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INTRODUCAO:

De todas as atividades humanas, a cadeia de producédo de alimentos talvez seja a mais danosa ao meio
ambiente (Wharton et al., 2021). A FAO (2011) estima que mais de um terco de todo o alimento produzido no
mundo € descartado ou perdido antes de ser consumido. Esse montante poderia alimentar 2 bilhdes de pessoas
por ano (Zamri et al., 2020), e ainda é responsavel anualmente pela emissdo de 3,3 Gt de CO; equivalente,
pelo consumo de 250x10° m® de dgua e pela ocupacéo de 1,4 bilhdo de hectares de terra (FAO, 2013). Segundo
Hebrok e Heidenstram (2019), a etapa de consumo contribui por cerca de 50% da geracdo de residuos de
alimentos nos paises desenvolvidos, e, portanto, representa uma importante fonte para o estudo de alternativas
para a prevencdo destes residuos.

Dentre os 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da ONU, o objetivo 12 visa assegurar
padrBes de producdo de consumo sustentaveis, e dentre suas metas, destaca-se a reducdo pela metade do
desperdicio de alimentos per capita mundial, nos niveis de varejo e do consumidor, até 2030 (ONU Brasil,
2020). A comunidade universitaria pode contribuir para essa meta, tanto individualmente como em conjunto,
inclusive como parte do Programa UNICAMP Lixo Zero (GGUS, 2020). Neste contexto, o presente trabalho
parte do principio que os campi universitéarios de Limeira podem servir como laborat6rios para unir a teoria e
a prética da prevencgdo dos residuos de alimentos, e tem como objetivo entender a geragdo destes residuos
dentro e fora dos campi, e propor medidas de prevencdo adequadas aos cenarios identificados.

METODOLOGIA:

A primeira etapa da pesquisa consistiu em uma revisao de literatura por meio das bases Web of Science
e Scielo, com os termos “household”, “food waste” e “prevention”. Os artigos foram selecionados ap6s a leitura
dos resumos, e foram tabulados conforme suas contribui¢des nas tematicas de “causas da geragdo de residuos
de alimentos”, “estratégias e ag¢des de prevengdo de geracdo” e “impactos ambientais dos residuos de
alimentos”. As informagdes obtidas nessa etapa foram utilizadas para discutir e subsidiar a analise dos dados

levantados nas etapas seguintes da pesquisa, bem como para auxiliar na proposicdo de medidas de prevengéo.

Em seguida, com base em pesquisas realizadas por outros autores (Gaiani et al., 2017; Graham-Rowe
et al., 2014; Porpino et al., 2015; Quested et al., 2013), foi elaborado um questionario fechado via Google
Forms, com o intuito de entender as percepces dos usuarios dos Campi de Limeira sobre o tema. O
questionario foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICAMP (CAAE 44388921.0.0000.5404),
e em seguida divulgado para a comunidade universitaria através das listas de e-mails e redes sociais.

Em paralelo, foram coletados os diérios de registro de quantidade de alimento produzido e descartado
nos restaurantes universitarios (RU) da Faculdade de Tecnologia (FT) e Faculdade de Ciéncias Aplicadas
(FCA), referentes ao ano de 2019. Estes registros consistem em planilhas em papel, onde os funcionarios
anotam os dados diariamente, a cada refei¢éo; os dados foram organizados e transferidos para uma planilha
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Excel pela pesquisadora. Verificou-se uma auséncia de padronizacao na forma de registro dos dados (alguns
itens sdo pesados e tem o valor em quilogramas anotado, enquanto outros constam em unidade ou em volume,
dificultando a andlise. Para garantir a qualidade dos dados, as planilhas foram revisadas e tratadas
minuciosamente pela pesquisadora em conjunto com a funcionéria responsavel pela gestdo dos restaurantes.
Considerando-se as dificuldades impostas pela pandemia, optou-se por restringir o conjunto de dados aqueles
gue estivessem mais completos, o qual contempla o turno de almogo da FCA, nos meses de fevereiro, abril,
maio, junho e julho de 2019.

Os dados consistem das quantidades produzidas a cada refei¢do (por item), quantidade de sobra
limpa (o que foi produzido mas néo distribuido, e é armazenado em cubas com controle de temperatura até a
préxima refeicdo), quantidade de residuos (0 que estava exposto no balcdo, e por questdes sanitarias €
descartado) para todas as categorias de alimentos: arroz branco, arroz integral, feijdo, proteina, guarnicao,
vegetariano, salada, vinagrete, paes, sobremesa e suco — além da quantidade de resto ingesta, que refere-se
ao residuo de sobra das bandejas, que é pesado na sua totalidade, sem separar por categoria de alimento. Logo,
os residuos gerados contemplam o residuo do balcéo, e o residuo das bandejas.

RESULTADOS E DISCUSSAO:

Percepc¢io da comunidade académica

Os questionarios online foram respondidos por 135 participantes, sendo 60% mulheres e 40% homens,
70,6% pertencentes a FT e 30,4% a FCA. Pela baixa representatividade da amostra (2,7% da comunidade com
distribuicdo da populacéo pouco heterogénea), optou-se pela conducao de uma anélise qualitativa das respostas
e comparacdo com a literatura, usando as ferramentas Microsoft Excel e Power BI.

As andlises revelam que os alimentos
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Figura 1: Tipos de alimentos descartados com mais frequéncia
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contudo, ao serem questionados sobre a

quantidade de residuos de alimentos que geram, este grupo apresenta resultados similares aqueles que néo se
encaixam nas definicdes citadas. Deve-se considerar, no entanto, que estes dados resultam de autoavaliacéo, e
as pessoas tendem a ser conservadoras sobre suas préprias respostas (Graham-Rowe et al., 2019). A
quantificagdo mais confidvel seria possivel através de auditorias in loco, previstas no projeto inicial, mas que
ndo foram possiveis pelo respeito as restricbes da pandemia. De maneira geral, mais da metade dos
entrevistados admite que um pouco do que compram sempre acaba sendo desperdicado, e um ter¢o dos
participantes afirma que descarta apenas aquilo que realmente ndo € comestivel, sem desperdicio — porém resta
saber 0 que cada um considera comestivel ou néo.

Ao todo, mais da metade dos participantes dizem ndo tomar nenhuma medida para prevenir a geracdo
de residuos de alimentos, mas destes, muitos relatam se atentar para nao sobrar comida no prato. Estratégias
esporadicamente citadas sdo a adesdo as listas de compras, a adequacdo dos cardapios do dia conforme os itens
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disponiveis proximos ao vencimento, a tentativa de usar integralmente os alimentos (sem desperdicio de cascas
e outras partes) e o congelamento de itens para que durem mais tempo. Ao mesmo tempo, cerca de metade dos
participantes ndo sabe responder com clareza qual a destina¢do dos residuos ou quais 0s impactos ao meio
ambiente. O Unico grupo que se destaca nesta analise sdo os estudantes/docentes da area ambiental. Porém,
cabe salientar que o mero conhecimento dos impactos ou a vontade de preservar 0 meio ambiente ndo séo
suficientes para inspirar acGes de reducdo dos residuos de alimentos. Schanes et al. (2018) e Hebrok e
Heidenstram (2016) destacam que é necessario que as pessoas se sintam capazes de eliminar seus residuos, e
gue consigam enxergar acdes de prevencdo se concretizando no seu dia a dia, e que a mera intencdo de reduzir
os residuos ndo serd suficiente sem uma mudanca de comportamento. Ainda, observa-se que muitos
participantes ainda acreditam que os residuos alimentares ndo causam impactos ambientais, por serem
“naturais” e “biodegradaveis”, e suas acfes em prol do meio ambiente sdo focadas em outras esferas, como 0s
residuos de embalagens e a reciclagem, por exemplo.

Por fim, os participantes foram questionados sobre os maiores valores relacionados aos residuos, e
verificou-se que aqueles que citam o impacto ambiental como principal valor tendem a tomar mais agoes
efetivas para prevenir a geracéo de residuos e relatam descartar em menor quantidade do que participantes que
priorizam outros valores, como o alimento propriamente dito ou o impacto financeiro do desperdicio. Entende-
se assim que a consciéncia ambiental como principio moral pessoal € um bom propulsor para a reducéo dos
residuos, e pode ser incentivada.

Geracao de Residuos no Restaurante Universitario

As refeigdes sdo preparadas diariamente no campus da FCA, com base no cardapio pré-definido pelo
restaurante central de Campinas, com ingredientes pré-processados. E feita uma previsio empirica de ptblico,
resultando em um média de 750 pessoas previstas por refeicdo (almogo) em periodo letivo, e 250 pessoas em
periodo ndo-letivo. Seguindo esta previsdo, prepara-se uma média de 600g de alimento por pessoa (prato
principal, sem levar em consideracdo sobremesa, suco e pao). Cada pessoa coloca na bandeja em média 425g
de alimento (diferenca entre o que foi produzido e a sobra limpa e os residuos). Desta quantidade,
aparentemente 390g sdo efetivamente consumidas. O residuo das bandejas € pesado ao final do servigo, e
revela que hd um desperdicio médio de 35g/bandeja. A sobra limpa do almogo é armazenada em ambiente
controlado e servida no jantar, quando todas as sobras (limpa ou suja) é descartada. Frutas e paes séo recolhidos
como sobra limpa, independentemente do turno, e reaproveitados em outras refei¢des.

Em periodo letivo, sdo produzidos em média 520 kg de alimento/dia para o almoco da FCA (420 kg
compondo a refeigdo principal, e o restante composto de frutas e pées), e a quantidade média de residuos
gerados por almoco é de 11% do total preparado (residuo do balcéo e residuo de bandejas), totalizando cerca
de 56 kg de residuos por almoco (22 kg de residuo de bandeja e 34 kg de residuo do balcdo). Na sobra limpa,
foram considerados os alimentos preparados, frutas e paes, totalizando 76 kg em média. No periodo nao-letivo,
o0 desperdicio médio é de 20% do que foi produzido. Nestes meses, em média 37 kg de alimento preparado €
desperdicado, sendo 9,2 kg correspondentes ao residuo de bandeja. Comparando-se os periodos letivo e ndo-
letivo (Fig 4), no primeiro h&d menos desperdicio proporcionalmente ao total produzido, porém a fracdo de
residuo de bandeja é mais expressiva.
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Figura 3: Quantidade média alimento preparado e sobras por almogo. Figura 4: Quantidade média de residuos de alimentos.
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Seguindo as médias obtidas, estimou-se a geracdo anual de 12 toneladas de residuos apenas no almogo
da FCA, sendo cada comensal diretamente responsavel por 5-8 kg anuais de desperdicio. E importante destacar
também que no periodo do jantar ndo ha sobras limpas, todas as sobras sdo descartadas, e seriam entdo
contabilizados no indicador de descarte. Assim, o indice de desperdicio tem potencial de tornar-se maior do
que 0s 11% calculados, quando considerarmos o fluxo diério total dos alimentos.

Os indices de geracdo de residuos apresentados estdo em consonancia com a literatura (Ozcicek-
Dolekoglu e Var, 2019), porém ha potencial para reducéo. O residuo das bandejas representa 34% de todos 0s
residuos gerados no almocgo, entdo um ponto crucial é incentivar o publico a reduzir esse desperdicio. Estudos
mostram que lembretes visuais, como pdsteres com frases ou dados sobre os impactos do desperdicio de
alimentos, podem incentivar as pessoas a reduzir suas por¢des e consumir tudo o que foi servido (Borges et
al., 2019). O tamanho e formato das bandejas também pode induzir ao desperdicio, e a troca por pratos menores
pode dar mais nocdo das quantidades e evitar que as pessoas se sirvam em excesso (Deliberador et al., 2020).

Outro fator que influencia na geragéo de desperdicio, é o sabor e a apresentacao dos pratos (Alattar et
al., 2020), assim, itens pouco aceitos devem ser identificados e evitados, bem como, o ponto de cozimento
correto e uma comida saborosa e de boa aparéncia devem ser garantidos. Nestes casos, 0 aumento de
desperdicio pode ocorrer de suas formas: nas sobras de balcdo, pois o publico evitou se servir daquele item, e
no residuo de bandeja, quando o item foi servido, mas ndo consumido. Para minimizar tais ocorréncias, um
monitoramento detalhado de cada receita e de indicadores de aderéncia do publico e da quantidade de descarte
pode ser feito.

CONCLUSOES:

Neste estudo foi avaliada a percepgdo da comunidade dos Campi da UNICAMP em Limeira, a cerca
dos residuos de alimentos por ela gerados e seus impactos ambientais, e formas de evitar a geracdo desses
residuos. Ainda, foram analisados dados de geragdo de residuos no restaurante universitario do campus II,
onde encontra-se a FCA.

Em relagdo a percepcéo da comunidade, verificou-se uma demanda por agdes de conscientizagdo sobre
0 tema, as quais podem contribuir para evitar o desperdicio das bandejas, e nas tomadas de decisao diarias que
cada pessoa faz em sua casa sobre seus alimentos. Nas residéncias o problema ¢é ainda mais complexo, pois
envolve o planejamento de compras, 0 armazenamento dos alimentos, o preparo de receitas, 0 manejo de sobras
e as constantes incertezas quanto a qualidade, seguranca e quantidade dos alimentos. Assim, além da
conscientizacdo, é importante informar as pessoas sobre como prevenir a geracdo de residuos. Para isso, esta
sendo elaborada uma cartilha que sera divulgada para a comunidade, que combina dados informativos sobre
0s residuos de alimentos e seus impactos, retrata situacfes que levam ao desperdicio de comida, e mostra
oportunidades para evitar ou reduzir a geragao de residuos.

No que se refere ao estudo da geragdo dos residuos nos restaurantes, recomenda-se que seja feito o
registro sistematico das quantidades de cada alimento produzido, e que seja acompanhado o fluxo desses
alimentos (geracéo de sobra limpa e residuos nos dois turnos de refeigdes principais — almogo e jantar), para
gue possa haver um aprendizado continuo sobre como otimizar as quantidades do preparo e a expectativa de
publico em funcdo de cada refeicdo servida e de cada periodo do ano ou da semana. Este aprendizado ajudaria
também a entender quais receitas devem ser evitadas ou aprimoradas para que a aderéncia ao alimento seja
maior. Mostra-se também necesséria a caracterizacdo, ao menos qualitativa — como, por exemplo, por um
ranking dos principais itens que compdem o volume de residuo de bandeja gerado diariamente, para entender
se hd um padréo no desperdicio das bandejas e identificar quais itens predominam.

Nesta pesquisa foram identificadas e propostas oportunidades de acdo visando a prevencdo dos
residuos, e pesquisas futuras devem ser planejadas para avaliar os mecanismos de implementacgdo dessas aces,
bem como a sua eficacia na reducdo da geracao de residuos nos restaurantes universitarios. A universidade se
mostra um ambiente ideal para implementacdo de iniciativas de prevencao de residuos, pois a comunidade é
em geral muito jovem e aberta a mudancas, e gradativamente mais interessada em reduzir sua pegada
ambiental.
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