantidade e especificidade em relacao a diferentes tipos de produto, as causas
desse desperdicio e por fim os métodos e medidas de prevencao e combate do
mesmo.

Entre estes pontos centrais o entrevistado tinha a disponibilidade de
interromper o guido da entrevista para melhor explorar um topico relacionado
com o tema de conversa, como muitas vezes se provou. No fim da abordagem
dos trés pontos mais importantes o entrevistado tinha mais uma vez a
possibilidade de acrescentar a discussdo, abordando um tépico ainda ndo

referido.
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Uma prova da qualidade e quantidade de temas abordados é o facto da
entrevista, que tinha um tempo estimado entre os vinte a trinta minutos, muitas

vezes se alastrava para além desse tempo.

3.2. Participantes

Os participantes neste estudo foram escolhidos dentre dos varios
intervenientes da cadeia de abastecimento portuguesa do setor agroalimentar.
Foram feitas varias tentativas de contacto com diferentes empresas, das quais se
obteve resposta de 16. Deste numero apenas 11 responderam positivamente,
mostrando-se disponiveis a participar no estudo, enquanto as restantes 5
recusaram a participagao, afirmando falta de interesse ou disponibilidade para
participar no estudo. Das 11 respostas positivas, 6 mostraram-se disponiveis
para realizar uma entrevista, enquanto as outras 5 empresas disponibilizaram
informagdes tuteis, rejeitando realizar uma entrevista por falta de
disponibilidade.

Dentro das empresas contactadas procurou-se diversificar o tipo de empresa
e 0 seu posicionamento na cadeia de abastecimento, de forma a abordar os
varios niveis da cadeia, procurando obter um grande ntiimero de dados de

diferentes perspetivas.

3.3. Codificacao

Todas as informacdes obtidas foram codificadas com a assisténcia do
software de analise qualitativa Nvivo. Esta codificacao foi feita para permitir

uma melhor compreensao e posterior andlise dos dados, de forma a chegar a
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conclusoes. Foram estabelecidos diversos codigos, sendo que se estabeleceram 3
cddigos centrais e sucessivos codigos subordinados. Os 3 codigos centrais

foram a “classificacao das empresas”, as “causas” e “medidas”.

3.3.1. Classificacao das Empresas

Neste codigo central foram destacados 3 cddigos secundarios: “retalhistas”,
“produtores” e “gestao de desperdicio”.

O primeiro codigo, “retalhistas”, indica todas aquelas empresas cuja fungao
principal é a distribuicdo e venda de produtos alimentares aos consumidores.
Nao indica, no entanto, que apenas praticam esta atividade, mas sim que a
atividade de retalho alimentar é a sua principal atividade.

O segundo cddigo, “produtores”, indica todas as empresas cuja atividade
principal é a producao, distribuicdio e venda de produtos alimentares a
retalhistas, que posteriormente irdao vender esses produtos aos consumidores.
Estas empresas podem realizar alguma venda direta ao consumidor, mas a sua
atividade principal passa sempre pela venda de produtos a outras empresas a
jusante na cadeia de abastecimento.

O terceiro cddigo, “gestao de desperdicio”, indica empresas cuja atividade
nao se identifica nem com a venda, nem com a produgdao de produtos
alimentares, mas sim com a gestdao de desperdicio alimentar de outras
empresas. Ou seja, sdo empresas que através de iniciativas proprias procuram
minimizar o desperdicio alimentar na globalidade da cadeia de abastecimento,
realizando acordos com as empresas produtores do desperdicio. Acabam por
ser um intermediario na cadeia de abastecimento entre as empresas alimentares

e os consumidores.
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3.3.2. Causas do Desperdicio

O segundo cdédigo central, “causas”, refere-se a todas as causas de
desperdicio alimentar identificadas durante a andlise de informacao obtida,
pelo meio de entrevistas ou nao. Foram identificados 5 cddigos secundarios.

O primeiro, “Condicionamento de Loja”, refere-se a qualquer desperdicio
que ocorre por direta consequéncia de uma falha no condicionamento dos
produtos ja em loja.

O segundo, “Dano no Transporte”, refere-se a qualquer desperdicio causado
por danos ocorridos no transporte dos alimentos que impecam a venda segura
do produto.

O terceiro, “Datas de Validade”, refere-se ao desperdicio alimentar resultante
da expiracdao da data de validade de determinado produto, que tem que ser
descartado em prol da seguranga alimentar.

O quarto, “Manuseamento”, refere-se ao desperdicio que ocorre apds o
produto alimentar ter sofrido algum dano no manuseamento em loja, por parte
de colaboradores ou consumidores, que impecam a venda do mesmo.

Por fim, o quinto, “Standards de Qualidade”, refere-se ao desperdicio que
ocorre quando o produto apresenta qualidade, frescura ou aparéncia fora dos

standards impostos, o que significa que nao pode ser vendido.

3.3.3. Medidas de Combate do Desperdicio

O daltimo cdédigo central, “medidas”, € referente a todas as medidas e
métodos usados pelas empresas na prevengao, combate ou revalorizacao do
desperdicio alimentar. Foram identificados, ao longo dos dados obtidos, 10
cddigos secundarios referentes as “medidas”.

Os trés primeiros codigos secundarios sao o “Aproveitamento Animal”,
“Aproveitamento Energia” e o “Aproveitamento Standards”. Estes codigos sao

referentes ao reaproveitamento do desperdicio alimentar para racdo animal,
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producao de energia e para novos produtos, respetivamente, apds os alimentos
terem sido descartados. O “Aproveitamento Standards” tem esta denominagao,
uma vez que, este reaproveitamento ocorre na maioria das vezes apds os
produtos serem considerados em falha com os standards de qualidade, frescura
ou aparéncia e sao posteriormente reaproveitados para a produgdo de novos
produtos alimentares.

De seguida, apresenta-se o cddigo “DoagOes alimentares”, referente aos
alimentos que sao doados pelas empresas como forma de evitar o desperdicio
alimentar.

O quinto codigo, “Eficiéncia Operacional”, refere-se a medidas ao nivel da
gestao para evitar o desperdicio alimentar, que muitas vezes passam por evitar
o excesso de producao ou compra de produtos.

O sexto, “Formacao Validade”, refere-se a formagdo dada pelas empresas,
aos consumidores ou colaboradores, em forma de workshops, cartazes ou
panfletos sobre a devida e apropriada maneira de ler e compreender uma data
de validade, fazendo distingao entre “consumir até” e “consumir de preferéncia
antes de”, de forma a evitar desperdicio alimentar desnecessario.

O sétimo, “Iniciativas”, refere-se a iniciativas de minimizacdo de desperdicio,
onde as empresas estabelecem acordos com outras instituigdes, muitas delas
publicas, mas também privadas, para evitar o desperdicio alimentar.

O oitavo, “Markdown”, refere-se & pratica comum de muitas empresas de
reduzir o pre¢o de um produto para evitar que este seja desperdicado,
assegurando um aumento da procura por um produto mais barato.

O nono, “Promocgoes”, refere-se a limitacdo ou remocao de todas as
promocgoes feitas por uma empresas para vender uma maior quantidade de
produtos, oferecendo um desconto de preco ou realizando uma promocgao de
“pague x leve y”, que muitas vezes causa desperdicio alimentar desnecessario

pois os consumidores adquirem mais produtos do que realmente necessitam.
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Por fim, o décimo codigo secundario € “Sensibilizacao”, referente as medidas
de sensibiliza¢do levadas a cabo pelas empresas como forma de diminuir o
desperdicio, indicando os inimeros beneficios na sua minimizag¢ao ou referindo

os impactos nefastos que este problema tem globalmente.

Capitulo 4

Apresentacao e Discussao de Resultados

Neste capitulo irdo ser descritos e discutidos os resultados obtidos apds a
pesquisa realizada, através das entrevistas mencionadas anteriormente.
Primeiramente irdao ser apresentados os resultados obtidos em relacao aos
codigos centrais, “Classifica¢gao”, “Causas” e “Medidas”. De seguida, irao ser
apresentadas as andlises tabulares realizadas entre os diversos cddigos. As
discussdes dos resultados dessas andlises serao posteriormente apresentadas,

de forma a tirar conclusoes.

4.1. Resultados Obtidos

4.1.1. Classiticacao das Empresas

Das 11 respostas positivas obtidas, 5 das quais se rejeitaram a realizacao de
uma entrevista, pode-se classifica-las consoante a sua classificagao e tipo de
empresas, dependendo do seu papel na cadeia de abastecimento. Em relacao a
primeira classificagao, “retalhistas”, foram obtidas respostas positivas de 6
empresas, 4 das quais aceitaram realizar a entrevista. Da segunda classificagao,
“produtores”, obterem-se respostas positivas de 4 empresas, 1 das quais aceitou

realizar a entrevista. No que toca & terceira classificacdo, “gestao de
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desperdicio”, apenas se obteve resposta de 1 tinica empresa, sendo que aceitou
também realizar a entrevista. A seguinte tabela resume estes resultados, como

também atribui abreviagbes para mais facil mencionar as empresas

posteriormente.

Empresa Entrevista Abreviacao
Retalhista 1 Sim RE1
Retalhista 2 Sim RE2
Retalhista 3 Sim RE3
Retalhista 4 Sim RE4
Retalhista 5 Nao R5
Retalhista 6 Nao R6
Produtor 1 Sim PE1
Produtor 2 Nao P2
Produtor 3 Nao P3
Produtor 4 Nao P4
Gestor de Desperdiciol  Sim GE1

Tabela 1: Classificagao da Empresa.

4.1.2. Causas do Desperdicio Alimentar

Nesta secgao irdo ser apresentados os resultados relativos ao segundo codigo
central,” Causas”. E importante mencionar que apenas se apresentam causas
das empresas que aceitaram realizar entrevistas, sendo que apenas se obtém
resultados de 6 empresas. As restantes 5 empresas que rejeitaram realizar a
entrevista, mas que forneceram algumas informagdes, ndo forneceram
informacoes relativos as causas do desperdicio alimentar.

Deste codigo central foram desenvolvidos 5 codigos secundarios

mencionados anteriormente. Desses 5 cddigos o mais mencionado foi o “Datas
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de Validade”, com 5 empresas a indicar este cddigo, o que prova que a principal
causa nas empresas de desperdicio alimentar é a expiracdo das datas de
validade nos alimentos. O segundo e terceiro mais mencionado, com 4 dos
entrevistados a apresentar como causa do desperdicio, sao o “Manuseamento”
e os “Standards de Qualidade”. De seguida encontra-se o cddigo de “Dano no
Transporte”, com 2 mengdes, e por ultimo o cédigo “Condicionamento de
Loja”, com apenas 1 mencdo. O grafico seguinte apresenta esta distribuicao

num grafico de barras.

Distribuicao de Causas
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Figura 1: Distribuicdo de Causas do Desperdicio Alimentar (8 cm x 13 cm).

4.1.3. Medidas de Prevencao e Combate do Desperdicio

Alimentar

Nesta secgao serdao apresentados os resultados obtidos relativos as medidas
de prevencao e combate do desperdicio alimentar, referentes ao cddigo central
“Medidas” e dos 9 subordinados codigos secundarios. O codigo secundario
mais referenciado ¢ “Iniciativas” com 8 mengOes, e em segundo
“Sensibiliza¢gao” com 7 mengdes. Isto prova que as duas medidas mais usadas

sao medidas de teor social, que pouco mudam o panoramico operacional das
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empresas. De seguida, os cddigos “Aproveitamento Animal”, “Aproveitamento
Standards”, “Doagoes Alimentares”, “Eficiéncia Operacional” e “Markdown”
sao os mais mencionados com 6 mengoes. Todos estas representam mudangas
de teor operacional e de gestdo, que ficam em segundo lugar depois das
mudangas sociais. A “Formac¢do Validade” é o proximo cddigo mais
referenciado com 5 mengdes. Sao feitas 3 mengdoes ao codigo de
“Aproveitamento Energia” e apenas 1 mencgao ao cddigo “Promocao”. No

grafico seguinte estdo todos estes codigos representados.
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Figura 2: Distribuicdo das Medidas de Prevengao e Combate de Desperdicio Alimentar (8 cm x
13 cm).

s

E, no entanto, importante diferenciar entre as medidas aplicadas apenas
pelas empresas que aceitaram realizar a entrevista, de maneira a facilitar a
analise tabular posterior a recolha destes dados. Apesar de ser uma amostra
mais pequena, e das medidas aplicadas por todas as empresas que forneceram
informacoes terem o seu devido valor de andlise, distinguir entre aquelas que
realizaram entrevista e as que nao ird permitir uma andlise posterior mais fiel

aos dados.
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Neste conjunto de empresas que realizaram entrevistas destacam-se os
cddigos “Aproveitamento Animal”, “Aproveitamento Standards”, “Doagoes
Alimentares”, “Iniciativas”, “Markdown” e “Sensibilizacao” com 4 mencoes
cada. De seguida encontra-se o cddigo “Eficiéncia Operacional” com 3 mengoes
e por fim os codigos “Aproveitamento Energia” e “Formacao Validade” com 2
mengoes.

Existe uma distingdo entre as duas analises, mas os resultados sao
semelhantes. Os codigos de “Iniciativas” e “Sensibilizagao” perdem alguma
énfase, como medidas de teor social, mas continuam a ter uma grande
importancia. Os restantes cddigos acompanham a tendéncia da andlise com
algumas mudancas nas suas posi¢des de relevancia. O codigo “Promogoes”
perde a Unica mengao que tinha antes, o que faz com que nao seja relevante
para andlises posteriores. O grafico seguinte apresenta a distribuicao das

medidas nas empresas que realizaram entrevistas.

Distribuicao de Medidas (apenas entrevistas)
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Figura 3: Distribui¢do das Medidas de Prevencao e Combate de Desperdicio Alimentar (apenas
entrevistas) (8 cm x 13 cm).
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4.2. Analises Tabulares

Neste subcapitulo irdo ser apresentadas todas as analises tabulares feitas
entre os diferentes cddigos apresentados anteriormente. Primeiramente irao ser
feitas as analises comparando os codigos “Causas” e “Medidas” com o cddigo
de “Classificacdo de Empresas” individualmente, para verificar se existe uma
correlacdo entre o tipo de empresas e as causas do seu desperdicio, como
também as medidas que aplicam. De seguida sera feita a andlise entre os
codigos “Causas” e “Medidas” de forma a verificar se existe alguma relagao
entre as causas do desperdicio alimentar nas empresas e as medidas que as

mesmas utilizam para o combater.

4.2.1. Analise “Causas” - “Classificacao das Empresas”

Em primeiro lugar foi feita a andlise entre as causas do desperdicio alimentar
e as classificagoes das empresas. No universo de 6 entrevistas, 4 com retalhistas,
1 com produtores e 1 com gestores de desperdicio, todos os retalhistas afirmam
“Datas de Validade” e “Manuseamento” como causas de desperdicio alimentar.
O produtor entrevistado apenas apresenta “Standards de Qualidade” como
uma causa de desperdicio. Inclusive este codigo é o tnico onde os trés tipos de
empresa afirmam como causa de desperdicio. O cddigo “Datas de Validade” é
também causa de desperdicio alimentar para a empresa de Gestdo de
Desperdicio. Todos os restantes codigos secunddrios apresentam apenas os
Retalhistas nos que afirmam como causa de desperdicio alimentar. A seguinte

tabela apresenta estes dados de forma mais simples.
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Condicionamento Dano no Datas de Standards de

Classificacao Manuseamento
de Loja Transporte Validade Qualidade
Gestao de
0 0 1 0 1
Desperdicio
Produtores 0 0 0 0 1
Retalhistas 1 2 4 4 2

Tabela 2: Analise entre "Classificacao" e "Causas".

4.2.2. Analise “Medidas” — “Classificacao das Empresas”

De seguida foi feita a mesma analise que na sec¢ao anterior com os cédigos
centrais “Medidas” e “Classificacdo das Empresas”. Ao contrdrio da analise
anterior, nesta amostra é maior, sendo que das 11 respostas positivas obtidas
todas elas forneceram informacdes sobres as medidas de prevengao e combate
do desperdicio, quer por entrevista ou por outro meio. Sendo a amostra maior
os resultados podem ndo ser comparaveis com a ultima analise, mantendo de
qualquer das formas a sua relevancia.

Nesta andlise destacam-se os codigos “Formacao de Validade”, “Iniciativas”
e “Sensibiliza¢ao” por evidenciarem ser uma medida nos trés tipos de empresa.
Seguem-se os codigos “Aproveitamento Animal”, “Aproveitamento Standards”
e “Eficiéncia Operacional” como comuns aos retalhistas e produtores. O coédigo
“Markdown” € comum aos retalhistas e também a empresa de Gestao de
Desperdicio. Todos os restantes codigos secundarios estao apenas presentes nos

retalhistas. A seguinte tabela resume esta analise.
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Classificacao

de Empresas

Gestao

Desperdicio

Produtores

Retalhistas

Aprov.  Aprov. Aprov. Doagdes Eficiéncia  Formacgao
Iniciativas Markdown Promogoes
Animal Energia Standards Alimentares Operacional Validade

0 0 0 6 0 1 1 1 0
1 0 2 0 1 3 4 0 0
5 3 4 0 5 1 3 5 1

Tabela 3: Analise entre "Classificagao" e "Medidas".

4.2.3. Analise “Causas” — “Medidas”

Por ultimo ira ser realizada a andlise entre os codigos “Causas” e “Medidas”.
Esta andlise foi feita apenas considerando as 6 empresas que aceitaram realizar
a entrevista, uma vez que, se incluidas as restantes 5 respostas positivas a
andlise ficaria enviesada pois haveria 11 empresas com atribuicao em codigos
de “Medidas” e apenas 6 com atribuigao em codigos de “Causas”.

Nesta andlise salientam-se as causas “Datas de Validade” com 27 interce¢des
com as medidas, “Manuseamento” com 23 intercecoes, “Standards de
Qualidade” com 22 interce¢des, “Danos no Transporte” com 10 intercecdes e
“Condicionamento de Loja” com apenas 3 interce¢oes. Os cddigos de “Datas de
Validade” e “Standards de Qualidade” sdao os tinicos que fazem interce¢des com
todos os cddigos de “Medidas”.

No que toca as medidas o cdodigo que se destaca é o de “Doagoes
Alimentares” com 13 interce¢Oes, seguido de “Eficiéncia Operacional”,
“Markdown” e “Sensibilizagdo” com 11 interce¢oes cada. Os cddigos de
“Aproveitamento Animal”, “Aproveitamento Standards” e “Iniciativas
apresentam cada um 10 intercecoes. “Aproveitamento Energia” apresenta
apenas 6 intercec¢Oes e por ultimo, o codigo de “Formacao Validade” apresenta

apenas 3. Os cddigos de “Doagdes Alimentares”, “Eficiéncia Operacional” e
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“Iniciativas” sao os unicos que fazem interce¢des com todos os cddigos de
“Causas”. A seguinte tabela apresenta estes dados. Cada valor atribuido

significa uma intercecdo entre um codigo de “Causas” e outro de “Medidas”.

Condicionamento Dano no Data de Standards de
Medidas/Causas Manuseamento
de Loja Transporte Validade Qualidade
Aprov. Animal 0 1 3 3 3
Aprov. Energia 0 1 2 2 1
Aprov.
0 1 3 3 3
Standards
Doacgoes
1 2 4 4 2
Alimentares
Eficiéncia
1 2 3 3 2
Operacional
Formacgao de
0 0 1 0 2
Validades
Iniciativas 1 1 3 2 3
Markdown 0 1 4 3 3
Sensibilizacao 0 1 4 3 3

Tabela 4: Analise entre "Causas" e "Medidas".

4.3. Inter-relagoes dos Codigos

Neste subcapitulo irdo ser abordadas as inter-relacdes entre os codigos
centrais e os seus cddigos secundarios. A ordem serd como na sec¢ao anterior,
onde primeiramente serd abordada as inter-relacdes entre a “Classificacdao das
Empresas” e as “Causas”, em segundo lugar a “Classificacdo das Empresas” e

as “Medidas”, e por ultimo as “Causas” e as “Medidas”. Estas andlises vao
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permitir uma melhor discussdao sobre os resultados obtidos, de forma a se

chegar a melhores conclusoes.

43.1. Inter-relagcao “Classificacdo das Empresas” e

“Causas”

Devido a pequena amostra de 6 entrevistas esta analise poderd ser pouco
conclusiva, particularmente no que toca as empresas de Gestao de Desperdicio
e aos Produtores, uma vez que, apenas se realizou uma entrevista para cada um
destes tipos de empresas. No entanto, mantém a sua importancia sobretudo
para tentar perceber qualquer inter-relacao entre os Retalhistas e as Causas do

seu desperdicio alimentar. A tabela seguinte apresenta essas inter-relagoes.

Condicionamento Transporte Datas de Validade Manuseamento Qualidade

Gestdo Desperdicio
Produtores

Retalhistas 25% 50%

Tabela 5: Inter-relacao entre "Classificacao" e "Causas".

Nesta andlise destaca-se os cdédigos de “Datas de Validade” e
“Manuseamento” com todos os retalhistas entrevistados a afirmarem estes
cddigos como causas. Como referido anteriormente a andlise dos codigos de
“Gestao de Desperdicio” e “Produtores” pode nao ser muito conclusiva uma
vez que a populacao destes cddigos era apenas 1. No entanto, é de salientar que
o codigo “Standards de Qualidade” é o inico que possui inter-relagdes com os
trés codigos secunddrios de “Classificagdo de Empresas”. O cddigo de
“Condicionamento de Loja” apresenta apenas 25% de correlagio com os
retalhistas, enquanto apenas metade dos retalhistas entrevistados afirmam

como causas os codigos de “Dano no Transporte” e “Standards de Qualidade”.
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43.2. Inter-relagcao “Classificacdo das Empresas” e

“Medidas”

De seguida a mesma analise feita anteriormente sera feita para os cddigos
“Classificagao de Empresas” e “Medidas”. Neste caso a andlise sera feita com a
amostra das 11 respostas positivas, o que pode resultar numa analise mais

completa e conclusiva. A tabela seguinte apresenta as inter-relagdes entre estes

codigos.
Aprov Animal Aprov Energia Aprov Standards Doagbes Eficiéncia Formacg8o Iniciativas Markdown Promogtes Sensibilizagdo
Gestdo Desperdicio 0% 0% 0% 0% 0% 100% 100% 100% 0% 100%
Produtores 25% 0% 50% 0% 25% 75% 100% 0% 0% 50%
Retalhistas B3% 50% 67% 100% 83% 17% 50% B3% 17% 67%

Tabela 6: Inter-relacao entre "Classificacao" e "Medidas".

Esta andlise permite realizar algumas conclusdes relativas as medidas que os
diferentes tipos de empresa aplicam para prevenir e combater o desperdicio
alimentar. Apesar da amostra do cddigo de “Gestao de Desperdicio” ser
pequena, pode se dar destaque aos cddigos “Formagao Validades”,
“Iniciativas” e “Sensibiliza¢ao” pois sao 0s tnicos que estao presentes nos trés
tipos de empresa. Salienta-se também o cddigo “Doagdes Alimentares”, com
dois extremos presentes, com todos os retalhistas a aplicar esta medida, mas
nenhum dos outros tipos de empresa a fazer o mesmo.

Algo surpreendente sao os valores nos cddigos de “Aproveitamento
Animal”, “Aproveitamento Energia” e “Aproveitamento Standards” onde os
retalhistas apresentam melhores valores do que os produtores, apesar da
posicdo destes na cadeia de abastecimento aparentar ser mais favoravel para
estas praticas de reaproveitamento dos produtos. Também inesperado sao os
resultados obtidos nos cddigos de maior teor social como “Iniciativas” e
“Formacao de Validades” onde os produtores apresentam melhores resultados
que os retalhistas, apesar destes estarem mais proximos dos consumidores

finais e dai estas medidas poderem ter melhores resultados.
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Destaca-se ainda pela negativa o cddigo de “Eficiéncia Operacional” com
apenas uma grande parte dos retalhistas (83%) e uma pequena parte dos
produtores (25%) a por em pratica, quando esta medida tem um grande

potencial para reduzir o desperdicio alimentar.

4.3.3. Inter-relacao “Causas” e “Medidas”

Por ultimo esta andlise ird comparar as relagdes entre causas e medidas, isto
¢, tendo em conta que causas as empresas afirmam para o seu desperdicio
alimentar, que medidas utilizam para o prevenir e combater. Como a primeira
andlise deste género feita anteriormente, esta andlise ird apenas incluir as 6
empresas que aceitaram realizar a entrevista, de forma a evitar o enviesamento

da andlise dos dados. A tabela seguinte representa estes dados.

Condicionamento Transporte Datas de Validade Manuseamento Qualidade
Aprov. Animal 50% 60% 75% 75%
Aprov. Energia 50% 40% 50% 25%
Aprov. Standards 50% B0% 75% 75%
Doagdes B0% _ 50%
Eficiéncia 60% 75% 50%
Formacdo 20% _ 50%
Iniciativas 60% 50% 75%
Markdown B80% 75% 75%
Sensibilizagdo 80% 75% 75%

Tabela 7: Inter-relacao "Causas" e "Medidas”.

Com esta analise, conclusdes podem ser tiradas em relacdo as diversas
medidas aplicadas em relagdo a cada causa do desperdicio alimentar. No
cddigo “Condicionamento de Loja”, apesar de uma pequena amostra,
destacam-se as medidas “Doagbes Alimentares”, “Eficiéncia Operacional” e
£ . : 7 . ~ . .

Iniciativas”. Talvez a inter-relacdo mais esperada seja a segunda, uma vez que,
a resolucdo do pobre condicionamento de loja passa por uma decisdo

operacional.
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No que toca ao codigo do “Dano em Transporte”, com uma populagao de 2
empresas, destacam-se as medidas de “Doagdes Alimentares” e “Eficiéncia
Operacional”, com a totalidade das empresas a aplicaram essas medidas. A
segunda acaba por ser bastante expectavel, sendo que a resolugdo de uma ma
logistica para a reservagao dos produtos passa por uma mudanca ao nivel
operacional. Algo surpreendente é a mé inter-relacao de “Dano em Transporte”
com as medidas de “Aproveitamento Animal” e “Aproveitamento Energia”,
sendo que qualquer dano nos alimentos os exclua do consumo humano, mas
nao é dano terminal do produto e assim sendo deveria ser reaproveitado para
racao animal ou para a producao de energia. Talvez a reduzida amostra neste
cddigo nao permita uma andlise completa e conclusiva neste tdpico.

O codigo de “Datas de Validade” destaca-se por obter bons resultados de
inter-relacdo em quase todos os cddigos secundarios de medidas, sendo que
nao obtém um resultado nulo em nenhum dos parametros. Destacam-se pela
positiva os cddigos “Doagdes Alimentares”, “Markdown” e “Sensibilizagao”
tendo os trés uma correlagao de 80%. Os dois ultimos acabam por ser os mais
expectaveis sendo que as empresas devem usar o markdown quando os
produtos se aproximam das suas datas de validade, como também devem
sensibilizar os consumidores e colaboradores para o desperdicio causado pela
expiragao das datas de validade. Destaca-se, no entanto, pela negativa o cddigo
“Formacao de Validade” com uma correlagao de apenas 20%. Seria de esperar
que as empresas que sofrem desperdicio alimentar devido a expiracdo das datas
de validade dos alimentos tentassem combater isto com formacdao de como
devidamente ler e compreender as datas de validade. Esta andlise prova o
contrario.

Em relacdo ao cddigo “Manuseamento” destaca-se a unica inter-relagao,
excluindo os cddigos “Condicionamento na Loja” e “Dano no Transporte” por

terem uma amostra mais pequena, com uma correlagao de 100% com o cédigo
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de “Doagoes Alimentares”, o que significa que todas as empresas que acusam
“Manuseamento” como uma causa de desperdicio alimentar realizam doagoes
alimentares para o combater. Destaca-se também a inter-relagio com o cddigo
“Formacgao de Validades” com um resultado de 0%, tnico resultado nulo fora
dos codigos com pequenas amostras. Este codigo vai de encontro as
expectativas, sendo que uma maior inter-relagao com o codigo “Sensibiliza¢ao”
confirmaria que as empresas com problemas de manuseamento estdo a
sensibilizar os seus consumidores e colaboradores para o evitar. No entanto,
com um valor de 75%, esta inter-relacao nao obtém um mau resultado.

O codigo de “Standards de Qualidade” destaca-se pela positiva com
representacao em todos os cddigos secunddrios das “Medidas”, tal como o
cddigo de “Datas de Validade”, o que era expectavel. Talvez um pouco
negativo seja a inter-relacdo com “Eficiéncia Operacional” uma vez que a
resolucdo do desperdicio devido a uma falha nos standards de qualidade passa

por decisOes operacionais, como a escolha de fornecedores.

4.4. Outros Resultados

Nesta seccao irao ser abordados alguns tdpicos que ainda nao foram
mencionados, mas que possuem o seu devido valor na discussao do tema do
desperdicio alimentar. Todos eles surgiram das entrevistas realizadas, onde os
entrevistados se mostraram abertos a partilhar informagdes importantes e
relevantes para a discussao.

Primeiramente ird ser abordado um topico que fora fulcral nas entrevistas, a
quantidade e especificidade do desperdicio alimentar, que ficou fora das
andlises anteriores. Pelas respostas obtidas o desperdicio alimentar ronda os 2%

das vendas das empresas alimentares. Esse nimero é especialmente correto no
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caso do retalho onde as empresas tendem a estabelecer objetivos para manter o
desperdicio a esse nivel. Esta valor vai ao encontro de grande parte da
literatura, sendo que existem estimativas mais otimistas como também mais
pessimistas (Katajajuuri et al., 2014).

No que toca a especificidade do desperdicio alimentar em relagao ao tipo de
produtos foram destacados trés tipos relevantes. Em primeiro lugar, as frutas e
vegetais representam a maior parte do desperdicio sendo estes produtos de
grande volume de mercado, mas também altamente pereciveis. Para
acompanhar a procura as empresas tém que adquirir estes produtos em
grandes quantidades, o que gera grandes volumes de desperdicio alimentar.
Em segundo lugar, encontra-se a carne e lacticinios, ndao pelo volume do seu
desperdicio, mas sim pelos impactos que este desperdicio tem. Estes produtos,
também altamente pereciveis, tem um grande impacto ambiental quando
desperdicados devido a sua descomposi¢ao, onde libertam intimeros gases
nefastos para a atmosfera. Por ultimo, destaca-se os produtos da padaria, nao
por representarem um grande volume de produtos desperdicados em relagao
as vendas, nem pelos seus impactos ambientais, mas sim pelo seu volume em
massa. (Parfitt et al., 2010; Scherhaufer et al., 2018; Thyberg & Tonjes, 2016).

Algumas entrevistas também permitiram a discussao de outras facetas sobre
o tema do desperdicio alimentar. A empresa RE1, parte do setor de retalho
especializado, onde a atividade era predominantemente relativa a venda de
chocolates, indicou que grande parte do seu desperdicio vinha do pobre
condicionamento da loja, sobretudo devido a temperatura da loja. E
interessente reconhecer que produtos alimentares mais delicados, como o
chocolate, podem sofrer desperdicio por causas menos comuns, que nao deixam
de ser importantes estudar. Neste caso de RE1l, a empresa contrariava o
desperdicio através também fornecedores certificados, algo que empresas de

retalho especializado podem realizar mais facilmente do que o retalho nao-

109



especializado. Esta empresa também dava uso de vdrias iniciativas para reduzir
o seu desperdicio. No entanto, uma iniciativa em particular, que funcionava
como Marketplace de produtos proximos da data de validade, tinha um
feedback menos positivo, pois os consumidores muitas vezes ficavam
descontentes com os produtos que adquiriam através da iniciativa, quando
comparados com os produtos em montra na loja. Talvez o facto de ser retalho
especializado, com lojas mais pequenas e os produtos mais visiveis, possa
catalisar esta opiniao dos consumidores.

A empresa GE1 reconhecia o seu objetivo de reduzir o desperdicio alimentar
como a principal missao da empresa, onde o lucro era secunddrio e apenas para
alimentar a vertente ambientalista e sustentdvel da empresa. Por isto a empresa
reconhecia muitas vezes que as suas parcerias com outras empresas, retalhistas
e produtores, ndo eram de teor ambientalista e de sustentabilidade, mas sim
como uma estratégia de marketing e de procura de beneficios financeiros. A
mesma empresa salientou na entrevista a importancia de mudangas
governamentais para a reducao de desperdicio alimentar, e que o lobby politico
¢ uma forma de as por em pratica.

Os retalhistas RE2 indicaram uma medida de combate ao desperdicio
alimentar possivel apenas a empresas de grande capacidade, com atividades ao
longo de toda a cadeia de abastecimento. A empresa afirmou que uma das
medidas que utilizavam para reduzir o desperdicio era o envio de produtos
nao-calibrados, como frutas e legumes, para um grossista pertencente a mesma
empresa-mae, de forma a evitar o desperdicio alimentar no retalhista, enquanto
alimentavam a industria do grossista.

Tanto o RE2 como o RE4 salientam os diversos entraves no combate ao
desperdicio alimentar. Para além da natureza do negdcio do retalho nao
facilitar o combate ao desperdicio, a burocracia e fiscalidade de algumas

medidas pOe entraves no combate e prevencao do desperdicio. Isto é
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particularmente verdade nas doagdes de alimentos, onde muitas vezes devido a
estas barreiras, ¢ mais facil e barato desperdicar do que doar a instituicOes.
Ambas as empresas se queixam também de frequente falta de capacidade de
rececao de alimentos por parte destas instituicbes, como também da
mentalidade dos consumidores no que toca a datas de validade. A maior parte
dos consumidores prefere comprar um produto com mais validade do que o
mesmo produto com menos validade, independentemente de quando o vai
utilizar. Esta mentalidade faz com que produtos com datas de validade
proximas sejam ignorados pelos consumidores, e consequentemente sejam
desperdigados.

A tUnica entrevista com um produtor, PE1, permitiu chegar a conclusoes
sobre a relacio da posicao na cadeia de abastecimento e o desperdicio
alimentar. A empresa indicou que possui muito pouco desperdicio, tal como
indicado pela literatura onde os produtores em paises desenvolvidos nao
apresentam grandes volumes de desperdicio (Parfitt et al., 2010). O entrevistado
indicou que a posicao da empresa permite a melhor previsao da procura, o que
evita o excesso de producdao. Também afirmou que o pouco excesso de
producao existente pode ser facilmente reaproveitado no processo produtivo
devido a sua posicao na cadeia de abastecimento, através de reintrodugao como
input no processo produtivo, como também no reaproveitamento para ragao
animal, input de outros processos produtivos da mesma empresa. A posicao na
cadeia, acompanhada pela grande dimensao das empresas e as capacidades
técnicas e de infraestrutura que possuem, representam uma justificagao para o
pouco desperdicio nos paises desenvolvidos, comparando com a produgao de
subsisténcia, com falta de técnica e infraestrutura, presente nos paises em

desenvolvimento.
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Capitulo 5

Conclusao

Nesta conclusao irao ser abordados alguns tdpicos finais, como também sao
apresentados alguns pensamentos conclusivos do autor. E da opinido do autor
que o estado do desperdicio alimentar em Portugal e da sua eventual resolugao
seja positivo. No entanto, apesar de as empresas estarem empenhadas na
resolucao deste problema, pode-se sempre esperar melhor. Mais e melhores
acOes eficazes e eficientes sao necessdrias para uma abordagem completa ao
problema do desperdicio alimentar.

Salienta-se ainda uma falha no pensamento sustentavel sistematico, isto ¢, a
maior parte das praticas de combate ao desperdicio ndo sao feitas com o
ambiente e o desenvolvimento sustentdvel em mente. As empresas tendem a
realizar medidas de prevencdo e combate ao desperdicio como uma forma de
marketing, demonstrando aos seus consumidores o trabalho feito, ou por
motivos financeiros, de forma a recuperar o dinheiro desperdicado. Apesar de
nao haver algo de errado com este pensamento mais pratico e focado no
negbdcio, a falha de um pensamento ambientalista e sustentdvel tem
consequéncias no impacto das medidas aplicadas e na mentalidade do publico
em geral.

Por ultimo, deve-se clarificar que apesar de ter sido feito um levantamento
positivo sobre as praticas de prevencao e combate do desperdicio, algumas
medidas ficam aquém do desejado. As medidas governamentais ficam bastante
a desejar, sendo que pouco € feito para facilitar a doa¢ao de alimentos, como
também a fiscalidade demasiado rigorosa da seguranca alimentar. Conclui-se

que os governos e instituigdes governamentais podem e devem fazer mais em
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prol da minimizacdo do desperdicio alimentar. As ideias e objetivos da
Economia Circular sao também pouco mencionados, sendo que seriam uma
mais-valia para a resolugao deste problema.

No que toca a pesquisas futuras, este estudo teve a falta de uma grande
amostra, como também a opinido do consumidor final. Como tal, o autor
recomenda que proximos estudos na area do desperdicio alimentar sejam feitos
com as limitacdes deste estudo em mente.

Como conclusao deve-se salientar desde mais que o objetivo do estudo foi
cumprido, uma vez que, se deu resposta a pergunta “Como estd o desperdicio
alimentar a ser combatido na cadeia de abastecimento do setor agroalimentar
portugués?”’. Obteve-se resultados esclarecedores e comprovou-se muita da
teoria escrita por diversos autores. Foi possivel enumerar e analisar as
diferentes causas e medidas relativas ao desperdicio alimentar, como também

extrapolar dessas andlises resultados uteis para o estudo do tema.
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