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RESUMO

Atualmente, o desperdicio de alimentos no Brasil apresenta indices elevados, configurando-se
como um problema de grande relevancia social e ambiental, uma vez que os dados disponiveis
revelam nimeros alarmantes relacionados a essa pratica. O desperdicio ocorre em todas as
etapas desde a colheita, transporte, armazenamento, at¢ mesmo no modo de preparo ou
producao em industrias alimenticias, restaurantes € nos domicilios. Com frequéncia, a falta de
conhecimento e de informagdo dificulta o aproveitamento integral dos alimentos pela
populacao, resultando no descarte de partes como folhas, cascas e caules, que poderiam ser
utilizadas em preparacdes alimentares devido ao seu elevado valor nutricional. O presente
trabalho teve como objetivo investigar o desperdicio de alimentos no Brasil e no mundo,
levando em consideracdo as varias etapas da cadeia de suprimentos. Realizou-se uma revisao
narrativa da literatura, contemplando publicagdes veiculadas entre 2014 e 2025, selecionadas
nas bases de dados Scopus, SciELO e Google Académico. No total, foram identificados 220
estudos. Apds a leitura dos titulos e resumos e a aplicagdo dos critérios de inclusdo, 62
publicacdes atenderam aos requisitos estabelecidos e passaram a compor esta revisao narrativa.
Pode-se identificar que o desperdicio de alimentos ¢ um fendmeno complexo, resultante de
fatores estruturais, logisticos, culturais e comportamentais que se manifestam desde a etapa de
colheita até o consumo domiciliar. Conclui-se que a reducao do desperdicio exige um conjunto
de agodes articuladas ao longo de toda a cadeia alimentar. Entre as medidas necessarias,
destacam-se os investimentos em inovagao tecnologica, a melhoria dos processos logisticos, a
capacitagdo de profissionais, a implementacdo de campanhas educativas e o incentivo a praticas
sustentaveis que promovam o uso eficiente dos recursos e reduzam perdas em cada etapa do

processo produtivo e de consumo.

Palavras-chave: cadeia de suprimentos; industria de alimentos; unidades produtoras de

alimentos; sobras; reaproveitamento.



ABSTRACT

Currently, food waste in Brazil is at high levels, representing a problem of great social and
environmental relevance, since the available data reveal alarming numbers related to this
practice. Food waste occurs at every stage, from harvesting, transportation, and storage, to the
preparation and production processes in food industries, restaurants and homes. Frequently, a
lack of knowledge and information hinders the full use of food by the population, resulting in
the discarding of parts such as leaves, peels, and stems, which could be used in food
preparations due to their high nutritional value. This study aimed to investigate food waste in
Brazil and worldwide, considering the various stages of the supply chain. A narrative literature
review was conducted, encompassing publications released between 2014 and 2025, selected
from the Scopus, SciELO, and Google Scholar databases. In total, 220 studies were identified.
After reading the titles and abstracts and applying the inclusion criteria, 62 publications met the
established requirements and were included in this narrative review. It can be identified that
food waste is a complex phenomenon, resulting from structural, logistical, cultural, and
behavioral factors that manifest themselves from the harvesting stage to household
consumption. It is concluded that reducing waste requires a set of coordinated actions
throughout the entire food chain. Among the necessary measures, investments in technological
innovation, improvement of logistical processes, professional training, implementation of
educational campaigns, and encouragement of sustainable practices that promote the efficient
use of resources and reduce losses at each stage of the production and consumption process

stand out.

Keywords: supply chain; food industry; food production units; leftovers; reuse.
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1. INTRODUCAO

O Brasil ¢ um dos paises que mais desperdi¢a alimentos, em contrapartida ¢ um dos
maiores produtores e exportadores do mundo. Esses alimentos que sdo desperdigados seriam
capazes de combater a fome de milhdes de pessoas que nao possui acesso ao alimento em
qualidade e quantidade suficiente para sobreviver. Além disso a falta de conhecimento de
grande parte da populacdo em aproveitar integralmente o alimento leva a um grande desperdicio
(Philerene; Dalegrave, 2017).

Um alimento até chegar a mesa do consumidor passa por varias etapas que envolve
desde a produgdo até a distribui¢do. Durante esses processos um quarto dos alimentos sdo
perdidos. Esses desperdicios acontecem devido a varios fatores dentre eles: falhas humanas,
falhas em equipamentos, falhas na logistica de distribui¢do, ataque de insetos e/ou de
microrganismos (Raak et al., 2017).

A definicdo de desperdicio segundo a FAO (Organizagdo das Nagdes Unidas para a
Alimentacdo e a Agricultura) ¢ o descartar de alimentos que estariam aptos para o consumo
humano de forma intencional pelos individuos. Ja as perdas ocorrem no processo produtivo,
apos a colheita ou no processamento, onde o alimento nao ¢ colhido ou se danifica em alguma
etapa. Isso colabora para a diminui¢ao de alimentos disponiveis a populagao e mostra que ainda
ha muitos problemas e até mesmo falta de tecnologia ao longo de toda a cadeia produtiva de
um alimento (Food and Agriculture Organization of The United Nations, 2013).

Muitas familias permitem que os alimentos se deteriorem dentro de seas domicilios
devido a falta de planejamento, armazenamento inadequado, preparo em maior quantidade que
0 consumo e porcionamento além do que sera consumido (Freire Junior; Soares, 2017).

Para evitar o desperdicio, algumas partes das frutas que ndo sdo consumidos pelos
humanos podem ser aproveitados como adubo ou racdo animal (Teixeira, 2017). Outra forma
de diminuir o desperdicio seria a doacao dessas frutas amassadas para o consumo ou a sua
utilizacdo no preparo de diversos outros produtos como sucos, doces, bolos entre outros
(Teixeira, 2017; Pereira, 2018).

Diante do exposto, este estudo teve como objetivo investigar o desperdicio de alimentos

no Brasil e no mundo, levando em consideracgao as varias etapas da cadeia de suprimentos.


https://www.scielo.br/j/rae/a/xXDf475sddML5G3ftNxQwKL/?lang=pt#B80_ref
https://www.scielo.br/j/bjft/a/yhXZXHzvzPTqRWJpLcVt9Bx#B013_ref

2. DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa consistiu em uma revisdo narrativa da literatura voltada a analise do
desperdicio de alimentos ao longo da cadeia produtiva e de consumo.

Para a sele¢do dos estudos, recorreu-se as bases de dados Scopus, Scielo e Google
Académico, contemplando artigos publicados entre 2014 e 2025, nos idiomas portugués e
inglés. O levantamento bibliografico foi realizado entre julho e agosto de 2025.

Foram incluidos nesta revisdo os estudos (revisdes, estudos de caso e pesquisas de
campo) que analisaram as perdas e o desperdicio de alimentos nas diferentes etapas da cadeia
produtiva e de consumo, abrangendo colheita, armazenamento, transporte, servicos de
alimentacdo e domicilio. Foram excluidas as publicacdes que nao apresentaram abordagem
direta sobre o desperdicio em alguma dessas fases ou que trataram o tema apenas de forma
indireta, sem caracterizagdo clara do processo.

A estratégia de busca foi elaborada com base nos termos em portugués e inglés:
desperdicio de alimentos (food waste); cadeia de suprimentos (supply chain); armazenamento
(storage); restaurantes, (restaurants) ¢ domicilio (domicile).

Para esta revisdo, os resumos dos artigos foram inicialmente avaliados quanto ao
atendimento aos critérios de inclusdo, considerando abordagens sobre desperdicio de alimentos
ao longo da cadeia produtiva e do consumo. Os achados foram submetidos a dois filtros de
sele¢do: o primeiro consistiu na leitura do titulo, resumo e palavras-chave, a fim de verificar a
pertinéncia ao tema proposto; aqueles que apresentaram relacao direta foram encaminhados ao
segundo filtro, que correspondeu a leitura integral do artigo, garantindo a inclusdo apenas dos
estudos alinhados aos objetivos da pesquisa. Apos essa etapa, os resultados foram organizados
de acordo com as etapas analisadas — colheita, armazenamento, transporte, servigos de
alimentagdo e domicilio. Ao final, 62 estudos, publicados entre 2014 e 2025, foram incluidos

na revisao.



2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio de pesquisas realizadas em bases de dados eletronicas, utilizando os
descritores previamente definidos, foram inicialmente identificadas 220 publicagdes. Apds a
leitura dos resumos e a exclusdo dos estudos que nao apresentavam analises relacionadas ao
desperdicio de alimentos, 88 artigos permaneceram para avaliagdo detalhada. Na sequéncia,
procedeu-se as etapas de leitura exploratoria, leitura seletiva e andlise critica, com a sele¢do do
material que apresentava alinhamento com os objetivos propostos neste trabalho. Apds a
aplicacdo rigorosa dos critérios de inclusdo e exclusdo, 62 estudos foram considerados elegiveis
e integraram a presente revisdo narrativa.

De modo geral, entre os 62 estudos analisados, 17 abordaram sobre perdas/desperdicio
de alimentos de forma ampla, enquanto 6 analisaram a cadeia de suprimentos, contemplando
diferentes etapas da producao e do consumo.

No que se refere ao periodo de publicagdo, verificou-se que o ano de 2024 apresentou o
maior nimero de estudos, totalizando onze publicagdes, seguido por 2021, com dez trabalhos.
Esses resultados indicam um aumento progressivo do interesse cientifico pelo tema nos tltimos
anos, possivelmente impulsionado pelo fortalecimento das discussdes sobre sustentabilidade,

seguranga alimentar e redugdo do desperdicio de alimentos no cenario nacional e internacional.

2.3 DESPERDICIO NO BRASIL E NO MUNDO

As perdas de alimentos referem-se as ineficiéncias ocorridas nas etapas iniciais da
cadeia produtiva, como pds-colheita, armazenamento, transporte e producdo. O desperdicio de
alimentos corresponde ao descarte de produtos ainda proprios para consumo nas fases finais da
cadeia, como distribui¢do e consumo domiciliar. J& o desperdicio geral compreende o total
resultante da soma das perdas e dos desperdicios ao longo de toda a cadeia (Fooddrink Europe,
2018).

Os dados divulgados pela Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO) e pelo Programa das Nagdes Unidas para o Meio Ambiente (UNEP) indicam
que o desperdicio de alimentos permanece elevado em escala global, com cerca de 1,05 bilhao
de toneladas descartadas anualmente, o que corresponde a aproximadamente 19 % dos

alimentos disponiveis ao consumidor. Esse cendrio evidencia falhas estruturais nos sistemas
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alimentares e ressalta a necessidade de maior atengdo as etapas iniciais da cadeia produtiva,
considerando que cerca de 13 % da produg¢do mundial ¢ perdida durante a colheita € o pos-
colheita (FAO, 2022). Tais perdas afetam diretamente a seguranca alimentar e intensificam os
impactos ambientais, contribuindo com até¢ 10 % das emissdes globais de gases de efeito estufa
(UNEP, 2024).

Atualmente, muitos sistemas alimentares em escala global apresentam caracteristicas de
insustentabilidade, uma vez que contribuem para a degradagao das terras agricolas, intensificam
as emissoes de gases de efeito estufa, promovem a perda de biodiversidade e demandam
elevado consumo de recursos hidricos, incluindo a exploragdo de dguas subterraneas. Ademais,
tais sistemas mostram-se altamente vulneraveis a choques externos, especialmente de natureza
climatica, vulnerabilidade esta que ¢ agravada pelos proprios impactos ambientais gerados ao
longo da cadeia produtiva (Organizagao das Nagdes Unidas, 2022).

Em paises em desenvolvimento, como Brasil, India e nagoes da Africa Subsaariana,
essas perdas sdo particularmente elevadas, podendo atingir 30% a 40% da produgao, sobretudo
para frutas, hortalicas e grdos, devido a limitada adog¢do de tecnologias pds-colheita e a
precariedade logistica. Ja em paises como China, embora haja avangos tecnologicos, as perdas
ainda s3o expressivas em determinadas cadeias produtivas, especialmente no setor de graos.
Em contraste, paises desenvolvidos, como os Estados Unidos € membros da Unido Europeia,
apresentam menores indices relativos de perdas nas fases iniciais da cadeia, reflexo de sistemas
produtivos mais eficientes, embora ainda enfrentem desafios relacionados a padronizagdo e a
gestao de excedentes (FAO, 2019; FAO, 2023).

O desperdicio de alimentos, que ocorre predominantemente nas etapas de varejo,
servicos de alimentagdo e consumo doméstico, apresenta maior incidéncia em paises de renda
média e alta. De acordo com o Food Waste Index Report, o desperdicio per capita ¢
significativamente mais elevado em regides como a Unido Europeia, onde alcanca cerca de 130
kg por habitante ao ano, e nos Estados Unidos, com aproximadamente 73 kg por pessoa ao ano,
sendo os domicilios responséaveis pela maior parcela desse volume (UNEP, 2024). No Brasil, o
desperdicio no consumo também € expressivo, estimado em cerca de 96 kg por habitante ao
ano, evidenciando padrdoes de consumo pouco eficientes e dificuldades no planejamento
alimentar. Em paises como China e India, embora o desperdicio per capita seja inferior ao
observado em nacgdes desenvolvidas, o elevado contingente populacional resulta em volumes
absolutos significativos de alimentos descartados. Por outro lado, em regides como a Africa

Subsaariana, o desperdicio no consumo ¢ relativamente menor, sendo o principal desafio a
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reducdo das perdas nas etapas iniciais da cadeia, o que reforg¢a a necessidade de estratégias
diferenciadas conforme o nivel de desenvolvimento socioeconomico de cada pais (UNEP, 2024;
FAO, 2021; UNEP, 2021).

Levantamentos estatisticos mostram que o problema da fome estd diretamente
relacionado a distribui¢do inadequada e ao desperdicio de alimentos, e ndo a ineficiéncia da
producdo (FAO, 2014).

A colheita inadequada, o transporte improprio € o uso de embalagens frageis, como
caixas de madeira, configuram praticas que contribuem significativamente para um cenario
preocupante: uma parcela expressiva dos produtos que seguem do campo para 0s centros
urbanos ndo chega a ser comercializada, sendo perdida ao longo do trajeto (Barrozo et al.,
2019).

O amplo consumo de frutas e hortalicas provenientes de redes de mercados esta
associado a facilidade de acesso, a maior comodidade e a oferta continua de produtos em grande
quantidade e variedade ao longo de todo o ano (Hay; Souza; Weirich Neto, 2025). Essa
proximidade, aliada a alta frequéncia de compras nesses estabelecimentos, reduz a aquisi¢ao de
alimentos considerados imperfeitos. Produtos que nao atendem aos padroes estéticos definidos
pelo varejo costumam ser descartados ainda na propriedade rural, ndo chegando as etapas finais
de triagem e comercializacdo. Essa desvalorizagdo dos alimentos estd diretamente relacionada
a critérios estéticos excessivamente restritivos adotados pelos consumidores, os quais levam a
rejei¢ao de produtos perfeitamente aptos para o consumo (Aschemann et al., 2015; Schanes;
Dobernig; Gozet, 2018).

Com o aumento das preocupagdes de ordem ambiental, social e econdomica, o tema das
perdas e do desperdicio de alimentos tem recebido crescente atengdo em nivel global, sendo
reconhecido como uma questao de carater urgente (Krishman et al., 2020). A relevancia dos
alimentos para a vida humana refor¢a a necessidade de acdes sustentaveis: no ambito
econdmico, ao possibilitar maior rentabilidade e competitividade aos produtores; no social, ao
reduzir as perdas em um cenario de fome mundial; e no ambiental, ao contribuir para a
diminui¢do do descarte de produtos e da geracao de residuos (Krishman et al., 2020; Gillman;

Campbell; Spang, 2019; Zamri et al., 2020).
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2.4 COLHEITA/POS COLHEITA

Dos artigos selecionados, apenas quatro abordaram especificamente sobre as perdas nas
fases de colheita e pds-colheita de alimentos de uma maneira geral, evidenciando a necessidade
de mais pesquisas sobre o tema para uma compreensao mais aprofundada. Estudos indicam que
as perdas de alimentos nas etapas iniciais da cadeia produtiva ocorrem com maior frequéncia
em paises em desenvolvimento, devido a falta de tecnologia, infraestrutura inadequada para
armazenamento e deficiéncias no escoamento das safras (An; Ouyang, 2016). Além disso,
muitos produtos apresentam alta perecibilidade e sdo frequentemente manuseados de forma
rudimentar, o que aumenta o risco de perdas (Abass et al., 2014; Parmar; Hensel; Sturm, 2017;
EMBRAPA, 2019; Kuyu; Tola; Abdi, 2019).

Devido a rapida deterioragdo das hortalicas, observa-se a ocorréncia de perdas
significativas ao longo de toda a cadeia produtiva desses alimentos. Segundo Henz (2017), as
perdas pos-colheita de produtos horticolas no Brasil sdo estimadas entre 30% e 45%. Contudo,
destaca-se a dificuldade de mensurar com precisdo esses valores, mesmo diante dos avangos na
modernizagdo dos sistemas produtivos e na logistica de distribui¢ao. Dessa forma, o problema
das perdas pos-colheita permanece como um desafio relevante para o setor horticola nacional.

Freire Junior e Soares (2017) destacam que as principais perdas de frutas, legumes ¢
verduras ocorrem tanto na fase de producdo, devido a fatores como: falta de conhecimento de
técnicas de plantio, manejo inadequado da cultura, sele¢do incorreta de sementes e cultivares,
espacamento incorreto entre plantas, preparo inadequado do solo e falhas no controle de pragas
e doencas, quanto na fase pos-colheita, relacionadas a falta de pessoal qualificado,
desconhecimento do ponto ideal de colheita, condi¢des climaticas desfavoraveis, uso de
tecnologias e equipamentos inadequados, além de embalagens e transporte inadequados.

As perdas de alimentos podem ser significativamente minimizadas a partir da
capacitacdo dos agricultores e da adog¢ao de boas praticas agricolas, tais como manejo adequado
do solo, controle integrado de pragas, irrigagao eficiente e praticas de colheita que preservem a
qualidade dos produtos, bem como técnicas de manuseio e armazenamento pds-colheita que

reduzam danos e deterioragdo (Freire Junior; Soares, 2014).
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2.5 ARMAZENAMENTO

Foram identificados somente trés estudos que trataram especificamente do desperdicio
de alimentos na etapa de armazenamento, evidenciando a necessidade de pesquisas adicionais
para compreender melhor os fatores envolvidos e subsidiar estratégias de reducdo de perdas
nessa fase da cadeia alimentar.

A fase de armazenamento configura-se como um dos pontos mais criticos para a
ocorréncia de perdas de alimentos ao longo da cadeia produtiva, especialmente em sistemas
agroalimentares de paises em desenvolvimento. De acordo com a Organizacdo das Nacodes
Unidas para a Alimentacao e a Agricultura, uma parcela significativa das perdas ocorre entre a
pos-colheita e o varejo, sendo o armazenamento inadequado um dos principais fatores
responsaveis pela deterioragao qualitativa e quantitativa dos alimentos (FAO, 2019). Problemas
relacionados ao controle de temperatura, umidade, ventilagdo, infestagdo por pragas € manejo
incorreto contribuem diretamente para a reducdo da vida util dos produtos armazenados.

Estudos recentes indicam que, em paises de baixa e média renda, as perdas durante o
armazenamento podem variar entre 10% e 30% da produg¢do, a depender do tipo de alimento e
das condigdes estruturais disponiveis (FAO, 2019). Pesquisa realizada por Sheahan e Barrett
(2020) demonstra que, na Africa Subsaariana, perdas de grios armazenados podem ultrapassar
20%, principalmente em sistemas tradicionais de estocagem, devido a acdo de insetos, fungos
e a auséncia de tecnologias adequadas. Resultados semelhantes sdo observados em cadeias
produtivas da Asia e da América Latina, onde a deficiéncia de infraestrutura ¢ a falta de
monitoramento continuo agravam as perdas nessa etapa (FAO, 2023).

No caso de frutas e hortaligas, as perdas na etapa de armazenamento podem variar entre
5% e 25%, sendo mais expressivas em sistemas que ndo dispdem de cadeia do frio adequada.
A manuten¢do de temperaturas inadequadas favorece a intensificagdo da respiracdo, da
transpiracao ¢ da atividade microbiana, acelerando processos fisiologicos € microbiologicos
responsaveis pela deterioragdo desses produtos. O controle de temperatura e a adogdo de
praticas apropriadas de acondicionamento sdo fatores determinantes para a preservagdo da
qualidade e para a reducao das perdas pds-colheita (Kader, 2021).

No contexto brasileiro, estudos indicam que as perdas de alimentos na fase de
armazenamento situam-se entre 8% e 15%, com maior incidéncia em sistemas de pequeno e
médio porte, nos quais a infraestrutura ¢ limitada e o controle ambiental ¢ insuficiente

(EMBRAPA, 2021). Entretanto, pesquisas demonstram que a adog¢do de tecnologias
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relativamente simples, como silos herméticos, embalagens apropriadas e controle de umidade,
pode reduzir significativamente essas perdas, chegando a patamares inferiores a 5%, o que
refor¢a o potencial de mitigagao nessa etapa da cadeia produtiva (Tefera et al., 2022).

Além disso, na fase de armazenamento, a gestdo de estoques e o controle continuo sao
fundamentais para a reducdo do desperdicio alimentar. A revisdo sistematica das datas de
validade das matérias-primas, considerando tanto embalagens primdrias quanto secundarias
(apos a abertura), contribui para minimizar o descarte. Além disso, fatores tecnologicos, como
a disponibilidade de equipamentos de embalagem a vacuo, e a utilizacdo de alimentos pré-
preparados se apresentam como estratégias eficazes para preservar os alimentos e reduzir
desperdicios em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (Derqui; Fayos; Fernandez, 2016).

Dessa forma, a fase de armazenamento apresenta-se como um elo estratégico para a
reducdo das perdas de alimentos, uma vez que intervengdes técnicas e gerenciais podem gerar
impactos positivos na seguranga alimentar, na sustentabilidade ambiental e na eficiéncia

econdmica dos sistemas agroalimentares.

2.6 TRANSPORTE

Dos estudos selecionados, cinco (8,06%) abordaram especificamente as perdas na fase
de transporte, evidenciando que, embora existam pesquisas sobre o tema, ainda héa necessidade
de ampliagdo dos estudos para aprofundar a compreensao dos fatores envolvidos e subsidiar
estratégias mais eficazes de redugao dessas perdas.

No contexto brasileiro, conforme dados relatados por atacadistas, o modal rodoviario
constitui o principal meio de transporte empregado na distribuicdo de frutas, legumes e
verduras. Os veiculos utilizados nesse processo correspondem, predominantemente, aos
modelos caminhdo-bau refrigerado, caminhdo-batl ndo refrigerado e caminhdo graneleiro,
também denominado carroceria aberta. No caso deste ltimo, observa-se o uso frequente de
lonas como medida de prote¢do, com o objetivo de reduzir a exposi¢ao direta dos produtos as
variagdes climaticas, como radiagdo solar, frio ¢ umidade, contribuindo assim para a
preservacao da qualidade ao longo da cadeia de suprimentos. Portanto, produtos pereciveis,
como frutas, legumes e verduras, requerem controle de temperatura para garantir melhor
conservagdo. No entanto, devido ao alto custo do transporte refrigerado, essa tecnologia ainda

¢ pouco utilizada por grande parte dos atacadistas (Aliote; Filassi; Oliveira, 2022).
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De acordo com Freire Junior e Soares (2014), diversos fatores contribuem para as perdas
durante o transporte de produtos hortifrutigranjeiros. Entre eles, destacam-se o uso de
caminhdes antigos com sistemas de suspensao ineficientes, o acondicionamento inadequado
das cargas, a utilizagdo de embalagens improprias, a auséncia de padroniza¢do na qualidade dos
produtos, a falta de armazenamento refrigerado e a ndo paletizagdo das mercadorias. Além
disso, o carregamento manual, realizado caixa a caixa sob exposi¢cdo solar, € o manuseio
inadequado, frequentemente com mistura de espécies distintas, agravam o problema. Somam-
se a esses fatores as condigdes precarias das rodovias e estradas ndo pavimentadas, que
intensificam as trepidacdes durante o trajeto e, consequentemente, aumentam a incidéncia de
danos fisicos aos produtos.

Dentre os aspectos relevantes para aumentar a eficiéncia da logistica de produtos
pereciveis, destacam-se fatores relacionados a qualidade e aos riscos que afetam diretamente o
processo logistico, tais como: condi¢des climaticas na producao; elevada perecibilidade durante
o transporte; auséncia de controle adequado das mercadorias; caréncia de mdo de obra
especializada; limitagcdes de infraestrutura de armazenagem; falhas no manejo dos produtos;
ocorréncia de protestos e manifestacoes em rodovias; roubos de carga na distribuigdo;
sazonalidade; variagdes na demanda; além de restrigdes financeiras ¢ de crédito, bem como
inadequagdes no acondicionamento (Lima et al., 2017; Pigatto, 2017).

No transporte, fatores como a flexibilidade do fornecedor e a frequéncia das entregas
sdo criticos, especialmente para produtos de curta validade, pois influenciam diretamente a
conservagao dos alimentos e a redu¢do de perdas ao longo da cadeia produtiva (Derqui; Fayos;
Fernandez, 2016).

Essas inadequagdes logisticas e estruturais resultam em perdas quantitativas e
qualitativas significativas ao longo da cadeia de suprimentos de frutas, legumes e verduras,
comprometendo ndo apenas a integridade e a vida util dos produtos, mas também gerando
impactos econdmicos, ambientais e sociais decorrentes do aumento do desperdicio de alimentos
(FAO, 2019; Kader, 2021).

Para que os produtos cheguem ao destino em boas condig¢des, ¢ necessario minimizar o
manuseio, cumprir as normas sanitarias durante as operagdes de carga e descarga e utilizar
tecnologias que reduzam a intervencdo manual. Produtos transportados ja contaminados por
pragas, em estdgio avancado de maturacdo ou com injurias fisicas apresentam maior
sensibilidade a deterioragdo durante as etapas de manuseio e transporte (Aliote; Filassi;

Oliveira, 2022).
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2.7 SERVICOS DE ALIMENTACAO

Evidéncias apontam que, quando campanhas de conscientiza¢do sdo realizadas em
servicos de alimentacdao, ocorre, na maioria dos casos, uma reducao nas perdas e sobras de
alimentos. Foram utilizados nesta revisdo, 9 artigos que relataram sobre o desperdicio nos
servicos de alimentagao.

O desperdicio de alimentos nas Unidades de Alimentacdo e Nutricio (UANs) pode
ocorrer em todas as fases do processo produtivo, desde o recebimento até a distribui¢ao. Entre
os residuos organicos relacionados a esse desperdicio, destacam-se: partes dos alimentos que,
embora ndo precisem ser removidas, sdo descartadas durante o pré-preparo ou preparo (Zaro,
2018); sobras das preparacdes expostas no balcao de distribuicdo que ndo sdo consumidas
(Zaro, 2018; Costa et al., 2017; Silva et al., 2019); e por¢des de alimentos deixadas pelos
consumidores nos pratos (Zaro, 2018; Silva et al., 2019).

O termo sobras refere-se aos alimentos que foram produzidos, mas ndo distribuidos,
permanecendo na area de produ¢do. Ja o resto ou rejeito alimentar diz respeito a porcao de
alimento que o cliente devolve no prato ou na bandeja. Nas Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do
(UANSs) com sistema de balcao de distribuigdo, os alimentos que permanecem apds o término
do servigo também sdo classificados como restos e devem ser descartados, devido a elevada
probabilidade de contaminacdo por usuarios, tempo de exposi¢do prolongado, manipulagio
inadequada ou impossibilidade de manutencdo das temperaturas apropriadas (Vaz, 2011).

O estudo de Soares et al. (2018) indica que a avaliacdo do indice de desperdicio em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) pode ser realizada por meio da analise do
percentual de sobras, conforme apresentado na Tabela 1, no qual sdo estabelecidas as

classificagoes das sobras.

Tabela 1 — Classificacdo das sobras em Unidades de Alimentacio e Nutricao (UAN)

Classificacao desempenho do servigco Percentual
Otimo 5%
Bom 5% e 10%
Regular 10% e 15%
Péssimo >15%

Fonte: Adaptado de Soares ef al. (2018)
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No estudo de Sousa et al. (2025), realizado em um restaurante universitario no nordeste
brasileiro, os resultados indicam que a média de sobras foi de 14,2% no almogo e 12,2% no
jantar, com média geral de 13,2%, que ¢ considerado um percentual regular de desperdicio. Em
relagdo a resto-ingestdo, observou-se 10,6% no almogo e 9,2% no jantar, com média geral de
9,9%. Esses indices se enquadram na faixa considerada boa (5% a 10%), especialmente no
jantar, evidenciando que, embora exista desperdicio, ele estd dentro dos valores aceitaveis. Os
restos das refeicdes da unidade, coletados ao longo de cinco dias, seriam suficientes para
alimentar, em média, cerca de 943 pessoas. Trata-se de um dado preocupante, sobretudo quando
se considera o elevado nimero de familias que ainda ndo possuem acesso regular a uma refei¢ao
adequada no pais.

Em um estudo realizado por Deliberator ef al. (2021), que investigou o desperdicio de
alimentos em um refeitério universitario e a percepcdo dos usudrios sobre as refeigodes,
verificou-se que sabor, cheiro, aparéncia, textura e temperatura influenciam significativamente
o desperdicio. Esses resultados corroboram estudos anteriores (Alias; Mokhlis; Zainun, 2017;
Betz et al., 2015; Jagau; Vyrastekova, 2017; Kuo; Shih, 2016; Lorenz; Langen, 2018; Lorenz;
Hartmann; Langen, 2017; Marais ef al., 2017; Mirosa et al., 2016; Painter et al., 2016; Qi; Roe,
2017; Youngs; Nobis; Town, 1983), que apontam tais varidveis como fatores potenciais de
desperdicio alimentar em refeitorios em diferentes partes no mundo.

Uma intervencdo potencial amplamente recomendada ¢ a substituicio do uso de
bandejas por pratos, uma vez que estudos recentes indicam que usuarios que utilizam bandejas
tendem a servir porgdes maiores €, consequentemente, a desperdicar mais alimentos. Pesquisas
em servicos de alimentagdo coletiva demonstram que a adogao de sistemas sem bandejas pode
resultar em redugdes no desperdicio de alimentos entre 20% e 30%, em comparagdo com
sistemas tradicionais, configurando-se como uma estratégia eficaz de intervencao
comportamental (Kim; Morrison, 2022; UNEP, 2024).

Estudos recentes indicam que o rejeito alimentar em Unidades de Alimentagdo e
Nutricdo (UANS) estd associado a multiplos fatores, entre os quais se destacam a qualidade
sensorial das preparagdes, a temperatura inadequada dos alimentos, a repeticao frequente do
cardapio, o uso de utensilios improprios, a auséncia de identificacdo das preparagdes, além de
aspectos relacionados ao apetite e ao nivel de conscientizagdo dos consumidores. Esses fatores
influenciam diretamente a aceita¢do das refeicdes e contribuem para o aumento do volume de
resto-ingesta, configurando um importante indicador de ineficiéncia no servico de alimentagao

(Soares et al., 2018; Pereira et al., 2020; Targino et al., 2025).
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Nesse contexto, o numero de usudrios atendidos deve ser considerado previamente a
defini¢dao da quantidade de alimentos a ser preparada, com o objetivo de minimizar a geracao
de sobras. Quando a eliminacdo total dessas sobras ndo ¢ possivel, torna-se imprescindivel a
adocdo de critérios técnicos rigorosos, como o treinamento continuo da equipe, o
monitoramento sistematico do processo produtivo e a aplicagdo de boas praticas operacionais,
assegurando que os alimentos excedentes possam ser reaproveitados de forma segura, sem
comprometer a qualidade sanitaria das refeigdes (Abreu; Spinelli; Pinto, 2019; Soares et al.,
2018).

Elevados percentuais de sobras constituem importantes indicadores de falhas no
planejamento do cardapio, no dimensionamento da producdo e no controle dos alimentos
disponibilizados no balcao de distribuicao. Dessa forma, a literatura destaca a necessidade de
planejar adequadamente as quantidades a serem preparadas, estimar com precisdo o nimero
médio de refeicdes, avaliar o rendimento da matéria-prima por meio de fichas técnicas e
envolver a equipe no estabelecimento de metas realistas para a reducdo das sobras. Ademais,
estratégias como treinamento e conscientizacdo dos colaboradores, preparo responsavel dos
alimentos, adequada apresentacao das preparagdes e reducao das reposi¢des ao final do servigo
de buffet mostram-se eficazes no controle do desperdicio alimentar em UANs (Pereira et al.,
2020; Maftassiolli; Koglin, 2020; Targino et al., 2025).

Corroborando esse entendimento, Maffassiolli e Koglin (2020) destacam que o
monitoramento de todo o processo de distribui¢do dos alimentos, aliado a capacitagao da equipe
e a elaboracdo de cardapios compativeis com as preferéncias dos comensais, contribui
significativamente para a otimizacdo do planejamento da producao e para a redugdo da geragao
de sobras. Além disso, o acompanhamento sistematico do desperdicio nos pratos permite aos
gestores identificar preparagdes associadas a maiores indices de sobras ou por¢des excessivas,
possibilitando a ado¢ao de medidas corretivas que favorecem tanto a reducao do desperdicio
quanto o aumento da satisfacdo dos usuarios (Derqui; Fayos; Fernandez, 2016).

Por fim, a gerag¢do de residuos decorrentes do resto-ingestdo em UAN representa ndo
apenas um prejuizo financeiro, mas também evidencia a falta de valoriza¢ao dos alimentos por
parte dos usuarios, influenciada por fatores sociais, econdmicos e culturais. Segundo Da Silva
et al. (2019), esse desperdicio decorre, em grande medida, da fragilidade no didlogo entre quem
serve e quem se serve, reforcando a importancia da implementacdo continua de agdes de
Educacdo Nutricional voltadas a conscientizagdo dos consumidores acerca dos impactos

sociais, econdmicos e ambientais do desperdicio de alimentos.
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2.8 DOMICILIO

Observa-se que a maior parcela do desperdicio alimentar mundial ocorre no ambito
doméstico, uma vez que aproximadamente um bilhdo de refei¢des de alimentos comestiveis sao
desperdigadas diariamente nos lares, o que equivale a cerca de 1,3 refeicoes por dia para cada
pessoa afetada pela fome no mundo (UNEP, 2024).

Na cultura latina, observa-se uma forte tendéncia a fartura, que se manifesta desde a
etapa de aquisicao de alimentos e pode atuar como fator intensificador do desperdicio (Porpino
et al., 2018). Esse habito também se estende ao preparo das refeigdes, estando associado a
simbolismos sociais e culturais, como a valorizagdo da hospitalidade e da generosidade
(Porpino; Parente; Wansink, 2015).

E importante destacar que tanto o varejo quanto os consumidores ainda mantém a
percepcao de que frutas e hortaligas — por serem alimentos altamente pereciveis — precisam
apresentar aparéncia impecavel para serem consideradas proprias para o consumo. No entanto,
essa crenga ¢ equivocada, pois a qualidade sensorial ndo esta necessariamente associada a
aparéncia externa, pois frutas e legumes podem ter sabor excelente mesmo quando ndo exibem
perfeicao estética (UNEP, 2014).

Como consequéncia dessa visdo, estima-se que entre 20% e 40% das frutas e hortalicas
produzidas no Reino Unido sejam descartadas antes mesmo de chegar ao varejo, devido ao fato
de ndo atenderem aos rigidos padrdes visuais estabelecidos pelos supermercados (Moraes;
Souza, 2018)

Observa-se que algumas pessoas armazenam as sobras dos alimentos com a intencao de
consumi-las posteriormente, entendendo esse comportamento como uma forma de evitar
desperdicios e maximizar o aproveitamento dos alimentos. Entretanto, estudos mostram que
esse habito nem sempre estd associado a um planejamento efetivo do consumo. Em muitos
casos, o armazenamento funciona apenas como uma estratégia psicologica para adiar a sensacao
de culpa relacionada ao descarte de alimentos, sobretudo em contextos nos quais o desperdicio
¢ socialmente condenado (Evans; Welch, 2015; Porpino; Parente; Wansink, 2015). Assim, ainda
que a acdo de guardar as sobras pareca indicar uma preocupagdo com o uso racional dos
recursos, ela frequentemente resulta apenas no deslocamento temporal do descarte, ja que
grande parte desses alimentos ndo chega a ser efetivamente consumida. Entretanto, mesmo
entre aqueles que planejam o consumo, ¢ comum que os alimentos acabem esquecidos na

geladeira, tornando-se improprios para ingestdo (Evans; Welch, 2015).
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Nesse sentido, estudos mais recentes indicam que refrigeradores e congeladores
exercem um papel duplo no contexto do desperdicio alimentar doméstico, uma vez que, embora
contribuam para a conservagdo dos alimentos, também podem favorecer o acumulo e o
esquecimento de produtos, culminando em seu descarte posterior (WRAP, 2021; UNEP, 2024;
Zhang et al., 2025). Independentemente do método de conservagao adotado, recomenda-se que
os recipientes utilizados para o armazenamento dos alimentos sejam preferencialmente
transparentes. Essa pratica facilita a visualizagdo do contetudo e contribui para reduzir as perdas
ocasionadas pelo esquecimento, identificado por mais da metade das familias como a principal
causa para o desperdicio decorrente de alimentos estragados (Néspolo et al., 2015).

De acordo com o estudo feito por Aragdo, Elabras-Veiga e Souza (2021), as principais
causas de desperdicio de alimentos nos domicilios identificadas foram: sobras e alimentos
mantidos em armazenamento por tempo prolongado (40,7%); alimentos deteriorados (34,2%);
servir-se de por¢des maiores do que o necessario para o consumo (12,6%); alimentos fora do
prazo de validade (6,5%); e a recusa em guardar por¢des de uma refei¢do para consumo
posterior (5,5%). Entre os motivos atribuidos a deterioragdo dos alimentos, destacaram-se:
problemas de armazenamento antes e ap6s o consumo (21,0%); esquecimento (51,5%); e
preparo em quantidade superior a necessaria (27,5%).

No contexto brasileiro, a forte preferéncia por alimentos recém-preparados intensifica o
desperdicio, uma vez que as sobras de refeicdes fartas costumam ser descartadas. Em geral, a
resisténcia ao consumo de alimentos que nao sdao preparados no momento estd relacionada a
uma preferéncia pessoal; entretanto, para algumas pessoas, tal comportamento também pode
estar associado a preocupacgdes com a seguranca dos alimentos (Porpino et al., 2018).

Medidas relacionadas ao planejamento das compras, ao preparo das refeicdes e ao
correto armazenamento dos alimentos constituem importantes aliados na redugdo do
desperdicio alimentar, cuja principal origem esta no ambiente doméstico (FAO, 2019; UNEP,
2021). Nas etapas de aquisi¢ao, preparo e consumo, o planejamento exerce papel determinante,
podendo evitar ou, ao contrario, intensificar o desperdicio. Um planejamento adequado reduz a
ocorréncia de sobras, que muitas vezes sao descartadas, esquecidas ou se deterioram. Ja a falta
de organizacdo no momento da compra contribui para que produtos pereciveis ultrapassem o
prazo de validade ou nao sejam utilizados a tempo. Para tanto, recomenda-se que antes de
adquirir alimentos seja feita a verificacdo do que ja existe no domicilio, seguida da elaboragao
de uma lista de compras compativel com essa observagao e com o plano de refeicdes da familia

(FAO, 2019; Stangherlin; Barcellos, 2018). A adesdo a esse habito contribui para reduzir
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compras por impulso, que frequentemente resultam em desperdicio (Aragdo; Elabras-Veiga;
Souza, 2021).

Estudos mais recentes sobre comportamento de consumo doméstico indicam que o
planejamento das compras influencia diretamente os padrdes de desperdicio alimentar. Embora
uma parcela elevada de familias realize algum tipo de planejamento antes de efetuar suas
compras, muitos consumidores ainda ndo seguem rigorosamente essas listas ou planos, o que
pode levar a aquisicao de alimentos em quantidade superior a necessaria e, consequentemente,
ao aumento do desperdicio. Essa relacdo entre habitos de planejamento e desperdicio foi
evidenciada em pesquisa que identificou diferentes perfis de consumidores e mostrou que
grupos com planejamento mais estruturado apresentaram menores niveis de desperdicio
alimentar, em comparagdo com aqueles que realizam compras mais espontaneas ou sem
planejamento claro (Yang et al., 2025).

No momento da compra, € essencial observar atentamente os rétulos para verificar se o
produto poderd ser consumido dentro do prazo de validade. Além disso, ao organizar os
alimentos e planejar as refeicdes, recomenda-se a adocdo do sistema PVPS (Primeiro que
Vence, Primeiro que Sai), no qual os produtos com validade mais proxima sdo posicionados a
frente dos demais, garantindo sua utilizacdo antes do vencimento (Vasques; Madrona, 2016).

Em um estudo feito por Barbosa, Pereira, Triches (2024), em dois municipios do Parana,
0 armazenamento mostrou-se como uma das etapas mais criticas no que se refere ao risco de
desperdicio. Observou-se que os entrevistados ndo demonstram controle efetivo sobre as datas
de validade dos produtos. No municipio 1 (Capitdo Leonidas Marques), os alimentos costumam
ser repostos junto aos ja existentes no estoque ou até mesmo em recipientes como latas e potes
utilizados para acondicionar os alimentos antes do preparo. J4 no municipio 2 (Nova Prata do
Iguagu), a verificagdo da validade ocorre apenas quando os produtos chegam em casa, o que
pode resultar no descarte de alimentos comprados ja vencidos ou com prazo de validade
reduzido.

Outro fator relevante ¢ a frequéncia de compra, que pode atuar tanto na prevengao
quanto na intensificagdo do desperdicio. Consumidores que realizam compras com menor
frequéncia tendem a adquirir grandes quantidades de alimentos para evitar idas frequentes ao
mercado. No entanto, esse excesso favorece perdas durante o armazenamento, j4 que oS
produtos podem estragar, ultrapassar o prazo de validade, ser esquecidos na geladeira ou perder
suas propriedades sensoriais ao longo do tempo (Stangherlin; Barcellos, 2018).

Na pesquisa feita por Leonardi e Azevedo (2018), investigou-se o deslocamento dos
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consumidores até o local de compras e verificou-se que metade da amostra possui meio de
transporte proprio, como carro ou moto, enquanto a outra metade realiza o trajeto a pé. Entre
aqueles que utilizam transporte, € comum que, além de trazerem as compras, aproveitem para
realizar outras atividades, como visitar parentes, pagar contas ou frequentar outros comércios.
Esse habito, entretanto, expde os alimentos a temperatura ambiente por periodos prolongados,
incluindo produtos que necessitam de refrigeracdo ou congelamento. Dessa forma, quanto
maior o tempo de exposicao inadequada, maior a probabilidade de deterioracdo, uma vez que
microrganismos patogénicos podem se proliferar, comprometendo a qualidade e a seguranca
dos alimentos.

Um aspecto relevante refere-se a fase de descarte dos alimentos e as percepgdes dos
proprios consumidores sobre o que constitui desperdicio. Enquanto alguns demonstram
preocupacdo com o desperdicio e reconhecem a existéncia de pessoas em situacdo de
dificuldade alimentar, outros consideram que destinar alimentos para animais de estimagdo ou
utiliza-los como adubo ndo ¢ caracterizado como desperdicio. Além disso, muitos entrevistados
indicam que costumam preparar alimentos em excesso para nao faltar durante as refei¢des, o
que pode aumentar a quantidade de restos alimentares descartados. Essas percepcoes e atitudes
refletem diferentes normas sociais € comportamentais que influenciam significativamente o
comportamento de descarte de alimentos no contexto familiar (Renzcherchen et al., 2024).

Mesmo que o descarte seja feito de maneira consciente, alimentos produzidos para
consumo humano e destinados a alimentagdo de animais configuram desperdicio, por se
desviarem de sua finalidade original (Porpino, 2016).

No Brasil, o habito de estocar alimentos em casa remonta ao periodo da hiperinflacao e,
no contexto das familias de classe média baixa, também reflete uma forma de precaucdo diante
do receio de que o orgamento mensal ndo seja suficiente para garantir a compra de determinados
alimentos até o fim do més (Porpino, 2018).

Ao todo dez estudos (6,2%) sobre desperdicio de alimentos concentram-se nos
domicilios, que representam, na maioria das vezes, o local de maior ocorréncia do desperdicio.
Esse fendmeno estd diretamente relacionado aos habitos e costumes dos consumidores, a falta
de planejamento na compra ¢ no preparo dos alimentos e a percepcdo inadequada sobre a
validade e aproveitamento dos produtos. O desperdicio domiciliar gera impactos econdmicos,
sociais e ambientais significativos, reforcando a necessidade de estratégias educativas e

politicas publicas voltadas a conscientizag¢@o e a promog¢ao do consumo responsavel.
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2.9 ESTRATEGIAS DE COMBATE AO DESPERDICIO VISANDO A
SUSTENTABILIDADE

Para reduzir o desperdicio de alimentos, uma das estratégias ¢ o aproveitamento de
produtos que, embora ndo sejam considerados adequados para venda, podem ser consumidos
com seguranca se corretamente reutilizados (Pereira, 2018).

Nesse contexto, o Aproveitamento Integral dos Alimentos (AIA) consiste na utilizacao
de partes normalmente descartadas, como cascas, entrecascas, folhas, talos e sementes, no
preparo de receitas. Essas partes frequentemente apresentam valor nutricional superior as
porg¢des tradicionalmente utilizadas (Pinheiro; Szczerepa, 2018), incluindo fibras, vitaminas,
minerais € compostos bioativos. Além de contribuir para a redu¢do do desperdicio, o AIA
promove menor impacto ambiental e maior sustentabilidade, alinhando-se a praticas de
alimentacdo saudavel e a habitos de vida que minimizam os efeitos ambientais (Linhares ef al.,
2019).

Durante o processamento, as frutas podem ser fracionadas em partes comestiveis, como
casca, polpa e sementes, e em partes ndo consumiveis, como talos e pedinculos, que podem ser
aproveitadas como adubo ou ragdo animal. Frutas com excedentes de comercializa¢ao podem
ser doadas para consumo imediato, enquanto frutas ainda aptas para consumo humano podem
passar por processamento, originando produtos como sucos, doces, compotas, bolos, cookies e
farinhas, ou serem destinadas ao consumo animal (Teixeira, 2017; Pereira, 2018).

No estudo de Aragdo; Elabras-Veiga; Souza (2021) o desconhecimento de receitas foi
apontado como o principal obstaculo para o uso integral dos alimentos, sendo citado por 76,5%
dos participantes como a razdo para ndo aproveitarem com maior frequéncia as partes nao
convencionais. O segundo motivo mais mencionado, por 13,5% dos respondentes, foi a
percepgao de que essa pratica seria desnecessaria. Além disso, 8,0% relataram acreditar que os
preparos resultantes ndo apresentariam sabor agradavel, enquanto uma minoria de 2,0%
considerou que essas partes alternativas nao teriam valor nutricional.

O desperdicio de alimentos esta diretamente relacionado ao aumento da pressdo sobre
os recursos naturais e a intensificacdo dos impactos ambientais ao longo da cadeia de
suprimentos. A producdo de alimentos que ndo sdao efetivamente consumidos implica o uso
desnecessario de recursos como agua, solo, energia e insumos agricolas, além de contribuir para
a ampliagcdo das emissdes de gases de efeito estufa e para a degradagao ambiental. Dessa forma,

quanto maior o volume de alimentos descartados, maior € a necessidade de produgdo adicional
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para compensar essas perdas, agravando os impactos ambientais associados aos sistemas
agroalimentares e comprometendo a sustentabilidade dos recursos naturais (FAO, 2019; UNEP,
2024).

A reducdo do desperdicio de alimentos e, consequentemente, dos impactos ambientais
associados aos sistemas agroalimentares, constitui uma responsabilidade compartilhada entre
todos os atores envolvidos no processo produtivo, incluindo produtores, distribuidores,
comerciantes ¢ consumidores finais. Nesse contexto, o papel do consumidor destaca-se de
forma significativa, uma vez que suas decisdes de compra, preparo, consumo ¢ descarte
influenciam diretamente o volume de alimentos desperdicados. Para promover mudangas
efetivas nesse comportamento, tornam-se essenciais agdes continuas de educacio e campanhas
de conscientizagdo que enfatizem a importancia do consumo responsavel, do aproveitamento
integral dos alimentos e da valorizagdo de partes tradicionalmente descartadas, como cascas,
talos e sementes, em preparagdes culinarias alternativas e nutricionalmente adequadas (Silveira;
Bedé; Nicomedes, 2021; Pereira et al., 2020).

Além disso, a adog¢do de praticas de planejamento alimentar por parte dos consumidores,
como a elaboracao de listas de compras, o controle das quantidades adquiridas e o adequado
armazenamento dos alimentos, configura-se como estratégia fundamental para a minimizac¢ao
das perdas no ambiente domiciliar. Estudos recentes indicam que a falta de planejamento e o
preparo excessivo de alimentos estdo diretamente relacionados ao aumento do desperdicio
doméstico, reforcando a necessidade de incentivar habitos mais conscientes ¢ alinhados aos
principios da sustentabilidade (Renzcherchen et al., 2024; UNEP, 2024).

Sob essa perspectiva, a mudanga de comportamento do consumidor deve ser
compreendida como parte integrante das estratégias globais de enfrentamento do desperdicio
de alimentos, contribuindo nao apenas para a redugdo dos impactos ambientais, mas também
para a promoc¢do da seguranca alimentar, do uso eficiente dos recursos naturais e do
cumprimento de metas internacionais relacionadas ao consumo e a produc¢ao sustentaveis (FAO,

2019; UNEP, 2024).

3. CONCLUSAO

A analise dos estudos selecionados demonstrou que perdas expressivas ainda ocorrem

nas etapas iniciais da cadeia, especialmente durante a colheita, o armazenamento e o transporte,
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frequentemente associadas a insuficiéncia de infraestrutura, as condi¢des climaticas adversas,
a falhas no manuseio e a limitada adogao de tecnologias adequadas. Por outro lado, nos servigos
de alimentagdo e, sobretudo, no ambiente domiciliar, o desperdicio mostrou-se fortemente
relacionado a habitos de consumo inadequados, planejamento deficiente das compras e das
refeigdes, preparo de porgdes excessivas, desconhecimento sobre técnicas de conservacgao e
interpretagdes equivocadas de rétulos e prazos de validade.

Embora existam iniciativas globais e nacionais voltadas a mitigacado do desperdicio
alimentar, os resultados indicam que persistem desafios relevantes para sua efetiva
implementagdo. Esses entraves estdo principalmente associados a necessidade de
fortalecimento da educagdo alimentar e nutricional, & ampliagdo das a¢des de conscientizagao
da populacdo e a consolidagdo de politicas publicas integradas que articulem produtores,
distribuidores, comerciantes, servi¢os de alimentacao ¢ consumidores finais.

Assim, conclui-se que a reducdo das perdas e do desperdicio de alimentos demanda um
conjunto de a¢des coordenadas ao longo de toda a cadeia. Priorizar a reducdo do desperdicio ¢
fundamental para a transi¢ao de sistemas alimentares mais sustentaveis, capazes de utilizar os
recursos naturais de forma eficiente, minimizar os impactos ambientais e fortalecer a seguranca
alimentar e nutricional. Espera-se que os resultados desta revisdo contribuam para ampliar o
debate cientifico e subsidiar novas pesquisas, politicas plblicas e estratégias praticas voltadas

ao enfrentamento do desperdicio de alimentos em diferentes contextos.
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