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RESUMO

A FAO estima que 30% da produgdao agricola anual se perca ou se desperdice ao longo da cadeia de distribuigado. O sector
da restauragdo é responsavel por 9 a 20% deste desperdicio. As cantinas Universitarias servem milhares de refei¢des
diariamente e originam desperdicio devido a ma gestao, ambiente dos refeitérios e comportamento dos utentes. Este
estudo piloto visa examinar as principais causas do desperdicio e compreender quais as atitudes dos utentes que
frequentam o Restaurante universitario da ESALQ USP em Piracicaba no Brasil. Usando uma metodologia mista os
resultados sugerem que existe uma grande amplitude de desperdicio ao longo do ano. Os questionarios aplicados
junto aos usudrios permitem concluir que o valores dos mesmos, a qualidade dos alimentos e a quantidade servida sao
fatores determinantes do desperdicio. Também foi possivel determinar que nos semestres finais do ano academico e
quando sao servidos pratos a base de proteina animal o desperdicio de alimentos na ESALQ é maior.

Palavras-chave: Desperdicio alimentar, cantinas, atitudes do utente, Metodologia mista

ABSTRACT

According to the FAO about 30% of the annual food production is lost or wasted along agri-food chains. Food service
wastes between 9 and 20% of this volume. Universities dining halls serve thousands of meals daily and have losses and
wastage due to poor management, dining hall environment and patrons” behaviour. Using a mix methodology this
preliminary study aims to understand which are the main determinants of waste as well as the patrons’ attitudes to
and perception of waste. waste, food quality and quantity are main determinants factors of waste. It was also possible
to establish that the end of the year semesters and menus based on animal protein led to high levels of food waste at
ESALQ dining halls.

Keywords: Food waste, dining halls, patrons” attitudes, mix methods
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INTRODUCAO

O volume de desperdicio alimentar comecou a ser
examinado no advento do novo milénio em Paises
Europeus e nos Estados Unidos da América. Esti-
ma-se que anualmente sejam desperdigados cerca
de 30% da totalidade de alimentos ediveis (FAO,
2019). Este fato é cada vez menos tolerado por mo-
tivos ambientais, sociais e econdmicos. A nivel am-
biental tem sido demonstrada a contribui¢dao dos
residuos organicos para as emissdes de carbono
bem como para a poluicao de recursos aquiferos.

Esta questao estd associada a seguranga alimentar
e ao acesso a alimentacao pelas camadas mais des-
favorecidas em cada pais. Finalmente, a nivel eco-
nomico, para além da questdao do uso ineficiente
de recursos utilizados na produgao de alimentos,
existe a possibilidade dos precos dos alimentos es-
tarem subvalorizados pois os recursos podem nao
estar a ser totalmente compensados ou valorizados.

O sistema de producao, distribui¢do e consumo
de alimentos é complexo e diverso, estando hoje
globalizado. Como outro qualquer sistema produ-
tivo, o sistema agro-alimentar nunca podera ser
100% eficiente, por outras palavras um certo ni-
vel de perdas é inevitavel. Mas cabe uma anadlise
de seus determinantes para que seja reduzido ao
mimino possivel. Além disto, precisa-se avaliar a
destinagdo dos residuos e sua utilizagao, pois po-
dem ser usados para alimenta¢do animal e para
compostagem.

A questao porém é se o sistema alimentar estd a
desperdicar acima do que seria desejavel. Um con-
junto de estudos realizados em diversos paises,
sugere que de facto ha perdas e desperdicio ao lon-
go de todo o sistema de produgao que poderia ser
evitado.

Existe uma distingdo entre perdas e desperdicio
alimentar, as perdas referem-se a porcao da pro-
dugao que nado pode ser consumida enquanto que
o desperdicio refere-se aos alimentos que pode-
riam ser consumidos mas que, por um conjunto
de factores acabam por ser descartados. Segundo
a Organizacdo Mundial para Agricultura e Ali-
mentacao (FAO, 2011), enquanto que nos paises
desenvolvidos se desperdicam mais alimentos a
juzante da cadeia de distribuicdo, nos paises em

desenvolvimento dominam as perdas a montante
devido a problemas de armazenamento e trans-
porte. No entanto, nos paises desenvolvidos tam-
bém ocorrem perdas a montante e nas metrépoles
dos paises com menor rendimento per capita existe
desperdicio a nivel do lar ou sector da restauragao.

Embora o desperdicio a nivel do lar seja muito
signicativo, a verdade é que de forma crescente as
familias tomam pelo menos uma refeicao fora de
casa. De facto, a proporc¢ao da despesa das familias
em refeicoes fora da casa em 2017 foi, respectiva-
mente de 31% e 52%, no Reino Unido e no Estados
Unidos (DEFRA, 2019; Elitzak e Okrent, 2018). Um
conjunto de estudos realizados em restaurantes,
cafetarias ou cantinas institucionais em paises Eu-
ropeus revelaram que neste sector ocorrem entre 9
e 20% do desperdicio alimentar total desses paises
(Engstrom and Carlsson-Kayama, 2004; Parfitt et
al., 2013; WRAP, 2017).

No Reino Unido, onde desde 2007 ha uma politica
dedicada a redugao do desperdicio alimentar ao
longo da cadeia de distribuicdo, estima-se que o
sector da restauragao desperdice cerca de 900 mil
toneladas anualmente, o que representa 9 % do
desperdicio total (WRAP, 2017).

No Brasil estima-se que cerca de 15%' do desper-
dicio alimentar ocorra no sector da restauracao.
Dentro deste sector, estdao os refeitorios em esta-
belecimentos de ensino e hospitalares bem como
as cantinas em empresas. Embora a proporcao de
desperdicio neste sector seja menor do que noutros,
Parfitt et al. (2013) sugerem que 75% deste desper-
dicio poderia ser evitado. Assim ha uma pressao
crescente para quantificar e compreender os facto-
res que poderiam reduzir o desperdicio em canti-
nas e refeitorios institucionais. Os determinantes
do desperdicio neste sector podem resumir-se a
trés causas principais: 1) a falhas de gestao e pla-
nejamento das encomendas, preparagao e o servico
das refei¢des; 2) o cliente, utente ou usudrio que
devido as suas preferéncias, atitudes e comporta-
mento nao consome tudo o que lhe é servido e 3) o
ambiente/ espaco em que as refei¢des sao servidas.

! https://www.anufoodbrazil.com.br/en/2018/10/05/food-was-
te-in-restaurants-reaches-6000-tons-in-the-country/ e https://
www.ellenmacarthurfoundation.org/assets/downloads/Fo-
cus-City-5a%CC%830-Paulo-Brazil.pdf

Vian et al., Estudo do desperdicio alimentar no restaurante da ESALQ 107



Dentro do sub-sector das cantinas institucionais,
as cantinas Universitarias providenciam um con-
texto bastante interessante para o estudo de solu-
¢Oes de reducao do desperdicio alimentar no sector
de hotéis, restaurantes e cafés (HORECA) por va-
rias razdes. Em primeiro lugar, porque servem um
conjunto consideravel de utentes; em segundo, por-
que muitas cantinas sao subsidiadas e em terceiro,
porque mais facilmente se podem realizar estudos
e intervengdes que permitam ndo s6 conhecer me-
lhor esta realidade como gerar inovagdes.

Assim, com base no exposto acima, este estudo
preliminar tem como objetivo diagnosticar quais
os fatores que influenciam a quantidade de des-
perdicio alimentar no restaurante universitario da
ESALQ - USP, em Piracicaba, no Brasil. Mais espe-
cificamente, o estudo pretende conhecer quais as
atitudes dos utilizadores das cantinas em relagao
ao desperdicio e qual o papel do periodo do ano,
dia e tipo de cardapio no volume de desperdicio.

REVISAO SOBRE O DESPERDICIO ALIMENTAR
EM CANTINAS INSTITUCIONAIS

No topico 1 deste trabalho, relatamos e discutimos
a pesquisa sobre o despericio de alimentos em am-
bito mundial. Embora haja uma literatura sobre o
desperdicio alimentar em cantinas escolares, sao
mais raros os estudos realizados em cantinas uni-
versitarias sobretudo em paises da América do Sul.
Trateremos deles neste tdpico.

As institui¢des de ensino superior servem diaria-
mente milhares de refei¢oes a alunos e docentes.
Em geral, na maioria dos paises a alimentagao nes-
tas institui¢oes e subsidiada, o que pode levar os
agentes a desvalorizar a alimentagao e consequen-
temente gerar um maior de desperdicio alimentar.

O tema do desperdicio alimentar institucional,
e, em particular, nos restaurantes universitarios,
tem sido alvo de estudo em alguns paises (Triver-
di, 2015; Heikkila et al., 2016; Steen et al., 2018). A
avaliagao da magnitude desse desperdicio e os fa-
tores que o estimulam ou atenuam estas perdas é
relevante ndo somente pelos aspectos econdmicos
envolvidos, mas, também dos ambientais e nutri-
cionais. Parfitt et al. (2010) diagnosticam e apontam
solugdes para a redugao do desperdicio ao longo

108 Revista de Ciéncias Agrdrias, 2020, 43(Especial 1): 106-117

da cadeia de distribuigao. Estes estudo revelou que
nas cantinas Universitarias Britanicas se desperdi-
cam cerca de 123.000 toneladas de alimentos edi-
veis anualmente.

Silvennoinen ef al. (2015) avaliou e rastreou os vo-
lumes e a composicao dos desperdicios ao longo
do canal HORECA. Este estudo comparou diferen-
tes establecimentos (por exemplo cafés e cantinas
de estudantes) medindo diariamente e durante
5 dias as refeicoes servidas e os restos. Foram colhi-
dos dados sobre o tipo e composicao das refei¢oes
bem como o peso da quantidade desperdigada. Os
resultados revelam que as cantinas de estudantes e
empresas desperdicam cerca de 20% do que € ser-
vido. Além disso o estudo revelou que o desper-
dicio é maior quando os usudrios se podem servir
livremente ou quando eram servidos vegetais.

Num estudo realizado na Suica, Beretta et al. (2013)
quantificaram e modelaram o desperdicio na in-
dustria agro-alimentar deste pais, estimando o
desperdicio em 22 categorias de alimentos em va-
rios ao longo da cadeia de distribuigao. Os resul-
tados sugerem que ha um desperdicio médio de
20% nas diferentes categorias, sendo que os ovos
e 0 pao eram, respectivamente, as categorias com
maior e menor proporgao de desperdicio. Betz et al.
(2015) realizaram também um outro estudo exami-
nando a industria alimentar Suica e descobriram
que a restauragao € o terceiro sector com maior
volume de desperdicio. Mais estimaram que nes-
te sector 16% do desperdicio podia ser atribuido a
factores humanos, sobretudo em estabelecimentos
de educacao.

Trivedi (2015) realizou um conjunto de estudos de
caso em cantinas Universitarias no Reino Unido?.
Este estudo baseou-se em entrevistas a cozinhei-
ros e gestores das cantinas bem como a uma andlise
bibliografica visando uma analise da estratégia de
gestao do desperdicio de alimentos e embalagens
em diversos locais onde se servem refei¢des nos
campus das Universidades consideradas. Os resul-
tados sugerem que os principais determinantes do
desperdicio nos refeitérios foram: a) a qualidade
da refeig¢ao servida (nomeadamente como foi con-
feccionada); b) quantidade de alimentos servida a

2 Este estudo baseou-se nas cantinas e cafés das Universidades
de Salford, Manchester Metropolitan, Manchester, Newcastle e
Small World Cafe (Manchester).



cada utente. Mais recentemente Ozcicek-Doleko-
glu e Var (2019) examinaram o desperdicio em 3
cantinas frequentadas por estudantes, docentes e
pessoal administrativo nos refeitérios da Univer-
sidade de Ciéncias e Tecnologia de Adana na Tur-
quia. O estudo examinou os restos deixados nos
pratos dos utilizadores de cada refeitorio durante
3 meses e revelou que os estudantes eram o grupo
que mais desperdicava e menor sensiblidade tinha
em relacdo ao desperdicio alimentar.

Alguns trabalhos analisaram o desperdicio de ali-
mento em restaurantes universitarios brasileiros.
Almeida et al. (2008) avaliaram o desperdicio ali-
mentar na UNICAMP e averiguaram que cerca de
12% do total de alimentos produzidos pelo Restau-
rante Universitario sdo desperdigados. Além disso
os autores identificaram relagdes entre o desperdi-
cio, carddpio ofertado e o modo de servir as re-
fei¢des, além de diferencas no padrao de consumo
entre homens e mulheres.

RRicarte ef al. (2008) avaliaram o desperdicio de
frutas e hortalicas em um Restaurante Universita-
rio em Fortaleza, CE. Dos 642 kg recebidos de fru-
tas e hortalicas, 230 kg foram perdidos entre as eta-
pas de armazenamento e pré-preparo. Porém, vale
ressaltar que o indicador de Resto-Ingestao (IR) foi
considerado aceitavel para restaurantes e caféss.

Strasburg e Jahno (2015) utilizaram o conceito de
Pegada Hidrica (PH) para avaliar a sustentabi-
lidade do consumo de agua nas refeicoes de um
Restaurante Universitario em Porto Alegre, RS.
Entende-se Pegada Hidrica como uma medida de
consumo de dgua doce ao longo do tempo e do
espago, ou seja, nada mais ¢ do que a contabiliza-
¢ao do volume total de agua gasto na producao de
alimentos. No estudo, foi identificado uma média
diaria per capita de 2099 litros por refei¢ao, sendo
os cardapios com proteina animal, principalmente
a bovina, o que mais contribui para esse resultado.

3 Os estudos sobre desperdicio diferenciam restaurantes e cafés
de restaurantes hospitalares, visto que neste deve-se preparar as
refei¢des com base nas necessidades dos pacientes e os determi-
nantes do desperdicio sao especificos.

Causas do desperdicio alimentar em refeitéerios
e restaurantes universitdrios

Como ja indicamos, as falhas de gestdo e as con-
di¢des dos refeitdrios contribuem significavemente
para o desperdicio, mas também podem e devem
ser considerados os comportamento dos utentes
dos refeitorios (Evans, 2014). Steen et al. (2018) exa-
minaram qual a importancia de 8 parametros iden-
tificados na literatura como principais determi-
nantes dos desperdicios em refeitorios de escolas
primarias e secundarias Suecas. Esses parametros
sao: a idade das criangas, o tipo de cozinha (pro-
pria ou nao), a porgao servida, o ambiente do refei-
torio (limpeza, ruido, etc), o tempo disponivel para
a refeigao, gestao e grau de conhecimento dos alu-
nos, consciencializagao do impacto do desperdicio
e distancia do refeitorio a salas de aula. Usando
metodos quantitativos que incluiram correlagdes e
regressoes, 0os autores determinaram que a idade
dos alunos, a capacidade do refeitdrio, o excesso de
alimentos expostos, o ruido e salubridade do refei-
tério, o tamanho das porgodes, as refeicdes nao con-
feccionadas na escola foram os factores que mais
contribuiram para o desperdicio nestes refeitdrios.
Alguns deste factores poderao também contribuir
para o desperdicio em restaurantes universitarios.

E importante ter em conta os factores pessoais
que podem determinar o desperdicio de modo a
compreender o comportamento dos utilizadores
e assim melhor definir estratégias de prevengao
do desperdicio (Lazell, 2016). Um dos factores
pessoais que estdo associados a redugao do des-
perdicio é a tomada de consciéncia das suas con-
sequéncias nas escolhas do consumidor (Parizeau
et al., 2015). Visschers et al. (2016) salientam a im-
portancia do sentimento de culpa por deixar restos
no prato no volume de restos deixados no prato.
Varios estudos sugerem que quando os consumi-
dores se comprometem com a necessidade de re-
duzir o desperdicio conseguem fazé-lo (Stefan et
al., 2013; Graham-Rowe et al., 2015; Visschers et al.,
2016). Porém, as pesquisas de Buzby ef al. (2011) e
Pearson et al. (2013) revelam que os consumidores
Americanos tém pouca consciéncia e preocupagao
com o desperdicio que geram. Num estudo realiza-
do por Graham-Rowe et al. (2014) descobriu-se que
reduzir o desperdicio alimentar nado é a principal
prioridade dos consumidores. Assim sendo, pode-
-se dizer que a conscencializacao do consumidor
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ndo seja, por si s6, um motivo suficientemente
forte para a reducao do desperdicio, sendo neces-
sarios outros incentivos. Veremos adiante, que os
resultados da pesquisa no Restaurante da ESALQ
permitem concluir que as causas do desperdicio se
relacionam com os habitos e a situagdo pessoal de
cada frequentador.

E importante reconhecer que a maioria dos estu-
dos sobre atitudes e comportamentos do consumi-
dor em relacao ao desperdicio foram realizados no
lar, sendo raros os estudos compartamentais em
alimentacgao fora de casa (Lazell, 2016). Os factores
que levam o consumidor a reduzir o desperdicio
dentro de casa podem nao ser transponiveis para
outros contextos. Assim, numa cantina o utente
pode sentir que tem menos controlo sobre a qua-
lidade e quantidade de alimento que lhe € servido
em refeitorios (Visschers et al., 2016).

Num dos raros estudos sobre as motivagdes e com-
portamentos “pro-ambientais” em restaurantes,
Miao and Wei (2013) compararam o desperdicio
alimentar (entre outros factores) no lar e em hotéis.
Embora tenhamos de ter cuidado em extrapolar
comparagdes em restaurantes e hotéis para o que
ocorre em cantinas Universitarias, alguns dos re-
sultados de Miao and Wei (2013) sao relevantes,
por exemplo aqueles que estao mais sensibilizados
em relacdo as causas ambientais adoptam compor-
tamentos mais responsaveis em suas casas, mas
nao necessariamente fora delas. Ja em cantinas
universitarias Canadianas, Campbell-Arvai (2015)
usou uma metodologia mista e avaliou a influén-
cia das atitudes pro-ecoldgicas, valores e género
dos estudantes as suas atitudes e comportamentos
em relagao ao desperdicio. Os resultados sugerem
que os estudantes estdo mais dispostos a reduzir o
desperdicio alimentar do que a evitar o consumo
de carne ou evitar alimentos pré-preparados, como
medidas de redugao do impacto ambiental.

Os factores financeiros podem infuenciar o des-
perdicio pois os consumidores com maior sensi-
bilidade ao prego tendem a desperdicar menos
(Visschers et al., 2016). Assim, por oposigao, seria
de esperar que quando o utilizador tem uma refei-
¢ao subsidiada pode tender a valoriza-la menos e
assim desperdicar mais. Isto mesmo foi revelado
num estudo qualitativo realizado Heikkild et al.
(2016), na Finlandia, visando a determinagao dos
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fatores que influenciam o desperdicio alimentar no
sector HORECA.

Assim, com base no expostao acima, este estudo
preliminar tem como objetivo diagnosticar quais
os fatores que influenciam a quantidade de des-
perdicio alimentar no restaurante universitario da
ESALQ - USP, em Piracicaba, no Brasil. Mais es-
pecificamente o estudo pretende conhecer quais as
atitudes dos utilizadores das cantinas em relacao
ao desperdicio e qual o papel do periodo do ano,
dia e tipo de cardapio no volume de desperdicio.

PROGRAMA DE REDUCAO DE DESPERDICIOS
REALIZADO PELO USP RECICLANA ESALQ-USP

Na ESALQ, desde o inicio de 1993, a preocupagao
com os residuos sélidos levou a criagdo de um pro-
grama de reciclagem, denominado inicialmente
Reciclar e formado por alunos dos varios cursos da
unidade. No ano seguinte, criou-se no ambito da
USP o programa USP Recicla, que foi implantado
em todos os campi da universidade.

Em 2001, como uma das ag¢des promovidas pelo
USP Recicla no campus da ESALQ, passou-se a
monitorar a quantidade de alimentos desperdi-
cados no restaurante universitario, no ambito do
“Projeto Minimizagao de Residuos do Restaurante
Universitario do Campus Luiz De Queiroz”.

O principal objetivo deste programa e sensibiliza-
¢ao e a mobilizagao dos usuarios para a adogao de
medidas que permitam minimizar os residuos e o
desperdicio alimentar. Esse restaurante é subsidia-
do pela Universidade, sendo que em 2016, houve
uma mudanga relevante no sistema devido a ter-
ceirizacao do fornecimento dos alimentos.

O Restaurante universitario conta com uma nutricio-
nista que define o cardapio e prevé o nimero de re-
feigdes servidas. O tipo de cardapio determina quan-
tas preparagoOes serao confeccionadas na Unidades,
no caso do Restaurante do Campus Luiz de Queiroz,
o sistema é SEMI SELF-SERVICE, onde o prato
principal é porcionado por funcionario treinado.

O cardépio é definido tendo em mente a sua com-
posi¢do em micro e macro nutrientes, para que a
refeicao nao fique desbalanceada. Por exemplo, se



o prato principal é muito calérico, os demais itens
ter menor teor calorico. Se a salada for fonte de car-
bohidratos, a guarnicao deve equilibrar o restante
das preparagdes de alimentos. Também é impor-
tante observar cores e texturas na hora de montar
uma refeigdo, tornando a refeicdo o mais completa,
colorida e atraente possivel.

Outro aspecto relevante é a necessidade de alter-
nancia entre as preparagdes de alimentos utiliza-
das, possibilitando a utilizacdo da maior variedade
possivel de insumos, evitando a monotonia alimen-
tar e criando hébitos alimentares mais saudéveis.

O USP Recicla realiza o diagnostico do desperdicio
de alimentos e da geragao de residuos no campus
da ESALQ, incluindo uma avaliagao e pesagem de
alimentos deixados nas bandejas pelos usudrios.
Faz parte, ainda, da metodologia do Projeto de Mi-
nimizac¢do de Residuos, a realizacdo de interven-
¢Oes educativas junto aos funcionarios e usuarios
do restaurante, com o retorno das informagdes a
comunidade. O projeto requer uma acao perma-
nente e um processo de sensibilizagdo continuo
devido a renovagao constante do publico atendido,
além da formacao de multiplicadores da tematica
ambiental da comunidade do campus.

Para acompmanhamento dos residuos do restau-
rante universitario, sdo realizados dois tipos de
pesagens, com finalidades distintas, chamadas de
pesagem interna e externa. A pesagem interna esta
mais voltada para levantar os dados sobre as so-
bras de alimentos consumidos no Restaurante Uni-
versitdrio, para verificar se o projeto tem alcangado
eficiéncia, no que tange a redugao do desperdicio.
A pesagem externa tem foco na consciencializagao
dos usuarios, os estagiarios abordam os frequena-
dores, explicam os objetivos do programa e suas
formas de atuagdo e promovem a observacao dire-
ta de quanto cada usuario desperdica.

O método para a chamada pesagem interna é exe-
cutado por dois estagiarios, que pesam as sobras
de alimentos das bandejas, usando uma balanga de
mao e baldes, onde sdao colocados os residuos. Os
dados sao anotados e tabulados em planilha exe-
cell. Essa pesagem ¢ realizada quatro vezes por
més, ocorrendo no mesmo horario e dia da sema-
na. Tendo em vista que o publico que frequenta o
restaurante ndo ¢ constante ao longo da semana,

a escolha do dia e do hordrio da pesagem interna
deve ser conduzida de modo a abranger a diversi-
dade dos usuarios, ou seja, funciondrios, alunos e
professores.

Deve-se destacar também que as pessagens sao fei-
tas em dias em que o carddpio ndo contém restos
de ossos e nem cascas de frutas. Isto facilita a pe-
sagem e nad distorce a comparagao de resultados.

Além das luvas de borracha, da balanga digital de
mesa, avental, material para anotac¢des, a pesagem
externa utiliza ainda adesivos e folhetos para se-
rem entregues aos usuarios, promovendo a cons-
ciencializagao pela participagao. A pesagem dos
pratos e das bandejas é conduzida por dois esta-
giarios, mas ha um terceiro estagiario que aborda
os usuarios, explicando o objetivo do projeto e con-
vidando-os a participarem da pesagem.

A Figura 1 apresenta a evolugdo recente da mé-
dia de pesagens de alimentos desperdicados nas
bandejas ao final das refei¢des oferecidas no Res-
taurante Universitario do campus da ESALQ/USP,
entre Agosto de 2015 e Maio de 2019. Embora a fi-
gura pareca indicar uma reducao no desperdicio, a
analise exploratdria, por si s6, nao permite afirmar
que houve queda no volume dessas perdas, ja que
ao longo do periodo algumas mudangas ocorreram
em termos de metodologia de coleta. Outro fator
relevante a se destacar é que existem algumas des-
continuidades da série de dados. Estas coincidem
com periodos em que o Restaurante Universitario
esteve inativo para troca da empresa prestadora de
Servigos.

Média de desperdicio por pessoa (em gramas)

ago/15
set/15
out/15
nov/15
mar/16
Apr-16
May-16
jun/16
Oct-16
nov/16
Dec-16
Feb-17
mar/17
Apr-17
May-17
jun/17

jul/17
Aug-17
Sep-17
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nov/17
dez/17
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fev/18
mar/18
abr/18
mai/18
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jul/18
set/18
out/18
nov/18
dez/18
jan/19
mai/19
ago/19

Figura1- Desperdicio médio mensal per capita entre
2015 a 2019 (em gramas). Fonte: Dados do
Projeto Minimizagdo de Residuos do restaurante
universitario do campus “Luiz de Queiroz” 2015-
2019, tabulados pelos autores.
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Verifica-se grande amplitude de variagao do des-
perdicio per capita de 18,4 a 58,4 gramas, conforme
esse periodo de dados coletados entre 2015 a 2018,
o que pode estar relacionado com a qualidade das
refei¢des, o cardapio do dia ou fatores relacionados
com o usuario tais como periodos de provas, pres-
sa entre outros.

METODOLOGIA DE COLETAE ANALISE
DOS DADOS DE DESPERDICIO

O presente trabalho se divide em duas analises
distintas e complementares. Num primeiro mo-
mento, buscou-se identificar quais os motivos que
os usudrios identificaram como relevantes para ex-
plicar o desperdicio de alimento. Para tal, foi reali-
zada uma analise descritiva das respostas de dois
questionarios aplicados a comunidade académica,
em 2017 e em 2018. Posteriomente, uma analise de
regressao foi realizada para identificar se existe al-
gum padrao temporal ou de cardéapio sobre a taxa
de desperdicio por amostra coletada.

Em 2017, o questionario aplicado contou com 304
respondentes, nos quais, além de declararem seu
proprio grau de desperdicio, elencaram quais sao
as principais motivagdes do desperdicio de ali-
mento por parte da comunidade académica. Além
disso, foi possivel identificar o género e a ocupagao
do usuario do restaurante. Os motivos elencados
pelos usudrios foram divididos em cinco (sendo
possivel o mesmo individuo citar mais de um mo-
tivo). Sao eles: Consciéncia individual, exagero ao
se servir, falta de tempo para a refeicao e o tama-
nho da porgao servida por terceiros.

O questionario aplicado em 2018 teve 144 respon-
dentes, sendo possivel identificar somente o pa-
drédo de desperdicio e os motivos elencados como
mais importantes para explicar o comportamento
pessoal. Os motivos apontados foram quatro: exa-
gero ao servir a propria comida, motivos pessoais,
qualidade da refeicao ofertada e tamanho da refei-
¢ao servida pelos funcionarios (mistura).

A grande diferenca entre os questionarios reside
na formatacdo da pergunta sobre os fatores que
afetam no desperdicio, que deixou de ser coleti-
va e passou a ser pessoal. Em 2017 a pergunta era
“Por quais motivos vocé acredita que as pessoas
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desperdicam no Restaurante Universitario do
Campus?”, enquanto que em 2018 a pergunta foi
“Se sim, quais sao os fatores que mais contribuem
para o seu desperdicio?”.

Por fim, as informagOes acerca das pesagens e os
respectivos cardapios nos dias de coleta foram ana-
lisados por uma regressao multipla por minimos
quadrados ordinarios a fim de identificar quais as
possiveisrelagdesentreosdiasdasemana, ostrimes-
tres e o cardapio sobre o desperdicio por amostra.

Foram estimadas duas regressdes por Minimos
Quadrados Ordindrios. Toda a informacao tempo-
ral foi empilhada, uma vez que nao é possivel iden-
tificar o mesmo individuo ao longo do tempo. A
primeira regressao tem como variavel dependente
os residuos por amostra coletada em quilograma
(Desp,). Como variaveis explicativas, tem-se uma
variavel categdrica para os dias da semana (Dia,),
excluindo-se segunda-feira por falta de observa-
¢Oes coletadas neste dia. O dia quarta-feira foi con-
siderado como base para evitar multicolinearida-
de. Foram incluidas ainda uma variavel categérica
indicando o tipo de proteina ofertada no cardapio
do dia (Prot) em que foi realizada a coleta, sendo
a carne de peixe usada como referéncia. Por fim,
uma variavel binaria indicando se a sobremesa foi
fruta (Frut,), que assume valor 1, ou doce, que assu-
me valor 0. O modelo 1 possui 72 observagdes que
compreendem as coletas do periodo de 09/2013 até
11/2016. O modelo estimado pode ser visualizado
no modelo 1 abaixo:

Desp,=Dia,+ Prot,+Frut,+u, )

Por outro lado, o segundo modelo estimado nao
leva em consideragdo a variavel binaria referente
a sobremesa, porém tenta captar algum impacto
temporal. Primeiramente, foi incluida uma varia-
vel categorica para trimestres do ano (Trit,), sendo
o segundo trimestre utilizado como base. Além
disso, uma variavel binaria que representa a tercei-
rizagdo do restaurante universitario (Terc,) também
foi inclusa, assumindo o valor 0 para amostras co-
letadas antes da terceirizacao e valor 1 para aquelas
coletadas pos terceirizagao. O modelo 2 possui 122
observacdes coletadas entre o periodo de 09/2013
até 09/2018. A seguir, o modelo 2 é exposto:

Desp,=Dia,+Tri,+ Terc,+ Prot+u, 2



Por se tratar de uma informagao temporal, o ar-
cabou¢o dos Minimos Quadrados Ordinarios s6
é possivel se houver auséncia de autocorrelagao
serial. O teste de Durbin-Watson foi realizado e a
hipétese nula de auséncia de correlagao serial foi
aceita. Além disso, os modelos foram estimados
com erros padrao robustos a fim de se corrigir a
heterocedasticia dos residuos. Foi utilizado o pa-
cote estatistico Stata para realizar as inferéncias.

Resultados e discussio dos dados da pesquisa

Uma primeira analise conduzida com objetivo de
melhor compreender o padrao do desperdicio e as-
socia-lo ao perfil de usudrios e a outras variaveis
relevantes, para o caso do Restaurante Universita-
rio da ESALQ, em Piracicaba, baseou-se nas res-
postas de 304 entrevistados em 2017. A descrigdo
da amostra consta do Quadro 1.

Do total de 304 entrevistados, quase 68% declara-
ram que nao desperdigavam, 29% as vezes desper-
dicavam e apenas 3% declararam deixar restos de
comida nas bandejas frequentemente.

Nota-se que a proporc¢ao de pos-graduandos que
declaram que desperdicam alimento é menor do
que a proporgao de alunos de graduagao.

A parcela de mulheres na amostra foi maior do
que a de homens, respondendo por cerca de 56,4%.
No que diz respeito ao desperdicio por género, a
amostra de homens e mulheres se divide de forma
praticamente igual entre aqueles que declararam
que nao desperdicam alimento. Por outro lado, da-
queles que declararam que desperdigam com fre-
quéncia e as vezes, 80% e 76,1%, respectivamente,
eram do sexo feminino. Estes resultados sao con-
sistentes com os encontrados por Almeida et al.
(2008). Uma parcela muito pequena da categoria
Outros (funcionarios, docentes e demais eventuais
usuarios) responderam que desperdicam.

O Quadro 2 apresenta os principais determinantes
do desperdicio, tanto na visao daqueles que disse-
ram nao desperdicar alimentos quanto os que des-
perdicam frequentemente ou ndo. Cabe ressaltar
que cada respondente pode apontar mais de uma
razao e, portanto, o total das colunas da tabela ul-
trapassam os 100%.

Quadro 1 - Resultados sobre proporgdo dos entrevistados quanto ao desperdicio de alimentos no Restaurante Universitario da

ESALQ/USP e perfil geral. Piracicaba/SP, Brasil. 2017

Desperdicio Proporgao dos Feminino Masculino Graduagio Pés-graduagao Outros
entrevistados
Total 304 56,36% 43,64% 46,38% 42,76% 10,85%
Nao 67,76% 49,51% 50,49% 39,80% 47,08% 13,10%
Sim, as vezes 28,94% 76,13% 23,87% 60,22% 32,95% 6,81%
Sim, com 3,30% 80% 20% 60% 40% 0
frequéncia

Fonte: elaborado com base nos dados levantados pelo USP Recicla.

Quadro 2 - Proporgdo dos motivos entre os grupos de desperdicio. Levantamento junto ao Restaurante Universitario da ESALQ/

USP. Piracicaba/SP, Brasil. 2017

Grupos de respostas quanto ao desperdicio

Motivos do desperdicio

Nio Sim, as vezes Sim, com frequéncia
Consciéncia 52,91% 30,68% 20%
Exagero ao servir 66,50% 42,04% 60%
Tempo 6,31% 13,63% 10%
Qualidade 66,50% 90,90% 100%
Tamanho 38,34% 50% 70%

Fonte: elaborado com base nos dados levantados pelo USP Recicla.
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Dentre aqueles que declararam nao desperdicar
alimentos, foram apontados como principais mo-
tivos para a ocorréncia do desperdicio a percepgao
de qualidade da refeigdo e o proprio exagero ao ser-
vir as refeigOes. Estes resultados corroboram o que
foi apontado por Campbell-Arvai (2015) e Steen et
al. (2018). Cabe ressaltar que ha funcionarios do
Restaurante Universitario que servem os alimen-
tos aos usuarios. Ambas razdes foram apontadas
por 66,50% daqueles que dizem nao desperdigar.

A qualidade dos alimentos foi apontada pela maio-
ria dos entrevistados nos grupos daqueles que re-
conhecem desperdicar nas refei¢des realizadas no
Restaurante. Cerca de 90,9% dos entrevistados que
disseram ter desperdicio as vezes e 100% dos en-
trevistados que responderam realizar desperdicio
frequentemente, apontaram a questao da qualida-
de como motivo. Entre aqueles que desperdicam
alimentos nas refei¢Oes, outra razao apontada foi
o tamanho da porgao servida por terceiros, ou seja
os funcionarios do Restaurante, o que € consistente
com Almeida et al. (2008) e Steen et al. (2018).

Estes mesmos dados sdo discriminados para os
entrevistados, no Quadro 3, por género e por tipo
de usudrio (alunos de graduagao, alunos de pods-
-graduacao e Outros). O Quadro 3 mostra que, no
que diz respeito ao género, a maior parte das mu-
lheres (82,48%) declarou que um dos motivos que
acarretam no desperdicio é a qualidade da refeicao
ofertada. Essa proporg¢ao de respostas, para os ho-
mens, € inferior, ja que somente cerca de 63,8% dos
respondentes do sexo masculino apontaram a qua-
lidade como motivo do desperdicio. No caso dos
homens, a maior frequéncia de respostas apontou
0 exagero ao servir-se como razao para deixar ali-
mentos nas bandejas, pouco mais de 66% desses
respondentes.

Outras razdes que foram identificadas com alta fre-
quéncia pelas respondentes do sexo feminino fo-
ram o exagero ao servir-se, o tamanho das porgoes
servidas por terceiros e a consciéncia pessoal, res-
pectivamente, para 54,2%, 46,9% e 39,5% das mu-
lheres entrevistadas. Para os homens, além do exa-
gero ao servir-se e da qualidade, ja citados, 53,5%
apontaram, também, a consciéncia propria e 37% o
tamanho das porg¢des servidas.

No Quadro 3, ainda, identificam-se as principais
causas do desperdicio para os entrevistados, de-
talhadas suas ocupagdes. Dentre os graduandos,
85,8% declararam que a qualidade da refeicao é
fator que aumenta o desperdicio de terceiros, en-
quanto, dentre os pos-graduandos, a proporgao
dos respondentes que apontaram tal motivo foi um
pouco menor, 72,3%, mas, ainda assim, foi o fator
mais citado por essa categoria.

Os determinantes do desperdicio de alimentos no
Restaurante Universitario em 2018 podem ser vi-
sualisados no Quadro 4 abaixo. Vale ressaltar que
como os respondentes elencaram os motivos pelos
quais os mesmos desperdicam, aqueles que decla-
raram que nao desperdigam alimento, nao declara-
ram motivo algum para o desperdicio.

Deste modo, podemos concluir até aqui, que os re-
sultados deste estudo preliminair sdo consistentes
com os encontrados na literatura como determi-
nantes do desperdicio de alimentos em restauran-
tes. Designamente as atitudes e valores dos usua-
rios, qualidade dos alimentos e quantidade servida
foram apontados como fatores importantes pelos
usuarios da ESALQ tal como na literatura revista
na segunda secgao.

Quadro 3 - Proporcdo dos motivos por género e ocupacao dos entrevistados. Levantamento junto ao Restaurante Universitario

da ESALQ/USP. Piracicaba/SP, Brasil. 2017

Motivos do

desperdicio Feminino Masculino Graduagao Pos-graduagio Outros
Consciéncia 39,54% 53,54% 42,55% 43,84% 63,33%
Exagero 54,23% 66,14% 56,73% 63,84% 51,51%
Tempo 9,03% 7,87% 13,47% 3,84% 6,06%
Qualidade 82,48% 63,77% 85,81% 72,30% 36,36%
Tamanho 46,89% 37% 48,22% 43,84% 15,15%

Fonte: elaborado com base nos dados levantados pelo USP Recicla.

114 Revista de Ciéncias Agrdrias, 2020, 43(Especial 1): 106-117



Quadro 4 - Respostas sobre desperdicio de entrevistados do
Restaurante Universitario da ESALQ/USP, para
2018

Quadro 5 - Resultados dos modelos de regressdo estimados
para a varidvel dependente Desperdicio (em
quilogramas)

Motivos Grupos de respostas quanto ao desperdicio Variaveis Coeficientes modelo1  Coeficientes modelo 2
d . Sim, as vezes Sim, com frequéncia 1°trimestre 0.0000461
o desperdicio (0.01)
. 0, -
Exagero ao servir 10,98% 0 3otrimestre 0.00719%%
Motivos pessoais 09,89% 07,14% (1.69)
?uah:ﬁde iz’gg ; ?i'zz f’ 4°trimestre 0.00814*
amanho 9/ 70 /40 /0 (2.75)
Fonte: Resultados da Pesquisa Terceirizacao 0.0144*
(5.31)
Quinta-feira 0.0140* 0.00953**
(3.47) (2.23)
Andlise econométrica dos dados de Pesagem Segunda-feira -0.000513
do Desperdicio (-0.08)
Sexta-feira -0.0129% -0.00239
. L. -3.28 -0.78
Como ressaltado no procedimento metodoldgico, - (3.28) (0.78)
. - , Terca-feira -0.00506 0.00615**
foram estimadas duas regressdes por Minimos (-1.48) (1.99)
Quadra@os Ordlna}'19s a fim de captar rela(%o.es Carne bovina  0.0118* 0.00915*
temporais e de cardapio sobre a taxa de desperdicio. (2.67) (1.99)
Frango 0.0162* 0.0125**
Vale ressaltar que a diferenca do modelo 1 para o (3.45) (2.53)
modelo 2 é a exclusdo da binaria de fruta no car- Carne sufna  0.00852 0.00927
dapio do dia e a inclusao de uma variavel categé- (1.39) (1.89)
rica de trimestre, a fim de captar diferengas tem- Fruta -0.00306
porais de desperdicio e uma variavel bindria que (1.09)
, .. ~ _cons 0.0215* 0.00895**
representa o periodo de terceirizagdo, como uma (480) 2.10)

forma de identificar se houve diferencas nos niveis
de desperdicio depois da privatizagdo do servigo
prestado pelo Restaurante Universitario. Os resul-
tados dos modelos sdo apresentados no Quadro 5.

Percebe-se que, em relagao ao segundo trimestre,
os terceiros e quartos trimestres tendem a apresen-
tar maior desperdicio. Além disso, amostras colhi-
das no periodo apds a terceirizacao apresentaram
maior desperdicio por coleta.

Em relagdo aos dias da semana, ocorre mais des-
perdicio na quinta-feira se comparada com a quar-
ta-feira. Quando se aumenta a amostra, do modelo
1 para o modelo 2, a sexta-feira deixa de ser signifi-
cativa e a terga-feira passa a afetar negativamente o
nivel de desperdicio, ou seja, ha maior desperdicio
nas tercas-feiras se comparadas com as quartas.

No que diz respeito ao tipo de proteina servida
nas refeicOes e sua relacdo com o nivel o volume
de desperdicio, tanto a carne de boi quanto a de
frango apresentaram maiores taxas de desperdicio
se comparadas com as taxas para os dias em que

Fonte: Elaboragdo prépria. *p<0.01, **p<0.05, ***p<0.1.

foi servida proteina de peixe. Nao se observaram
diferencas estatisticamente significativas nas taxas
de desperdicio em relacdo ao tipo de sobremesa, se
fruta ou doce, no modelo 1, para o qual esta varia-
vel foi analisada.

CONCLUSAO

O presente estudo teve como objetivo diagnosticar
quais os fatores que influenciam na quantidade de
desperdicio alimentar no restaurante universitario
da ESALQ — USP, em Piracicaba, no Brasil. Em re-
lagdo aos aspectos relacionados com as atitudes e
comportamentos dos usuarios, os resultados sao
consistentes com a literatura revelando que os
valores dos usuarios, qualidade dos alimentos e
quantidade servida foram apontados como fatores
importantes pelos usudrios da ESALQ.
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Também foi possivel determinar que a composigao
do cardapio é um fator relevante para o desper-
dicio de alimentos na ESALQ - alguns alimentos
que tém maior variagao de qualidade e forma de
preparo contribuem mais para o desperdicio. Con-
tudo, ha uma tendéncia de redugao do desperdicio
ao longo do tempo, mostrando que, ao conttrario
do sugerido por Buzby et al. (2011) e Pearson et al.
(2013), a consciencializagdao é uma agao relevante.

Este trabalho constitui a primeira etapa de um es-
tudo mais amplo sobre perdas e desperdicio, que
tem um enfoque econdmico, e ambiciona a nao sé
definir melhores formas de reduzir o desperdicio
mas também encontrar formas mais eficazes de o
reutilizar. Assim, os proximos passos compreen-
dem a avaliagao do impacto do ajustamento dos
cardapios buscando diminuir as perdas e a reali-
zacdo de intervenc¢bes no ambiente do refeitério.
Numa terceira fase, estudaremos formas de me-
lhorar a estimagao da frequéncia diaria de forma a
melhorar a a estimacgao e planificacao da prepara-
¢ao das refeigoes.
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