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RESUMO

Cerca de um terco da producdo mundial de alimentos é perdido ou desperdicado anualmente
em diferentes estagios das cadeias de producdo agroalimentar (CPA). Geralmente, as perdas
de alimentos acontecem nos estagios iniciais das CPA, enquanto o desperdicio é entendido
como o descarte de alimentos ocorrido nos estagios finais destas cadeias. Perdas e
desperdicios alimentares tém impactos econémicos, ambientais e sociais importantes no
mundo todo. Assim, estudar suas causas, bem como estratégias que as minimizem, esta entre
as preocupacdes centrais de quem trabalha com alimentacdo em todos os seus niveis e formas.
A alimentacdo em ambientes escolares, o que inclui os restaurantes de instituigdes superiores
de ensino, estd entre os setores que merecem destaque, em consequéncia de gerarem
quantidades significativas de alimentos desperdicados por consumidores. Neste contexto, este
trabalho objetivou verificar quais sdo as causas que mais influenciam os consumidores de um
restaurante universitario a desperdicarem alimentos e quais sdo as medidas que poderiam ser
tomadas para diminuir este desperdicio. A pesquisa utilizou no seu desenvolvimento um
estudo Unico realizado no restaurante universitario de uma universidade federal. Buscou-se
analisar através de um questionario estruturado, as percep¢des dos consumidores acerca de
diferentes variaveis influenciadores do desperdicio de alimentos. Os resultados foram
estatisticamente correlacionados com as sobras sujas nos pratos ou badejas de cada
consumidor. Foi verificado um desperdicio médio de 68g/consumidor, o que é considerado
elevado e superior ao que € aceitavel pela literatura. Estas informacdes foram utilizadas para a
proposicdo de politicas e agdes que buscardo minimizar os desperdicios encontrados.

Palavras-chaves: desperdicio; alimentos; consumidor; restaurantes; universidades.



DELIBERADOR, L. R. Food waste in restaurants: an analysis at a university institution.
2019. 177 p. Master’s thesis (Master’s in Industrial Engineering) — Federal University of Sdo
Carlos, S&o Carlos, 20109.

ABSTRACT

About one-third of world food production is lost or wasted annually at different stages of agri-
food production chains (APC). Food losses generally occur in the early stages of an APC,
while waste is understood as the discarding of food that occurs in the final stages of APCs.
Food losses and waste have important economic, environmental and social impacts
worldwide. Thus, studying their causes, as well as strategies that minimize them, is among the
central concerns of those who work with food at all levels and forms. Food in school settings,
including restaurants in higher education institutions, is among the sectors that deserve special
mention, as a result of generating significant quantities of food wasted by consumers. In this
context, this research aimed to verify what causes that most influence the consumers of a
university restaurant to waste food and what measures that could be taken to reduce this
waste. The research used in its development a unique study realized in the university dining
hall of a federal university. The aim was to analyze, through a structured questionnaire, the
perceptions of consumers about different variables influencing food waste. The results were
statistically correlated with the leftovers on the plates or trays of each consumer. An average
waste of 68g/consumer was verified, which is considered high and superior to what is
acceptable in the literature. This information was used to propose policies and actions that
will seek to minimize the wastes found.

Keywords: waste; food; consumer; restaurants; universities.
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1 INTRODUCAO

O primeiro capitulo objetiva delinear a pesquisa. Inicialmente é apresentada
uma contextualizacao (Secdo 1.1), seguido pelo problema que motivou o desenvolvimento do
estudo (Secdo 1.2), os objetivos que foram formulados para responder a pergunta de pesquisa

(Secdo 1.3), a justificativa (Secdo 1.4), e finalmente, a estrutura do trabalho (Segéo 1.5).

1.1 Contextualizacéo

Cerca de 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos sdo perdidas ou desperdicadas
anualmente, o que equivale a 30% da producdo mundial de alimentos e a um valor monetario
que se aproxima de US$ 750 bilhdes (FAO, 2017). Como a producédo de alimentos € intensiva
em recursos, perdas e desperdicios de alimentos sdo indiretamente acompanhados por uma
ampla gama de impactos ambientais, sociais e econdmicos (SCHANES; DOBERNIG,;
GOZET, 2018).

O conceito de perda e desperdicio de alimentos é frequentemente usado na
literatura cientifica para identificar alimentos destinados ao consumo humano que s&o
descartados, perdidos, degradados ou contaminados (GIROTTO; ALIBARDI; COSSU,
2015). A Food and Agriculture Organization of the United Nations - FAO (2011) considera
que as perdas e o desperdicio de alimentos englobam porcfes comestiveis de alimentos

destinados ao consumo humano que nao foram efetivamente consumidas.

Perdas e desperdicios de alimentos acontecem em diversos estagios de uma
cadeia de producdo agroalimentar (CPA). Nos estagios iniciais (producdo, armazenagem e
processamento) o descarte ¢ definido como “perdas” e nos estagios finais (varejo € consumo)
¢ considerado um “desperdicio” (PAPARGYROPOULOU et al., 2014).

A quantidade de alimentos perdidos ou desperdigados difere entre paises e
pode ser influenciada por fatores como niveis de renda, industrializacdo e desenvolvimento
(CHALAK et al. 2016). Geralmente, as perdas sdo atribuidas a praticas agricolas inadequadas,
limitagdes técnicas, restricbes financeiras e trabalhistas, e infraestrutura inadequada para
armazenamento, processamento e transporte (GUSTAVSSON et al. 2011). Por outro lado, o
desperdicio é amplamente impulsionado pelos valores, comportamentos e atitudes dos
consumidores (GUSTAVSSON et al. 2011; BOND et al. 2013).

A grande quantidade de alimentos perdidos e/ou desperdigados vem atraindo a

atencdo de organizac0es, politicos e pesquisadores em todo o mundo, levando a uma série de



esforgos que objetivam abordar e superar esse problema. A titulo de ilustracdo, desde 2011, a
FAO esta entre os principais coordenadores da campanha “Save Food Initiative”, cujo
objetivo € incentivar o dialogo entre industria, pesquisa, politica e sociedade sobre as perdas e
0 desperdicio de alimentos, além de aumentar a conscientizacdo publica sobre os impactos
deste problema (JENSSEN, 2016).

Em 2012, a Uni&o Europeia criou o projeto “FUSIONS” (Food Use for Social
Innovation by Optimising Waste Prevention Strategies) para monitorar o desperdicio de
alimentos na Europa. Esta iniciativa fornece um roteiro para que recursos sejam utilizados
eficientemente e apoie o0 objetivo da Comissdo Europeia de reduzir em 50% o desperdicio de
alimentos até o ano de 2020 (JENSSEN, 2016).

Embora existam variagdes geograficas na geracdo de residuos alimentares, a
questdo é critica para as economias desenvolvidas e em desenvolvimento, o que inclui o
Brasil (KOSSEVA; WEBB, 2013; FILIMONAU; GHERBIN, 2017). O desperdicio de
alimentos compromete um sistema de producao e consumo de alimentos que esta intimamente
ligado a desafios globais de sustentabilidade (CUELLAR; WEBBER, 2010; GRIZZETTI et
al., 2013; FILIMONAU; GHERBIN, 2017).

Considerado como a oitava maior economia do mundo e um grande exportador
de alimentos, o Brasil concentra a maior parte de suas perdas na fase imediata de pés-colheita
(HENZ; PORPINO, 2017). Entretanto, o pais também estd entre as nacGes que mais
desperdicam alimentos. O desperdicio brasileiro é considerado suficiente para alimentar 7,2
milhGes de pessoas famintas (PORPINO; PARENTE; WANSINK, 2015). Para Cascudo
(1968), o desperdicio brasileiro pode estar associado com a importancia da abundancia de
alimentos na mesa, que tem sido prevalente desde o periodo colonial. A relagdo entre excesso
alimentar é descrita como um habito do periodo colonial, traco da cultura portuguesa
absorvida pelo Brasil (CASCUDO, 1968; PORPINO; PARENTE; WANSINK, 2015).

O desperdicio brasileiro comecou a ser estudado com mais énfase no final da
década de 1990, quando a seguranca alimentar passou a ser mais debatida na sociedade
brasileira (PORPINO; PARENTE; WANSINK, 2015). Em 2003, foi criado o programa Fome
Zero, visando juntamente com outros programas sociais, a implementacdo de politicas de
seguranca alimentar (BELIK, 2012; PORPINO; PARENTE; WANSINK, 2015). Politicas e
programas publicos, como o fortalecimento das economias locais, 0 aumento do salario
minimo, a transferéncia direta de renda e a inclusdo de pessoas na Previdéncia Social,
ajudaram a melhorar o status nacional em relacdo & seguranca alimentar (PORPINO;
PARENTE; WANSINK, 2015).



Outros programas também foram criados, como o Programa de Aquisicdo de
Alimentos (PAA) e o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). Em 2014, o Brasil
foi pela primeira vez removido do Mapa da Fome Mundial. O nimero de pessoas subnutridas
no Brasil caiu mais de 80% em dez anos. O novo status foi alcancado por meio de uma
combinacdo de politicas publicas e aumento da oferta de alimentos no mercado interno,
devido ao excelente desempenho na producdo agricola (PORPINO; PARENTE; WANSINK,
2015).

Esta dissertacdo aborda o desperdicio de alimentos ocorrido no consumo, tendo
como objeto de estudo o restaurante de uma universidade. Grandes volumes do desperdicio
sdo originados principalmente do setor de servigos de alimentacdo (GARDIN ALVES;
UENO, 2015). Silvennoinen et al. (2015) consideram que o setor compreende todos 0S
estabelecimentos que preparam e servem refei¢fes (alimentos e bebidas) fora de casa ou que
as entregam em residéncias. Para a Waste and Resources Action Programme — WRAP (2013),
0 setor de servicos pode ser dividido em privado e publico.

Para Gardin Alves e Ueno (2015), a diminuicdo dos custos relacionados ao
desperdicio de alimentos é indispensavel para ambos os setores. Enquanto no setor privado o
desperdicio de alimentos diminui os lucros da organizagdo, no publico os gastos publicos
aumentam, diminuindo a quantidade de recursos que poderiam ser realocados para a prestacao
de outros servicos (GARDIN ALVES; UENO, 2015). Diversas instituicbes provedoras de
servicos publicos de alimentacdo vém empenhando esforcos na tentativa de reduzir o
desperdicio de alimentos, como no caso das instalaces militares (LENAHAN; KIRWAN,
2001) e dos hospitais (WILLIAMS; WALTON, 2011).

Entre as organizagOes que possuem servicos de alimentacdo, consideradas com
altos niveis de desperdicio no consumo, estdo as Instituicdes de Ensino Superior - IES
(MERROW; PENZIEN; DUBATS, 2012; ALOOH, 2015; BIRISCI; MCGARVEY, 2018).
Estima-se que existem mais de 16.000 instituicbes de ensino superior em todo 0 mundo
(ASSOCIA(;AO INTERNACIONAL DE UNIVERSIDADES — AlU, 2006). Embora a IES
tradicional tenha sido criada para proporcionar a comunidade um lugar para criar, comunicar
e divulgar ideias (WRIGHT, 2006; ALOOH, 2015), a IES moderna também esta envolvida na
prestacdo de servicos de apoio, incluindo alojamento, transporte, varejo, lazer, provisdo de
alimentos e gestdo de residuos (ZHANG et al., 2014).

Dentro desta perspectiva, uma das principais contribui¢des deste trabalho é
fornecer uma visao holistica das causas que relacionam o comportamento do consumidor com

0 desperdicio de alimentos em um restaurante universitario. Assim, este trabalho permite



identificar pontos de acdo para uma reducdo do desperdicio e apontar dire¢cdes futuras de
pesquisa em relacdo a temética apresentada.

1.2 Problema de pesquisa

Um dos grandes desafios do século XXI é determinar a melhor forma de
alimentar uma populacdo mundial em um planeta mais quente e populoso. Aumentar a
producdo de alimentos € uma solucdo possivel (SAKAGUCHI; PAK; POTTS, 2018). No
entanto, o0 aumento da competicdo pelo uso de terra, agua e energia, em combinagdo com o
aumento do consumo de produtos de origem animal, pode limitar a quantidade de alimentos
que podem ser produzidos. Além disso, acdes tomadas para atender a crescente demanda por
alimentos devem levar em conta as mudancas climaticas em andamento (GRUBER et al.,
2016).

Aproximadamente 1,4 bilhdo de hectares de terras férteis, equivalente a 28%
da area agricola mundial, sdo usados anualmente para produzir alimentos que acabam sendo
perdidos ou desperdicados. Além do desperdicio de alimentos e recursos da terra, estima-se
que o desperdicio de alimentos contribua para as emissdes de gases de efeito estufa,
acumulando aproximadamente 3,3 bilhdes de toneladas de CO, na atmosfera por ano
(PARITOSH et al., 2017). Neste contexto, outra solucdo promissora é a reducdo da
quantidade de comida desperdicada (GRUBER et al., 2016).

O desperdicio de alimentos ocorre em sistemas alimentares de todos os paises
desenvolvidos e em desenvolvimento. O Brasil ndo escapa a esta situacdo e esta entre os 10
paises que mais desperdicam alimentos (GOULART, 2008; ROMEIRO, 2016). Henz e
Porpino (2017) enfatizam que varias publicacdes foram citadas descrevendo algumas
estimativas gerais. Dentre estas estimativas, destaca-se que 15% do desperdicio de alimentos
sdo oriundos de restaurantes e 20% de domicilios; 39 toneladas de residuos alimentares
diariamente; 60% do lixo domestico sdo compostos restos de comida; 15% a 50% do
desperdicio de alimentos sdo provenientes de restaurantes, bares e lanchonetes. Para Parizeau,
Von Massow e Martin (2015), a reducdo do desperdicio de alimentos € um componente
importante da sustentabilidade, uma vez que aborda seus trés aspectos: social, econémico e
ambiental.

Socialmente, € importante reduzir o desperdicio e disponibilizar alimentos as
pessoas mais carentes (THYBERG; TONJES, 2016). Economicamente, sdo perdidos os

investimentos pagos por recursos, por salarios de producdo, processamento, fornecimento e



preparacdo dos alimentos etc. (GRAHAM-ROWE,; JESSOP; SPARKS, 2015; THYBERG;
TONJES, 2016). Ambientalmente, os impactos se originam das emissOes de gases de efeito
estufa, uso de agua durante a producdo, transporte, descarte, uso da terra etc. (WILLIAMS;
SCHNEIDER; SYVERSEN, 2015).

Gustavsson e Stage (2011) argumentam que existem numerosas e diferentes
causas para que alimentos sejam desperdicados, estando estas fortemente influenciadas pelo
contexto socioecondmico de um determinado pais e pela organizacdo do seu sistema
alimentar. Paises em desenvolvimento enfrentam desafios relativamente maiores na gestdo de
desperdicio de alimentos do que paises desenvolvidos (THI; KUMAR; LIN, 2015).

Recentemente, numerosos estudos dedicaram-se a investigar os motivos das
perdas e do desperdicio em cadeias de producdo agroalimentar (CPA), que se tornaram mais
longas e complexas devido a globalizacdo dos mercados (PARFITT; BARTHEL;
MACNAUGHTON, 2010; RAAK et al., 2017). Além disso, consumidores criaram maiores
expectativas em relacdo a variedade de escolhas dos produtos e ocorreu um aumento da
migracdo da populacdo das areas rurais para as urbanas. Logo, aumentaram 0s riscos de
perdas e desperdicio de alimentos (RAAK et al., 2017).

Como o desperdicio de alimentos é mais facilmente identificado e quantificado
durante o consumo, esse estagio vem sendo mais investigado do que os demais (PARFITT,;
BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010; BIRISCI; MCGARVEY, 2018). Pesquisas
explorando os comportamentos dos consumidores em relacdo ao desperdicio de alimentos em
domicilio foram feitas em diversos trabalhos (QUESTED et al., 2013a; STEFAN et al., 2013;
GRAHAM-ROWE; JESSOP; SPARKS, 2014; STANCU; HAUGAARD; LAHTEENMAKI,
2016; TUCKER; FARRELLY, 2016). Entretanto, ainda h4 uma caréncia de pesquisas
realizadas abordando os servicos de alimentacdo no setor publico (MARTIN-RIOS et al.,
2018).

Os servigos de alimentacdo do setor publico sdo responsaveis por produzir e
distribuir um namero crescente de refei¢cbes em escolas, creches, hospitais, centros geriatricos,
prisdes, universidades e locais de trabalho. Estas atividades possuem um complexo sistema de
gestdo envolvendo diferentes areas, como recursos humanos, equipamentos e materiais,
processos de aquisicao, e gestdo financeira e administrativa (PAPARGYROPOULOQOU et al.,
2014; PIRANI; ARAFAT, 2016).

Gao et al. (2017) consideram interessante observar os restaurantes de
universidades. Além de consumirem quantidades significativas de recursos, principalmente

energia e agua, restaurantes universitarios geram grandes quantidades de desperdicio de



alimentos (BABICH; SMITH, 2010). No Brasil, 88,8% das Universidades Federais possuem
pelo menos um restaurante universitario (DELIBERADOR; BATALHA; SOUZA, 2018).
Dessa forma, pode-se considerar que instituicdes de ensino superior podem desempenhar um
papel fundamental no desenvolvimento de politicas alimentares sustentaveis (BABICH;
SMITH, 2010).

Diferentes fatores podem influenciar o desperdicio em restaurantes
universitarios. Entre as causas, pode-se citar o planejamento inadequado de refeicdes,
preferéncias alimentares dos consumidores e treinamento inadequado de trabalhadores que
lidam com os alimentos (ALOOH, 2015). Sebbane e Costa (2018) discutem sobre estratégias
que limitam as quantidades de desperdicios gerados durante a preparacdo e o consumo de
alimentos em restaurantes. Entretanto, segundo os autores, a execu¢do dessas estratégias so é
possivel se forem estabelecidos dados precisos sobre a quantidade e as raz6es do desperdicio
de alimentos (SEBBANE; COSTA, 2018).

O quadro apresentado permite construir a seguinte questdo de pesquisa: Como

reduzir o desperdicio de alimentos em restaurantes de instituicGes de ensino?

1.3 Objetivos

Diante da problematica apresentada, esta dissertacdo tem como objetivo geral
verificar quais sdo as causas que mais influenciam os consumidores de um restaurante
universitario a desperdicarem alimentos e quais sdo as medidas que poderiam ser tomadas
para diminuir este desperdicio.
Para alcancar o objetivo geral, sdo propostos 0s seguintes objetivos especificos:
(i) Através de uma revisdo da literatura, compreender as defini¢bes, causas e solugdes
para o desperdicio de alimentos, tendo como ponto focal o desperdicio de alimentos
em restaurantes de universidades.

(i) Verificar empiricamente a quantidade de alimentos desperdicados (sobras sujas) pelos
consumidores de um restaurante universitario;

(iii)  Correlacionar estatisticamente os aspectos (percep¢do) dos consumidores e a
quantidade de alimentos desperdicados;

(iv)  Com base nos achados dos objetivos especificos (i), (ii) e (iii), propor acGes que
busquem a reducéo do desperdicio de alimentos sob o contexto em que o restaurante

universitario analisado estéa inserido.



1.4 Justificativa

A alimentacéo realizada fora do domicilio vem aumentando consideravelmente
durante as Ultimas décadas e se tornando relevante na dieta diaria (FERREIRA; LIZ
MARTINS; ROCHA, 2013). Como resultado, o setor de servigos de alimentacdo tornou-se
uma estratégia para promover uma dieta equilibrada para um ndmero crescente de
consumidores (FERREIRA; LIZ MARTINS; ROCHA, 2013; LACHAT et al., 2005).

Christ e Burritt (2017) consideram que 0s restaurantes sao socialmente,
culturalmente e economicamente importantes. Socialmente, fornecem um espago em que 0s
consumidores podem relaxar e desfrutar de varias formas de troca interpessoal (RILEY, 1994;
GUSTAFSSON et al., 2006; HAMERMAN; RUDELL; MARTINS, 2018). Culturalmente, o
consumo de diferentes culinarias de variadas regides proporciona aos clientes o envolvimento
de culturas além daquelas que normalmente seriam expostas (RILEY, 1994; BELDONA,
MOREO; DAS MUNDHRA, 2010; HAMERMAN; RUDELL; MARTINS, 2018).
Finalmente, ao gerar empregos e renda, a industria de restaurantes também se torna
economicamente significativa (CHRIST; BURRITT, 2017).

No entanto, o que é menos discutido é o fato de que os restaurantes também
sdo potenciais geradores de desperdicio de alimentos (CHRIST; BURRITT, 2017). Durante
0s ultimos anos, houve um interesse internacional em avaliar a quantidade de comida
desperdicada e suas consequéncias negativas (CHEN; JAI, 2018). Entretanto, abordar as
questdes relacionadas ao desperdicio de alimentos requer uma compreensdo de sua quantidade
e padrdes em diferentes segmentos de consumidores (CHEN; JAI, 2018). Para Marangon et
al. (2014), reduzir a quantidade de desperdicio € um elemento-chave no desenvolvimento de
um sistema alimentar sustentavel.

Em setembro de 2015, a Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sustentavel foi
aprovada pelos membros da Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU) como uma estratégia
para reduzir com a pobreza até 2030 e buscar um futuro sustentavel (BURALLI et al., 2018).
Entre as 17 metas dos objetivos sustentaveis, destacou-se enfrentar o crescente desafio da
fome mundial, estabelecer a seguranca alimentar, melhorar a nutricdo adequada e promover a
agricultura sustentavel (MOGGI; BONOMI; RICCIARDI, 2018).

Principato, Pratesi e Secondi (2018) e Stockli, Dorn e Liechti (2018) discutem
que ainda ndo foram realizados estudos aprofundados sobre o desperdicio de alimentos em
nivel académico e préatico. Para que o desperdicio de alimentos possa ser reduzido, é
necessario identificar as quantidades de residuos gerados (ERIKSSON; STRID; HANSSON,



2015). Estimar precisamente a quantidade de residuos é a primeira etapa na avaliacdo do
efeito de qualquer medida de reducdo do desperdicio de alimentos (ERIKSSON, STRID E
HANSSON, 2015).

Entretanto, estudos sobre o desperdicio em servicos de alimentacdo carecem de
dados precisos (OELOFSE; NAHMAN, 2013; ERIKSSON et al., 2018). O método utilizado
para quantificar o desperdicio e o escopo de estudos anteriores variam. Alguns estudos s&o
baseados em apenas observacdes (CONNORS; ROZELL, 2004; HANKS; WANSINK; JUST,
2014), enquanto outros utilizam instrumentos de medicao fisica (ERIKSSON et al., 2018).

Diante dessas consideracGes, observa-se que € importante compreender a
quantidade de alimentos desperdicados e relaciona-los com as causas que induzem 0s
consumidores a desperdicarem comida. O controle do desperdicio e das sobras ajuda a avaliar
a adequacdo das quantidades servidas em relacao as necessidades reais, bem como a aceitacdo
dos cardapios (BOSCHINI et al., 2018). Logo, as operacBes de servicos publicos de
alimentacdo oferecem uma oportunidade para obter dados de um ambiente controlado (em
comparagdo com residéncias) e, uma vez que essas operacdes sdo alvo de praticas gerenciais,
¢ possivel facilitar mais prontamente acbGes para reduzir o desperdicio (COSTELLO;
BIRISCI; MCGARVEY, 2016).

1.5 Estrutura da dissertagdo

Esta dissertacdo esta estruturada em seis capitulos. O primeiro capitulo
contempla a introducgéo, apresentando o tema a ser estudado, o problema de pesquisa, 0s
objetivos e a justificativa.

O segundo capitulo apresenta uma fundamentacdo tedrica sobre o desperdicio
de alimentos, dividido em quatro secdes: (1) abordagem dos conceitos de perdas e
desperdicios de alimentos; (2) desperdicio de alimentos e sustentabilidade; (3) conceituacédo
da Cadeia de Producé@o Agroalimentar (CPA); (4) percepcédo do consumidor (5) caracterizagdo
do desperdicio no consumo, explorando o desperdicio doméstico e 0s ocorridos nos servigos
de alimentagdo, dando énfase ao contexto de restaurantes universitarios (RU’s).

O terceiro capitulo apresenta uma Revisdo Sistemética da Literatura (RSL)
sobre o desperdicio de alimentos ocorrido em restaurantes universitarios. Este capitulo
discorre sobre as causas que contribuem para o desperdicio de alimentos em restaurantes
universitarios e as a¢fes que sdo/podem ser utilizadas para reduzir o problema. Ao final, é

apresentada uma sintese do capitulo.



Os aspectos metodologicos sdo apresentados no quarto capitulo. Neste capitulo
é discutido como foi conduzida a pesquisa empirica (survey). O quinto capitulo apresenta o0s
resultados encontrados e as suas discussdes. As conclusdes da dissertacdo, bem como as
limitacOes e sugestdes para trabalhos futuros sdo descritas no sexto capitulo. A Figura 1.1

ilustra brevemente como esta dissertacao esta estruturada.

Figura 1.1 — Estrutura do trabalho de dissertacéo
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2 DESPERDICIO DE ALIMENTOS: FUNDAMENTACAO TEORICA

O Capitulo 2 encontra-se dividido em cinco se¢Bes que dissertam sobre: o
conceito/diferenca de perdas e desperdicios de alimentos (Secdo 2.1); o desperdicio de
alimentos e o0s aspectos da sustentabilidade (Secdo 2.2); o desperdicio em uma cadeia de
producdo agroalimentar (CPA) (Secdo 2.3); a percep¢do do consumidor do desperdicio (Secéo
2.4); e finalmente, o desperdicio durante o consumo, enfatizando o objeto de estudo dessa

dissertacdo (restaurantes universitarios) (Secéao 2.5).

2.1 Perdas e desperdicios de alimentos

Diversas causas fazem com que alimentos sejam perdidos ou desperdicados em
cadeias agroindustriais de producdo e comercializacdo que véo desde a producao agropecuaria
até o prato do consumidor (ESCALER; TENG, 2011; GOBEL et al., 2015). Contudo, 0s
alimentos fazem parte de um grande e diversificado grupo de produtos, o que dificulta a
adocdo de uma definicdo para perdas e desperdicios que se adeque a todos os produtos e
propdsitos (ERIKSSON; STRID; HANSSON, 2015). Os processos de transformacdo de
alimentos, e consequentemente o desperdicio que dele pode resultar, incluem situacdes e
perspectivas distintas (CHABOUD; DAVIRON, 2017). Este quadro leva a existéncia de
diferentes conceitos aplicados a perda e ao desperdicio de alimentos.

Diferentes definicdes e a falta de padrGes para coleta de dados em todo o
mundo dificultam o entendimento sobre a definicdo de perdas e desperdicios de alimentos. O
conceito de desperdicio geralmente esta relacionado a questdes comportamentais, e as perdas
associam-se a sistemas que exigem investimento em infraestrutura e conhecimento (YAQUB,
2016; KOWALSKA, 2017).

As perdas de alimentos referem-se a diminuicdo da quantidade de alimentos
comestiveis durante os estagios iniciais da cadeia de producéo, as quais correspondem, grosso
modo, aos estagios de producdo na lavoura, pecudria ou pesca, pos-colheita ou abate e
processamento (PARFITT; BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010). Na ocorréncia de perdas,
existe uma reducdo do volume ou qualidade nutricional dos alimentos que sdo originalmente
destinados ao consumo humano, sendo comumente causadas por ineficiéncias na cadeia de
producdo (CHABOUD; DAVIRON, 2017).

Estas perdas podem ser classificadas como quantitativas ou qualitativas. As

perdas quantitativas sdo perdas fisicas geralmente ocasionadas devido ao manuseio irregular
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de equipamentos na colheita, ao ataque de insetos e/ou roedores na armazenagem e ao
transporte das commodities em veiculos sem estruturas adequadas (D’ ARCE, 2008; BUZBY;
HYMAN, 2012).

As perdas qualitativas devem-se as caracteristicas intrinsecas dos alimentos.
Perdas de qualidade ocorrem normalmente em consequéncia do armazenamento inadequado
dos produtos, que favorece a infestacdo de fungos e/ou outros agentes (BUZBY; HYMAN,
2012). Esta condicdo indesejada pode provocar alteraces em atributos de qualidade, como a
cor, o sabor, o odor, por exemplo, além de contribuirem negativamente para que ocorra uma
reducdo do valor nutritivo dos alimentos (D’ARCE, 2008; BUZBY; HYMAN, 2012).

Perdas ao longo da cadeia de producéo representam recursos mal utilizados na
producdo, transporte e armazenamento de alimentos. Como 0s recursos (terra, energia, agua,
insumos agricolas etc.) sdo limitados por natureza, eles devem ser aplicados de forma
eficiente e sustentavel (BERETTA et al., 2013). Quando ocorrem nos estagios de distribuicao
e consumo, as perdas sdo reconhecidas por alguns autores como desperdicio (PARFITT,;
BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010; SOETHOUDT; TIMMERMANS 2013; THYBERG;
TONJES; 2016; CHABOUD; DAVIRON, 2017).

Desse modo, o desperdicio de alimentos estd relacionado as atividades
conectadas ao consumo final do produto, estando fortemente ligado aos modelos de consumo
alimentar dos consumidores (PARFITT; BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010; FAO, 2015).
O desperdicio acontece quando os alimentos destinados ao consumo humano ndo sao
utilizados para esse proposito. Assim, o comportamento dos usuarios nas ultimas etapas da
cadeia de producdo agroindustrial influencia fortemente a ocorréncia de desperdicios
(SOETHOUDT; TIMMERMANS, 2013).

A Organizacdo das NacBGes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO)
define o desperdicio alimentar como material comestivel saudavel destinado ao consumo
humano, que é descartado, perdido, degradado ou consumido por pragas (FAO, 1981).
Considerando as defini¢cdes apresentadas acerca das perdas e desperdicios de alimentos, este
trabalho separara os dois conceitos para fins praticos e didaticos. Esta dissertagdo assumira
gue o desperdicio é o descarte intencional ou involuntario de alimentos destinados ao
consumo humano ocorrido nas atividades de distribui¢do e consumo. O Quadro 2.1 apresenta
brevemente a definicdo de perdas e desperdicios, seus direcionadores e 0s estagios das cadeias

produtivas onde eles ocorrem.
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Quadro 2.1 — Conceitos acerca de perdas e desperdicios de alimentos

Definicéo Fatores de ocorréncia Onde ocorrem
—  LimitacGes de infraestrutura. — Producéo e Colheita

g Diminuicdo da quantidade dos —  Fatores climaticos e — Transporte e

5 alimentos destinados ao ambientais. Armazenagem

o

consumo humano. —  Padrdes de qualidade, estética ~ —  Processamento e

0U seguranca. Embalagem

o i iai A .

2 Allr(;wen_tjos originalmente Decisoes feitas por

S ﬁro uzidos para C(;nsumo consumidores e empresas. —  Distribuicio

;i dggzrtzag]sazglri%oc}roi?m — Qualidade, estética ou padrobes — Consumo

a de seguranca.

consumidos.

Fonte: Adaptado de Thyberg e Tonjes (2016).

O desperdicio de alimentos é geralmente agrupado em trés categorias
(SCHNEIDER; OBERSTEINER, 2007; KOIVUPURO et al, 2012; SCHOTT;
ANDERSSON, 2015; RICHTER; BOKELMANN, 2016; YAQUB, 2016): i) os evitaveis, ii)
0s possivelmente evitaveis e iii) os inevitaveis. Para alguns autores, apenas 0s dois primeiros
compreendem alimentos que sdo considerados comestiveis em condicdes normais
(GRANDHI; APPAIAH SINGH, 2016). Papargyropoulou et al. (2014) mencionam a
relevancia de distinguir o desperdicio de evitavel e inevitavel como um fator chave em uma
estratégia de prevencdo de desperdicio de alimentos.

O desperdicio evitavel abrange todos os alimentos descartados e que tenham
sido considerados comestiveis antes de sua eliminacdo (MARTIN-RIOS et al., 2018). Para
Schott e Andersson (2015), desperdicios evitaveis referem-se a alimentos e bebidas
descartados porque ndo eram mais atrativos, ficaram improprios para 0 consumo ou
excederam a data de validade. O desperdicio evitavel refere-se a produtos alimentares que
poderiam ter sido consumidos e preparados, mas ndo consumidos; alimentos deteriorados; e
outros produtos comestiveis, que foram eliminados por qualquer razdo (SCHOTT;
ANDERSSON, 2015; HANSSEN; SYVERSEN, 2016).

Edjabou et al. (2016) dividem o desperdicio evitavel em duas categorias
adicionais. A primeira refere-se a alimentos e bebidas que foram cozidos, preparados ou
servidos, caracterizando-se como um desperdicio evitavel de alimentos processados. A
segunda corresponde aos alimentos adquiridos, mas que foram descartados sem serem
preparados, cozidos ou servidos como uma refeigdo, o que caracteriza um desperdicio evitavel
de alimentos ndo processados.

A categoria de desperdicio possivelmente evitavel, em contraste, refere-se a

alimentos e bebidas que algumas pessoas comem e outras ndo (p. ex. cascas de frutas), ou que
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podem ser consumidos quando s@o preparados de uma maneira, mas ndo de outra (p. ex.
cascas de batata ou abdbora), ou ainda que sejam descartados devido a critérios de qualidade
especificos (MARTIN-RIOS et al., 2018).

O desperdicio inevitavel aborda os residuos resultantes da preparacdo de
alimentos e bebidas e que ndo sdo comestiveis em circunstancias normais (BRANCOLI,
ROUSTA; BOLTON, 2017). Esses residuos incluem carogos e sementes, cascas de algumas
frutas, folhas de cha, p6 de café, residuos de abate que ndo sdo comestiveis (p. ex. 0ss0s) etc.
Vale destacar que as defini¢bes de desperdicio de alimento evitavel, possivelmente evitavel e
inevitavel dependem, até certo ponto, dos habitos de consumo alimentar e cultural individual
(LEBERSORGER; SCHNEIDER, 2011; BERETTA et al., 2013; SCHOTT; ANDERSSON,
2015; EDJABOU et al., 2016).

Assim, de modo a sumarizar os conceitos relativos aos niveis apresentados nos
paréagrafos anteriores, 0 Quadro 2.2 apresenta brevemente as caracteristicas e exemplificagdes

dos desperdicios evitaveis, possivelmente evitaveis e inevitaveis.

Quadro 2.2 — Caracteristicas dos niveis de desperdicios alimentares e exemplos

# Desperdicio Caracteristicas Exemplos

Residuos provenientes da preparacdo de alimentos que

. . ~ g . . Pées, frutas, legumes,
(i)  Evitavel sdo comestiveis, mas que ndo sdo consumidos em 9

X N . carnes etc.
circunstancias normais.
Possivelmente Residuos provenientes da preparacao de alimentos que Cascas em geral, como
(i) evitavel aparentemente podem parecer ndo comestiveis, mas que de mac, uva, batata,
podem ser usados ou reutilizados. abobora etc.

Residuos derivados da preparacdo de alimentos, mas que  Cascas de ovos, 0Ss0s,

(iii)  Inevitavel esial 0O éparacdo af : .
nao sao comestivels em circunstancias normais. cascas de abacaxi etc.

Fonte: Adaptado de Quested e Johnson (2009).

2.2 Desperdicio de alimentos e sustentabilidade

No decorrer dos ultimos 50 anos, 0 aumento da producdo de alimentos
favoreceu uma expressiva diminui¢do na proporcao de pessoas famintas no mundo, embora
ocorresse, em paralelo, um aumento populacional (GODFRAY et al., 2010). Mesmo assim,
mais de uma em cada sete pessoas ainda ndo tem acesso as proteinas e energias que sdo
consideradas suficientes para uma dieta saudavel e porcentagens ainda maiores enfrentam
alguma forma de ma nutricdo (GRAHAM-ROWE; JESSOP; SPARKS, 2014).

Em 2050 a populagdo mundial atingira 9,8 bilhGes de habitantes, sendo que a

grande parte desse aumento populacional ocorrera em paises em desenvolvimento (Grafico
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2.1) (DESA, 2017). Cerca de 70% dessa populacao sera urbana e com niveis de renda muito
diferenciados. Para alimentar esta populacdo que serd maior, mais urbana e mais rica, a
producdo de alimentos devera aumentar em 70% (MCKENZIE; WILLIAMS, 2015;
TOMLINSON, 2013).

Gréfico 2.1 — Estimativa de crescimento da populacdo mundial: 2015 - 2050
10.000.000
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8.000.000 -—-—-—-— = -
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6.000.000 — —

4.000.000 — —— — — — — — — —

2.000.000 — —1 — — — — —1 — —

0
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Paises em desenvolvimento M Paises desenvolvidos

Fonte: Adaptado do DESA (2017).

A reducdo do desperdicio global de alimentos representa um desafio
importante para 0 aumento da disponibilidade de alimentos no futuro (OKONKO et al.,
2009). E necessario satisfazer as crescentes demandas de consumo através de uma abordagem
ambientalmente, economicamente e socialmente sustentavel, que ofereca alimentos seguros e
saudaveis para todos (BOND et al., 2013). Okonko et al. (2009) consideram que 0
desenvolvimento sustentavel ajuda a alcancar o equilibrio necessario entre a solucdo de
problemas sociais, econdmicos e ambientais; a fornecer condi¢cdes desejaveis de vida as
geracgdes atuais; e a tomar medidas para preservar essas condi¢des desejaveis para as geracoes
futuras.

Strezov, Evans e Evans (2017) sugerem que o desenvolvimento sustentavel se
refere & utilizacdo e ao compartilhamento dos recursos naturais de forma consciente entre as
pessoas agora e no futuro. A definicdo mais utilizada é derivada do relatério Brundtland
(1988), em que: “desenvolvimento sustentdvel ¢ aquele que atende as necessidades do
presente sem comprometer a capacidade das geragdes futuras de atenderem as suas proprias
necessidades” (CMMAD, 1988, p. 46).

O desperdicio de alimentos tem impactos significativos sobre 0 meio ambiente,
havendo uma crescente conscientizacdo sobre as implicagbes negativas desses residuos
(QUESTED et al., 2013a). Papargyropoulou et al. (2014) ressaltam sobre as consequéncias

positivas da reducdo de residuos ainda nos estagios iniciais de producdo, uma vez que 0S
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impactos ambientais também estdo relacionados aos gases poluentes que sdo emitidos em
estagios iniciais do ciclo de vida dos alimentos, antes que estes se tornem um desperdicio pelo
consumidor.

As atividades associadas a producdo de alimentos, como a agricultura, o
processamento, a fabricagéo, o transporte, 0 armazenamento, a refrigeracéo, a distribuicédo e o
varejo podem apresentar impactos negativos para a natureza, como a emisséo de gases do
efeito estufa (VETTER et al., 2017). A agricultura e a pecuaria estdo associadas a cerca de
22% de todas as emissbes de gases do efeito estufa (MCMICHAEL et al., 2007,
LUNDQVIST et al., 2008).

Entre os principais impactos ambientais causados pelos residuos alimentares
destaca-se a sua disposicdo final em aterros sanitarios (PAPARGYROPOULOU et al., 2014).
Quando estes residuos sao eliminados em aterros sanitarios, 0 metano e o didxido de carbono,
que sdo gases causadores do efeito estufa, sdo produzidos como parte do seu processo de
decomposic¢do natural (BECKER JR et al., 2017). Entretanto, os residuos alimentares também
podem gerar beneficios (p. ex. energia) se gerenciados corretamente, através de
compostagem, digestdo anaerdbica ou em aterros com sistemas eficientes de coleta de gas,
(REYNOLDS; MIROSA; CLOTHIER, 2015). O gerenciamento através de rotas informais,
como a doagdo para caridade ou alimentacdo de animais de estimacdo, também pode
proporcionar um beneficio ambiental (THYBERG; TONJES, 2016).

A Figura 2.1 apresenta uma classificacdo das opcdes de gerenciamento de
residuos de forma hierarquica. O objetivo da hierarquia de residuos é identificar as opc¢des

com maior probabilidade de fornecer o melhor resultado ambiental.

Figura 2.1 — Hierarquia das préaticas de gerenciamento de residuos alimentares

- Prevenir o desperdicio de alimentos

PREVENGAO evitaveis.

- Prevenir o excesso de alimentos
durante a produgdo e consumo.

REUT"—IZACAO — Reutilizar os alimentos, destinando-os as pessoas

E afetadas pela pobreza alimentar.
>
<
ol
& RECICLAGEM - Reciclar alimentos, destinando-os ao consumo animal.
8 - Reciclar alimentos via compostagem.
=2
w
=
n =
w RECUPERACAO e ) )
18 Tratar desperdicios inevitaveis de alimentos e recuperar energia.
a
(@]
DESCARTE - Eliminar o desperdicio inevitavel de alimentos através da incineragdo ou

descarte em aterros sanitarios.

Fonte: Adaptado de WRAP (2016).
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Embora sejam consideradas as mais desafiadoras, as atividades que buscam a
prevencdo do desperdicio de alimentos devem ser as preferidas. Estas atividades possuem
maior potencial de reducdo de prejuizos ambientais e de melhorias socioecondmicas
(PAPARGYROPOULOU et al.,, 2014; IMBERT, 2017). Em seguida, recomendam-se as
atividades de reutilizagdo, como a doacdo e as praticas de compartilhamento de alimentos.
Depois, sdo sugeridas as atividades de reciclagem, que incluem a alimentacdo animal
(SALEMDEEB et al., 2017) e a compostagem, que € uma pratica valiosa do ponto de vista
ambiental, mas ainda ndo € conveniente do ponto de vista econémico (LIN et al., 2013).

Quando as atividades de prevencao, reutilizacdo e reciclagem ndo sao viaveis,
o desperdicio de alimentos pode atingir uma série de destinos potenciais. Estes destinos sdo
classificados em ordem da escolha mais preferida para a menos desejavel e podem ser
agrupados em duas categorias principais: recuperacado e descarte (IMBERT, 2017).

As préticas de recuperacao objetivam aumentar o fornecimento de matéria-
prima para produzir energia e bens (IMBERT, 2017). Os residuos de alimentos podem ser
utilizados como matéria-prima para a digestdo anaerdbica e a co-digestdo, possibilitando
produzir energia limpa e renovavel, como o biogas (EVANGELISTI et al., 2014; ZHANG et
al., 2014). H& também a possibilidade de serem utilizados em biorefinarias (MIRABELLA,
CASTELLANI; SALA, 2014) para produzir produtos bioldgicos, tais como biocombustiveis e
materiais compdsitos, como os biopolimeros. Por fim, na Gltima parte da hierarquia, a menos
desejavel maneira de lidar com o desperdicio de alimentos é através do descarte ou
incineracdo dos residuos sem que ocorra a recuperacdo de energia, ou envia-los diretamente
para o aterro sanitario (PARRY; JAMES; LEROUX, 2015).

Além dos impactos ambientais, o desperdicio de alimentos também representa
uma perda econdmica relativa ndo apenas para uma escala macro, como um pais ou industria
alimenticia, mas também em escala doméstica. O custo do desperdicio de alimentos incorpora
0 custo da producéo agricola e da terra, cadeia de suprimentos, custos de varejo, tratamento e
disposigéo.

O impacto econdmico de descartar alimentos destinados ao consumo humano
envolve todos os individuos e organizagbes que participam de uma CPA (THYBERG,;
TONJES, 2016). Compreender o0s custos econémicos do desperdicio pode encorajar
mudangas comportamentais para evitd-lo, uma vez que a economia de dinheiro foi
documentada como um fator determinante nos comportamentos de prevencdo de residuos
alimentares (GRAHAM-ROWE; JESSOP; SPARKS, 2014). A Tabela 2.1 apresenta uma

estimativa dos custos relacionados ao desperdicio de alimentos em algumas regides
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examinadas no estudo de Thyberg e Tonjes (2016). Esta Tabela foi organizada conforme a
cronologia do periodo analisado.

Tabela 2.1 — Custos relacionados ao desperdicio de alimentos

Pais/Regido Periodo Estimativa (ano)
Australia 2015 $5,8 bilhoes
Nova Zelandia 2013 $589 milhdes
Global 2013 $750 bilhdes
Reino Unido 2012 $18,3 bilhdes
Estados Unidos 2011 $197.7 bilhdes
Estados Unidos 2010 $161,6 bilhdes
Canada 2010 $21,1 bilhdes
Estados Unidos 2008 $165,6 bilhdes

Fonte: Adaptado de Thyberg e Tonjes (2016).

Os valores apresentados ressaltam que a reducdo do desperdicio possibilita a
diminuicdo das perdas econdmicas que lhes sdo associadas. Para estimular essa reducéo,
alguns paises, como a Franca, e algumas cidades dos Estados Unidos, possuem politicas
tributérias que penalizam aqueles que desperdicam alimentos e, consequentemente, aumentam
a quantidade de residuos a serem tratados (LINDERHOF et al., 2001).

O impacto social do desperdicio pode ser parcialmente abordado utilizando os
conceitos de seguranca alimentar e o acesso aos alimentos (BUCHNER et al., 2012). O
conceito de seguranca alimentar (GODFRAY et al., 2010; BERRY et al., 2015; SAWAYA,
2017) foi definido pela Cupula Mundial da Alimentacdo de 1996 como sendo a existéncia de
acesso fisico e econdmico a alimentos em quantidades suficientes, seguras e nutritivas para
atender as necessidades e preferéncias alimentares, e promover uma vida ativa e saudavel
(CAPONE et al., 2014).

Embora pareca haver comida suficientemente disponivel para alimentar a
populagdo mundial, cerca de 821 milhdes de pessoas ainda apresenta uma inseguranca
alimentar (FAO 2018). Devido a essa alta prevaléncia de inseguranca alimentar, o
desperdicio de alimentos tem uma importante dimensdo ética (GJERRIS; GAIANI, 2013;
THYBERG; TONJES, 2016). Se os recursos alimentares fossem mais bem administrados e o
desperdicio fosse minimizado, os recursos poderiam ser usados para ajudar a alimentar os
famintos, desviando o excesso de alimentos através de doag¢Bes (THYBERG; TONJES, 2016).
Uma estimativa tedrica de Reynolds et al. (2015) verificou que, se todos os desperdicios
alimentares evitaveis na Australia fossem resgatados pela caridade, poderiam alimentar 921

mil pessoas por um ano (aproximadamente 3,75% da populacéo australiana).
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2.3 Cadeia de Producédo Agroalimentar

Uma cadeia de producdo pode ser definida como um processo integrado em
que um grupo de agentes, tais como fornecedores, produtores, distribuidores e varejistas,
trabalha de maneira conjunta para fazer com que matérias-primas sejam convertidas em
produtos finais e cheguem as maos dos consumidores finais (BEAMON, 1998; CHOPRA,;
MEINDL, 2007; CHRISTOPHER; 2016; COOPER, 2017). Para Chen e Paulraj (2004) e
Cooper (2017), uma cadeia de producdo tipica inclui uma rede de processamento de materiais,
informagdes e servicos.

Préticas desejaveis de gerenciamento de uma cadeia de producdo envolvem a
troca de informacdes entre os agentes para o planejamento, gerenciamento, execucdo e
medicdo de desempenho. A adocdo destas praticas proporcionaria beneficios aos agentes
envolvidos (CORONADO et al., 2015). Entretanto, grande parte das pesquisas sobre como
estas praticas — ou a auséncia delas — impactam a competitividade de seus agentes foram
realizadas tendo como foco de interesse os produtos manufaturados e servigos que néo
englobam a alimentacdo (GOKARN; KUTHAMBALAYAN, 2017).

A CPA envolve os processos de produgdo agropecudria, processamento,
distribuicdo, embalagem, marketing, consumo e gerenciamento de residuos (AUNG,;
CHANG, 2014). A CPA é uma rede global e complexa de participantes que englobam desde
agricultores individuais até grandes multinacionais (MENA; ADENSO-DIAZ; YURT, 2011).
Assim, embora uma CPA relina agentes socioeconémicos independentes, ndo ha davidas que
uma coordenacdo eficiente entre eles pode redundar em ganhos para todos os envolvidos. A
maneira como 0s consumidores percebem os produtos que lhes sdo oferecidos é de
responsabilidade de todos os atores, € ndo apenas dos que estdo mais préximos do elo final,
como varejistas ou restaurantes (GRUNDVAG OTTESEN, 2006; AUNG; CHANG, 2014).

2.3.1 Perdas e desperdicios de alimentos na CPA

O desperdicio de alimentos em diferentes estigios da cadeia de producédo
agroalimentar ja foi estimado em alguns estudos (KANTOR et al., 1997; HALL et al., 2009;
PARFITT; BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010; GUSTAVSSON et al., 2011; ERIKSSON
et al., 2017). Embora ocorram divergéncias entre os resultados obtidos em diversos trabalhos
encontrados na literatura, parece haver um consenso que as causas, 0 volume e as

consequéncias do desperdicio variam segundo o grau de desenvolvimento da regido onde o
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fendmeno ¢ estudado (PARFITT; BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010; GODFRAY et al.,
2010; PAPARGYROPOULOU et al., 2014; VAN DER WERF; GILLILAND, 2017).

O Gréafico 2.2 apresenta as perdas e o desperdicio per capita (kg/ano)
identificados pela FAO (2011) em sete diferentes grupos de paises: Europa (incluindo
Russia); América do Norte e Oceania; Asia Industrializada; Africa Subsaariana; Norte da
Africa, Asia Ocidental e Central; Sul e Sudeste Asiatico; e América Latina.

Gréfico 2.2 — Perdas e desperdicios de alimentos per capita (kg/ano)
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Fonte: Adaptado de FAO (2011).

Grupos de paises em desenvolvimento enfrentam dificuldades consideraveis no
inicio de suas CPA, principalmente devido a falta de infraestrutura. Por outro lado, as
economias emergentes vém enfrentando novos desafios nesta area. O crescimento da renda e
as mudangas demogréficas dos ultimos vinte anos trouxeram uma modificacdo nos habitos
alimentares, ocasionando um aumento no consumo de alimentos processados e 0 surgimento
de problemas de obesidade (POPKIN; ADAIR; NG, 2012).

Esta situacdo, ainda impulsionada pelo aumento de renda das familias, veio
acompanhada do aumento do nivel médio de desperdicio durante o consumo dos alimentos
(POPKIN; ADAIR; NG, 2012). No Brasil, por exemplo, a incidéncia de obesidade em 2003
foi de 18,8% na populacdo adulta ndo pobre e 3,6% na populacdo adulta pobre. Em 2009,
essas taxas aumentaram para 24,7% e 13,6%, respectivamente (BELIK, 2012).

O Brasil, que é uma das maiores economias do mundo e um importante
exportador de alimentos, concentra a maior parte de suas perdas no estagio imediato de pos-
colheita. Entretanto, também ha grandes desperdicios no final da CPA, fato que o coloca entre
as nacOes que mais desperdicam alimentos no consumo e no varejo (PORPINO; PARENTE;

WANSINK, 2015). Os consumidores latino-americanos desperdicam em média 28% de seus
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alimentos, mas ainda faltam dados consistentes para fornecer uma estimativa precisa focada
no Brasil (FAO, 2014). Considerando toda a cadeia de produgéo, o Brasil perde anualmente
35% de sua producdo agricola (CARVALHO, 2009; PORPINO; PARENTE; WANSINK,
2015).

Embora seja mais facilmente identificado nas etapas do varejo e do
consumidor, o desperdicio de alimentos ocorre em diferentes pontos da cadeia de producéo
agroalimentar (PARFITT; BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010). O Quadro 2.3 apresenta
cinco estagios genéricos de uma CPA adotados por este trabalho, e as caracteristicas dos

desperdicios ocorridos em cada um.

Quadro 2.3 — Estagios de uma CPA e caracteristicas de suas perdas e desperdicios

# Estagio Caracteristicas

(¢D)] gﬁﬂgﬁ:o ¢ Perdas ocorridas durante ou imediatamente apds a colheita na fazenda.

@) Transporte e Perdas ocorridas ap0s a producdo. O alimento deixa a fazenda para manuseio,
Armazenagem transporte e armazenamento.

3) Processamento e Perdas ocorridas durante o processamento industrial ou doméstico e /ou durante a
Embalagem embalagem.

4) \[;;srtg;gwgao € Desperdicios ocorridos durante a distribuigdo aos distribuidores.

Desperdicios ocorridos em casa ou em estabelecimentos de consumo, incluindo
(5) Consumo restaurantes. Engloba alimentos que sdo comprados por consumidores, restaurantes
e cafeterias, mas que ndo sdo consumidos.

Fonte: Adaptado de Lipinski et al. (2013).

O primeiro estagio de uma CPA inclui as atividades agropecuarias, durante as
quais as perdas de alimentos podem ocorrer em consequéncias de doencas, infestagoes,
perturbacBes climaticas etc. Dada a extrema variedade de fatores envolvidos em sua
ocorréncia, as perdas sao particularmente dificeis de estimar nesse estagio (BUCHNER et al.,
2012; GOVINDAN, 2018). O clima imprevisivel e a incerteza relacionada a demanda do
consumidor sdo os dois principais agentes para as perdas de alimentos na produgdo primaria
(GUSTAVSSON et al., 2011).

Devido a variagcdo e aos riscos inerentes a agricultura, torna-se dificil para os
agricultores cultivarem exatamente 0 montante que ird corresponder a demanda. Em alguns
casos, 0s alimentos ndo podem ser colhidos devido a danos causados por pragas, doencas e
perturbacdes climaticas. Em outros casos, as perdas podem ser resultado de condigdes
econdmicas adversas. Se os precos do mercado sdo considerados muito baixos no momento
da safra, os produtores podem abandonar algumas culturas no campo porque estas ndo irdo

cobrir seus custos de producédo ou sequer os custos da colheita. Além disso, também existe a
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possibilidade de os produtores plantarem mais do que o mercado pode absorver, com a
finalidade de se protegerem contra os riscos climéticos, fitossanitarios ou de precos
(GUNDERS et al., 2012).

Durante o processamento, os alimentos sdo perdidos principalmente devido a
problemas nos cortes e manipulacGes feitas nas matérias-primas, quando porgGes comestiveis
(p. ex. pele, gordura, cascas etc.) e por¢des ndo comestiveis (p. ex. 0ssos) sdo removidas dos
alimentos. A superproducéo, os danos ocasionados nos produtos e nas embalagens e as falhas
técnicas também podem causar perdas de processamento, embora estas possam ser mais
dificeis de evitar (GUNDERS et al., 2012; RAAK et al., 2017). Ainda segundo os autores, em
algumas situacgdes (p. ex. corte de carnes) o processamento industrial pode ser mais eficiente
do que o processamento doméstico em termos de perdas de quantidades e potenciais
utilizaces de subprodutos.

Neste contexto, a embalagem desempenha uma fungdo importante em uma
CPA. Além de facilitar as vendas do produto, fornece informacgdes sobre seu uso, garante
salide e seguranca, disposicdo, permite o transporte conveniente, apoia 0 manuseio eficiente
ao longo da cadeia etc. (GARRONE; MELACINI; PEREGO, 2014; WIKSTROM, et al.,
2014). A embalagem que é projetada para conter e proteger os alimentos pode minimizar suas
perdas e desperdicios (VERGHESE, et al., 2013; HEISING; CLAASSEN; DEKKER, 2017).

O transporte e 0 manuseio adequado de alimentos sdo criticos no estagio de
distribuicdo, principalmente com produtos pereciveis que requerem condic6es de refrigeracao
(CRISTOBAL et al., 2018). Problemas de transporte refrigerado sdo menores atualmente do
que no passado, entretanto, as dificuldades ainda sdo encontradas quando veiculos funcionam
de maneira inadequada ou envolvem-se em acidentes (GUNDERS et al., 2012; CRISTOBAL
etal., 2018).

Embalagens defeituosas também podem causar desperdicio de alimentos na
fase de distribuicdo, além de ddvidas na qualidade e na seguranca de um produto
(VERGHESE et al., 2015). Outros fatores que contribuem para as perdas de alimentos durante
a distribuigéo incluem a manipulagdo incorreta do produto, as flutuagdes de temperatura, bem
como embarques de expedicdo cancelados. E importante que os produtos, especialmente os
pereciveis, sejam manuseados com cuidado durante as operacdes realizadas durante a
distribuicéo e transporte (WANG; MANSNER, 2017). Problemas de armazenamento ocorrem
guando o produto é mantido em temperaturas improprias. No caso de produtos importados,
estes podem esperar dias em portos, reduzindo significativamente a sua vida util (GUNDERS
etal., 2012).
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O desperdicio no varejo pode ser resultado do excesso ou da baixa rotacao de
estoque ou ainda do manuseio no caso de produtos frescos (VERGHESE et al., 2015). Outras
causas potenciais incluem os requisitos de qualidade impostos pelos consumidores e a
promocdo de produtos que sobraram ou que estdo prestes a serem vencidos, contribuindo para
que os consumidores realizem possiveis compras que ndo foram planejadas (GUNDERS et
al., 2012; WILSON et al., 2017).

O motivo mais comum do desperdicio ocorrido no estagio de varejo €
relacionado com a expiracdo de prazos de validade (VERGHESE et al., 2015). As causas
para esse problema também incluem a aquisicdo de produtos em quantidades maiores do que
é demandado ou a disposi¢do tardia de produtos na prateleira das lojas, implicando em uma
curta vida util restante (MENA; ADENSO-DIAZ; YURT, 2011; KAIPIA; DUKOVSKA-
POPOVSKA; LOIKKANEN, 2013; WILSON et al., 2017).

Esses efeitos negativos foram identificados em alguns estudos, que os
atribuiram a auséncia de compartilhamento de informacGes, dificuldades de previsdo de
demanda, baixa demanda, problemas no gerenciamento de promogdes etc. (TAYLOR;
FEARNE, 2009; KAIPIA; DUKOVSKA-POPOVSKA; LOIKKANEN, 2013; WILSON et
al., 2017).

N&o sdo apenas as quantidades de desperdicio que tornam o setor de varejo
importante, mas também o elo que eles representam entre produtores e consumidores. Esta
ligacdo possibilita que os varejistas se comuniquem com 0s consumidores para aumentarem
sua conscientizacdo ambiental e também para escolherem fornecedores e produtores que
cumpram suas responsabilidades corporativas (WILSON et al., 2017).

Finalmente, o estagio final da CPA refere-se ao consumo, que geralmente
ocorre em ambientes que fornecem o servico de alimentacdo (p. ex. restaurantes e cafeterias)
ou em domicilio (BOND et al.,, 2013). O desperdicio registrado nesta fase deve-se
principalmente as porgOes excessivas que sdo servidas ou preparadas, ao excesso de alimentos
comprados, a incapacidade de consumir alimentos antes do vencimento da data de validade e
a dificuldade em interpretar corretamente as instrugdes fornecidas nos rotulos das embalagens
(BUCHNER et al., 2012; KATAJAJUURI et al., 2014; PAPARGYROPOULOU et al., 2014).

2.4 Comportamento do consumidor na escolha dos alimentos

O estudo do comportamento do consumidor lida com as maneiras pelas quais

as pessoas consomem, concentrando-se em comportamentos relacionados a busca, compra e
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uso de produtos e servigcos (JOHNS; PINE, 2002). Os consumidores podem ser divididos em
grupos, identificados por caracteristicas demogréficas e considerados como tendo atitudes e
comportamento comuns no interior destes grupos. Perspectivas subjetivas individuais podem
fornecer uma viséo dos padrdes de comportamento (AJZEN, 2015).

Para Antonides e Van Raaij (1996), a percep¢do é baseada na maneira como 0s
consumidores interpretam a realidade. Antonides e Van Raaij (1996) distinguem quatro tipos
de realidades, que neste estudo estdo vinculadas aos aspectos relacionados a alimentacdo. A
primeira € a realidade objetiva das pessoas, produtos e marcas, que € baseada no
conhecimento cientifico dos alimentos. A realidade objetiva dos produtos &, por exemplo,
descrita por suas caracteristicas fisicas.

A segunda é a realidade construida e representada em propagandas,
instrucdes de uso e informacdes dadas. A informacao é fornecida ao consumidor de maneiras
diferentes, com ou sem carater objetivo. A diferenca entre a realidade objetiva e a contruida
nem sempre é clara para o consumidor (ANTONIDES; VAN RAAIJ, 1996; BUTTLE, 1998).

A terceira é a realidade de outros consumidores, baseando-se em suas
experiéncias e julgamentos. A informacdo deste tipo de realidade ¢ a mais proxima dos
consumidores, pois o0 seu ambiente diario inclui relagdes com a familia e amigos. Finalmente,
existe a realidade subjetiva (percep¢do) dos consumidores. A realidade subjetiva é
influenciada pelos trés pontos de vista da realidade mencionados anteriormente. Dependendo
das caracteristicas do consumidor, por exemplo, nivel de escolaridade, o individuo sera mais
ou menos influenciado pelos outros tipos de realidade (ANTONIDES; VAN RAALIJ, 1996).

Existem praticas e fatores que predeterminam a maneira pela qual os
individuos ou grupos de individuos selecionam, consomem, ou descartam os alimentos
(OFFEI-ANSAH, 2012). O processo de percepcdo dos alimentos sempre consiste de um ator,
0 consumidor ou comprador, e um objeto, o produto alimenticio, que estdo inextricavelmente
relacionados entre si. Os consumidores percebem o produto enquanto 0 compram, preparam e
consomem (ANTONIDES; VAN RAAILJ, 1996). A percepgdo e baseada em observacoes
sensoriais das caracteristicas individuais (perceptor) e do produto (estimulos). Além dessas
caracteristicas, outros aspectos influenciam a percepcdo, como as experiéncias, 0 ambiente ao
perceber o produto e as caracteristicas indiretas do produto, como os metodos de producao
favoraveis ao meio ambiente (ASIOLI, et al., 2017).

Aguilera (2016) define os habitos alimentares como o por qué e como as
pessoas comem; quais sdo os alimentos que comem; com quem comem; bem como as

maneiras pelas quais as pessoas obtém, armazenam, usam e descartam alimentos. Fatores
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individuais, sociais, culturais, religiosos, econémicos, ambientais e politicos influenciam os
habitos alimentares dos condumidores.

Véarios modelos sdo encontrados na literatura com o objetivo de resumir 0s
principais fatores envolvidos no desenvolvimento das preferéncias e escolhas alimentares dos
consumidores (RANDALL; SANJUR, 1981; SHEPHERD, 1985; FURST et al., 1996).
Embora a escolha do consumidor seja claramente um processo multifacetado e dindmico, 0s
modelos que retratam a escolha do consumidor focaram principalmente em resumir os fatores
relacionados ao alimento, ao individuo e ao ambiente envolvido na escolha do consumidor
(KHAN; HACKLER, 1981; RANDALL; SANJUR, 1981; MAK et al., 2012). Portanto, o
alimento € o objeto de escolha, que é subjetivamente percebido pelo individuo sob a
influéncia do meio ambiente (ROZIN, 2007).

Randall e Sanjur (1981) desenvolveram um modelo contendo as categorias
bésicas, que influenciaram as preferéncias alimentares (Figura 2.2). O modelo foi
desenvolvido para averiguar a importancia relativa de caracteristicas do alimento, do
individuo e do meio ambiente e a relacdo entre preferéncia e consumo alimentar. As variaveis
foram selecionadas conforme os critérios de frequéncia com que foram encontradas em

estudos anteriores.

Figura 2.2 — Fatores que influenciam as preferéncias alimentares
" CARACTERISTICAS DOS
ALIMENTOS

Sabor, odor, textura, aparéncia,
temperatura, custo, tipo de
alimento, método de preparagdo,
forma, época do ano, combinagdo
- ~| de alimentos etc.

CARACTERISTICAS DO INDIVIDUO

Sexo, idade, educagdo, saude,
conhecimentos de nutricéo,
criatividade para cozinhar, humor
e emogdes etc.

CARACTERISTICAS DO AMBIENTE

Estagdo do ano, emprego,
mobilidade, grau de urbanizagao,
tamanho da casa, familia etc.

PREFERENCIAS
ALIMENTARES

AN

.\x //

-

Fonte: Adaptado de Randall e Sanjur (1981).
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As propriedades sensoriais, como o sabor, odor e textura, e as propriedades
nutricionais tém um papel fundamental na escolha de alimentos pelo consumidor (ASIOLI, et
al., 2017). O papel dessas propriedades intrinsecas que sdo exclusivas a comida € acentuado
na escolha de alimentos pelo consumidor quando a comida ¢é avaliada como uma fonte de
experiéncias sensoriais e nutricionais, essenciais para o bem-estar humano (RANDALL,;
SANJUR, 1981; ROZIN, 2007).

Os produtos alimenticios também possuem varias propriedades extrinsecas que
sdo avaliadas na formacao de respostas atitudinais e comportamentais aos alimentos (ASIOLLI,
et al., 2017). As propriedades extrinsecas incluem o pre¢o dos produtos alimentares; a origem
e 0s métodos de producdo dos alimentos; e a conveniéncia de adquirir, preparar e consumir 0s
alimentos. As propriedades extrinsecas dos alimentos sdo tdo importantes quanto as
propriedades intrinsecas, ou até mais importantes, em determinados contextos de escolha
(ASIOLLI, et al., 2017).

As mudltiplas propriedades dos alimentos sdo percebidas subjetivamente por
cada consumidor de maneira individual. As percepcBes e escolhas subjetivas relacionadas
com a alimentacdo sdo moldadas pelas preferéncias sensoriais e pelas necessidades bioldgicas
de uma pessoa (FURST et al., 1996; ROZIN, 2007; ROZIN; TODD, 2015). Os tracos de
personalidade e as prioridades de valor pessoal de um individuo, e as atitudes e crencas que
ele associa a determinados objetos relacionados a comida, tém consideravel influéncia nas
respostas atitudinais e comportamentais dos consumidores de alimentos (RANDALL,;
SANJUR, 1981). Além disso, estados afetivos momentaneos subjetivamente sentidos, tais
como humor e emocdes, sdo fatores chaves em muitos contextos de escolha alimentar
(DESMET; SCHIFFERSTEIN, 2008; KING; MEISELMAN, 2010).

Entretanto, as preferéncias e escolhas alimentares dos consumidores ndo sdo
formadas isoladamente de forma subjetiva, mas sdo moldadas e dirigidas por diferentes
fatores ambientais. Por exemplo, escolhas alimentares explicitas podem ser feitas apenas entre
alternativas acessiveis ao consumidor (FURST et al., 1996). Tradicdes e significados culturais
e contextos sociais tém consideravel influéncia sobre quais tipos de escolhas alimentares sao
aceitaveis e desejaveis para um consumidor em um contexto particular (KESSOUS; ROUX,
2008, PERRY, 2017). Além disso, o ambiente de decisdo imediata das escolhas alimentares
pode conter significados, estimulos e restricdes que orientam as escolhas alimentares dos
consumidores (RANDALL; SANJUR, 1981; FURST et al., 1996; ROZIN, 2007; ROZIN;
TODD, 2015).
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2.5 Desperdicio durante o consumo

O consumo de alimentos pode ser diferenciado entre o que acontece no
ambiente domiciliar e o ofertado pelos servicos de alimentacdo fora do domicilio
(SCHERHAUFER et al., 2018). Esta secdo explora os desperdicios alimenticios ocorridos
nestes dois ambientes e as razfes pelas quais eles surgem. Serd dada atencdo especial ao

desperdicio em restaurantes de universidades, que é o objeto de estudo desse trabalho.
2.5.1 Desperdicio doméstico

Grande parte dos estudos referentes aos desperdicios alimentares concentra-se
nos estagios de producao e distribuicdo (LANFRANCHI et al., 2016). No entanto, pesquisas
recentes (IACOVIDOU et al., 2012; JORISSEN; PRIEFER; BRAUTIGAM, 2015;
LANFRANCHI et al., 2016) vém abordando o desperdicio de alimentos ocorrido em nivel
domiciliar, referindo-se aos alimentos e bebidas preparados ou cozidos em casa, mas que nao
séo efetivamente consumidos.

O desperdicio de alimentos no ambiente de domicilio estd relacionado
principalmente a quatro causas: a compra de produtos que quantitativamente ou
qualitativamente ndo estdo em conformidade com as necessidades de cada individuo;
imprecisdo acerca dos rétulos de validade; gestdo inadequada do armazenamento de
alimentos; e as porcOes excessivas preparadas em comparacdo com 0 que € realmente
consumido (DIGGELMAN; HAM, 2003; KOIVUPURO et al., 2012; QUESTED et al.,
2013b; HAGER; MORAWICKI, 2013; MCCARTHY; LIU, 2017).

A falta de planejamento ao realizar as compras pode resultar em excessos e em
alimentos que ndo sdo consumidos durante o prazo de validade (GRAHAM-ROWE; JESSOP;
SPARKS, 2015; PARIZEAU; VON MASSOW; MARTIN, 2015). Os consumidores
geralmente sdo incentivados, através de descontos ou promocgdes, a comprar mais do que eles
precisam. Produtos com descontos podem representar um terco do gasto do consumidor em
supermercados. Existem também os consumidores que compram alimentos com menos
frequéncia, e acabam realizando compras maiores, que podem ser as consequéncias de perdas
de qualidade e/ou deterioracdo dos alimentos (VISSCHERS; WICKLI; SIEGRIST, 2016;
HEBROK; BOKS, 2017).

As variagdes de rotulagem de validade também contribuem para desperdicios
(EVANS; REDMOND, 2014; NEWSOME et al., 2014). Uma das principais razdes para o

desperdicio de alimentos em domicilios € o armazenamento inadequado. A auséncia de
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atencdo do consumidor as instrucdes indicadas nos rétulos, que incluem as condicBes de
armazenamento em fungé@o do clima, temperatura etc., afetam a conservacdo e diminuem a
vida de prateleira do alimento (THEMEN, 2014).

A maneira como o0s alimentos sdo preparados também pode levar ao
desperdicio. Esse desperdicio pode ocorrer em consequéncia de diversos fatores, como: a falta
de conhecimento sobre como cozinhar adequadamente, o ndo aproveitamento dos restos
gerados nas refeicdes, a ndo utilizacdo do alimento por completo etc. Outro agravante
encontra-se no controle do tamanho da porcdo oferecida pelos varejistas. As opcdes de
volume e formato das embalagens podem ser maiores do que as aquelas das reais
necessidades dos consumidores (GRAHAM-ROWE; JESSOP; SPARKS, 2014).

Esses fatores sao influenciados por um conjunto de condi¢Bes que envolvem
principalmente as caracteristicas da residéncia, renda dos moradores, dados demograficos e
cultura (PARFITT; BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010). Ademais, aspectos emocionais
e/ou psicoldgicos pode ser um entrave para evitar o desperdicio no nivel doméstico, uma vez
que o chefe de familia pode fornecer uma abundéncia de alimentos, direcionando assim, a
compra de bens adicionais de maneira desnecessaria (GIROTTO; ALIBARDI; COSSU,
2015).

Nesse contexto, uma variedade de comportamentos desejaveis pode ser
enumerada, como: planejar as refei¢des com antecedéncia, verificar a quantidade de alimentos
nos armarios e geladeira antes de realizar novas compras, elaborar uma lista de compras,
armazenar alimentos em embalagens apropriadas, armazenar vegetais e frutas na geladeira,
usar o congelador para prolongar a vida atil dos alimentos, usar os restos/sobras, usar
etiquetas com datas etc. (QUESTED et al., 2013b; GIROTTO; ALIBARDI; COSSU, 2015;
ERIKSSON et al., 2017).

2.5.2 Servigos de alimentacéo

Os servigos de alimentacdo (food service) sdo compostos por negocios e
pessoas envolvidas na preparacdo de refeicbes e bebidas para o consumo ndo domiciliar
(PIRANI; ARAFAT, 2016). Estes servigos podem ser divididos em privados e publicos. O
setor privado € constituido por negocios que objetivam maximizar seus lucros, como
restaurantes comerciais, pubs, hotéis etc. O setor publico difere na medida em que o lucro ndo
é o principal objetivo, mas sim, a provisdo de servigos, como 0 caso de alimentacdo em

escolas, hospitais, prisdes, instalacbes militares etc. (SMITH et al., 2016). O Quadro 2.4
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apresenta uma descricdo e alguns exemplos dos servicos de alimentag&o englobados no setor

pablico e privado.

Quadro 2.4 — Servicos de alimentacédo: descricdo e exemplos

Descrigdo

Exemplos

Restaurantes

Estabelecimentos com servigos de alimentag&o para
consumo no ambiente e 0 usudrio realiza o pagamento
apds terminar a refeicéo.

Restaurantes japoneses,
chineses, bistrds, restaurantes
self service, prato feito etc.

Restaurantes de
servigo rapido

Estabelecimentos com servicos de alimentag&o para
consumo dentro ou fora do ambiente e o usuario realiza o
pagamento no momento do pedido da refeicdo.

Restaurantes fast food, bares,
cafeterias etc.

Estabelecimentos em que 0s servigos sdo0 em maioria

o
c‘é Pubs relacionados ao fornecimento de bebidas. O servico de Pubs, discotecas, bares etc.
E alimentacdo representa menos de 50% de seus negocios.
- Estabelecimentos que fornecem acomodacdes/alojamento.  Hotéis, albergues,
g Hotéis O servico de comida representa menos de 50% de seus acomodagdes com cama e
N negocios. café da manha etc.
Estabelecimentos em que o foco esta nos servigos Museus e galerias, teatros,
Lazer destinados ao lazer. Podem conter restaurantes, cinemas, clubes esportivos,
restaurantes de servi¢o rapido, pubs, etc. servigos de bordo etc.
. x S . Restaurantes no ambiente de
Alimentacédo de funcionarios no ambiente de trabalho, ;
Buffet AT trabalho, gerenciados pela
como empresas e industrias. Y .
organizagdo ou terceirizados.
Assisténcia Estabelecimentos em que o foco esta nos servicos Hospitais publicos e privados,
o Médica destinados a assisténcia médica. abrigos de idosos etc.
(8]
o . ) x . Bercarios, creches, escolas
S x Estabelecimentos em que o foco é a educagdo de criancas o L
o Educagdo primérias e secundarias,
= e/ou adultos. L
S universidades etc.
B Ambientes que possuem os servicos de alimentagao .
» . . - que p o Gos de ¢ Pris6es, forgas armadas,
Servigos financiados pelo setor publico e que ndo englobam

assisténcia médica e educagdo.

policia, bombeiro etc.

Fonte: Adaptado da WRAP (2013).

Em consequéncia da diversificacdo e caracteristicas de seus setores, torna-se

dificultoso delimitar todos os fatores que contribuem para o desperdicio de alimentos.

Entretanto, estudos consideram que as causas podem ser sintetizadas em trés categorias

principais: gerenciamento incorreto, desperdicio durante a preparacdo, e sobras no consumo
(PARFITT; BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010; PIRANI; ARAFAT, 2013; BERETTA et
al., 2013; PAPARGYROPOULOU et al., 2014).

Os servicos de alimentacdo estdo a jusante da cadeia de fornecimento de

alimentos e ha, portanto, muito a ganhar com a reducdo do desperdicio de alimentos na

alimentacdo. O desenvolvimento de acGes efetivas para diminuir o desperdicio de alimentos

em servigos publicos pode resultar em economias e beneficios ao meio ambiente (ERIKSSON

etal., 2017).

As causas mais comuns de desperdicio de alimentos no setor de servigos de

restaurantes abrangem: armazenamento incorreto, residuos durante a preparagdo, como
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manuseio inadequado de produtos alimenticios e preparacdo excessiva, porgdes excessivas e
sobras em pratos, dificuldade em prever o numero de clientes, alimentos esquecidos e
estragados, falta de conscientizacdo devido a dados pobres de desperdicio de alimentos e seus
custos econdmicos e ambientais e, por ultimo, dificuldade em atender as preferéncias
alimentares dos clientes (SAKAGUCHI; PAK; POTTS, 2018).

Pesquisas acerca do desperdicio de alimentos em pratos comecaram a ser
realizadas contemplando principalmente dois cendrios: educacdo e saude. No setor da
educacdo, que é o foco desta dissertacdo, existem estudos que abordam os residuos
alimentares em ambientes escolares e universitarios (MIROSA et al., 2016). Dentre esses
estudos, destaca-se o de Thiagarajah e Getty (2013), que investigou como a mudanca do
sistema de servico poderia reduzir o desperdicio de alimentos no restaurante da Universidade
de Indiana (Estados Unidos); o de Babich e Smith (2010), que buscou entender o processo de
sustentabilidade do servigo de alimentacdo das instalagdes do restaurante universitario da
Universidade do Sul de Illinois (Estados Unidos); o de Jagau e Vyrastekova (2017), que visou
implementar uma campanha de informacdo com o objetivo de aumentar a conscientizacdo
sobre o problema dos residuos alimentares no restaurante da Universidade de Radboud
(Holanda); entre outros. Os demais estudos considerados importantes para o entendimento da
tematica serdo discutidos com detalhes no Capitulo 3 dessa dissertacdo, em que foi realizada
uma Revisdo Sistematica da Literatura (RSL) que aprofunda este assunto.

De acordo com Kuo e Shih (2016), embora os estudos acerca do desperdicio de
alimentos possam ser aplicados em qualquer setor de alimentacdo, os setores publicos
(hospitais, universidades etc.) atrairam altos niveis de interesse em conhecer os valores de seu
consumo e desperdicio alimentar. Al-Domi et al. (2011) consideram que grandes quantidades
desperdicadas geralmente indicam deficiéncias operacionais, como qualidade indesejavel dos
alimentos, tamanhos errados das porcOes, ineficiéncia do cardapio etc. Estima-se, por
exemplo, que as universidades de todo 0 mundo produzam cerca de 540 milhdes de toneladas
de residuos alimentares anualmente, o suficiente para alimentar um nimero consideravel de
pessoas famintas (PAINTER; THONDHLANA; KUA, 2016).

No cenério brasileiro, ao considerar apenas as universidades federais, o pais
possui 63 instituicbes em seu territorio. Destas, 88,8% possuem um restaurante universitario,
como apresenta 0 Quadro 2.5. Os valores das refeices apresentados foram encontrados no
website de cada instituicdo e destinam-se aos alunos de graduacdo. Pode-se observar uma
variacdo de valores, que véo desde a gratuidade (Universidade Federal Rural da Amazonia)
até R$7,00 (Universidade Federal do Rio Grande do Norte e Universidade Federal do
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Tridngulo Mineiro), que foi 0 mais alto encontrado. Poucas institui¢gdes diferem os valores

para estudantes de graduacdo e pos-graduacdo, como é o caso da UFRA, UFAC, UFPE,
UFAL, UFG, UNIFESP, UNIRIO, UFV, UFTM e UFS. Algumas instituicdes, como é o caso
da UFRA, UFPB, UFCG e UFRB, disponibilizam a alimentacdo somente para alunos

selecionados de acordo com critérios de vulnerabilidade social, e, portanto, séo gratuitas. Vale

ressaltar que o custo da refei¢cdo em todas as universidades ¢ subsidiado pela institui¢cdo. Deste

modo, o valor da refeicdo é maior do que o preco real pago pelos consumidores.

Quadro 2.5 — Servicos de alimentacdo em universidades federais brasileiras

iversi ; Municipio Possui RU? | valor
Universidade Sigla UF - —
9 Sede Sim | Ndo | (R$)
Universidade Federal do Amazonas UFAM Manaus AM v 1,20
Universidade Federal de Roraima UFRR Boa Vista RR v 2,50
Universidade Federal do Amapa UNIFAP Macapa AP v 1,50
Universidade Federal do Oeste do Para UFOPA Santarém PA v -

E Universidade Federal do Para UFPA Belém PA v 1,00

- - .

% ILDJ:rg/ersmade Federal do Sul e Sudeste do UNIFESSPA Maraba PA % i
Universidade Federal Rural da Amazonia UFRA Belém PA v Gratuito
Universidade Federal do Tocantins UFT Palmas TO v 2,50
Universidade Federal de Ronddnia UNIR Porto Velho RO v -
Universidade Federal do Acre UFAC Rio Branco AC v 1,00
Universidade Federal do Maranhdo UFMA S&o Luis MA v 1,25
Universidade Federal do Piaui UFPI Teresina Pl v 0,80
Universidade da Integracédo Internacional x
da Lusofonia Afro-Brasileira UNILAB Redengéa CE v 1,10
Universidade Federal do Cariri UFCA Juaﬁl(:,)lrrt% do CE v 3,00
Universidade Federal do Ceara UFC Fortaleza CE v 1,10
Hglr\t/eemdade Federal do Rio Grande do UERN Natal RN v 7.00
Universidade Federal Rural do Semi-Arido UFERSA Mossoré RN v 2,50
Universidade Federal do Vale do Sao .

L

E | Francisco UNIVASF Petrolina PE v 1,50

A | Universidade Federal de Pernambuco UFPE Recife PE v 3,00

m - -

o) Universidade Federal Rural de UFRPE Recife PE v 2,00

Z | Pernambuco
Universidade Federal da Paraiba UFPB Jodo Pessoa PB v Gratuito
Universidade Federal de Campina Grande UFCG Cgrrgrp:(ljréa PB v Gratuito
Universidade Federal de Sergipe UFS Séo Cristovdo | SE v 1,00
Universidade Federal de Alagoas UFAL Maceid AL v 3,00
Universidade Federal da Bahia UFBA Salvador BA v 2,50
Universidade Federal do Oeste da Bahia UFOB Barreiras BA v 3,50
Unl\_/er5|dade Federal do Recdncavo da UFRB Cruz das BA v Gratuito
Bahia Almas
Universidade Federal do Sul da Bahia UFSB Itabuna BA v -

Continua...
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Continuaggo...

. - . MUniCipiO Possui RU? Valor
Universidade Sigla UF - —
9 Sede Sim | Ndo | (R$)
w | Universidade Federal de Mato Grosso UFMT Cuiaba MT v 1,00
|_ - -
a gmvemdade Federal da Grande UEGD Dourados MS v 3,60
o) ourados
o | Universidade Federal de Mato Grosso UEMS Campo Grande | Ms v 450
& | do sul P !
Z | Universidade Federal de Goiés UFG Goiania GO v 3,00
O | Universidade de Brasilia UNB Brasilia DF v 2,50
Universidade Federal do ABC UFABC Santo André SP v 4,65
Universidade Federal de Sao Carlos UFSCAR Séo Carlos SP v 1,80
Universidade Federal de Sao Paulo UNIFESP Sao Paulo SP v 2,50
Unlvers_ldade Federal do Estado do Rio UNIRIO Rio de Janeiro | RJ v 3,00
de Janeiro
Universidade Federal do Rio de Janeiro UFRJ Rio de Janeiro | RJ v 2,00
Universidade Federal Fluminense UFF Niter6i RJ v 0,70
Umv_er5|dade Federal Rural do Rio de UERRJ Seropédica RJ % 1,45
Janeiro
Universidade Federal do Espirito Santo UFES Vitdria ES v 5,00
|LI_J Universidade Federal de Alfenas UNIFAL Alfenas MG v 4,47
B | Universidade Federal de Itajuba UNIFEI Itajubd MG v 5,76
g Universidade Federal de Juiz de Fora UFJF Juiz de Fora MG v 1,40
9 | Universidade Federal de Lavras UFLA Lavras MG v 2,00
Universidade Federal de Minas Gerais UFMG Belo Horizonte | MG v 5,60
Universidade Federal de Ouro Preto UFOP QOuro Preto MG v 3,00
ggilversmade Federal de Sao Joao Del- UES) Séao Jlgzio Del MG v 2.75
Universidade Federal de Uberlandia UFU Uberlandia MG v 3,00
Universidade Federal de Vicosa UFV Vicosa MG v 1,90
Umv_e_r5|dade Federal d_os Vales do UEVIM Diamantina MG v i
Jequitinhonha e Mucuri
Ur_uvgr5|dade Federal do Triangulo UETM Uberaba MG v 7.00
Mineiro
Universidade Federal da Integragéo i
Latino-Americana UNILA Foz do Iguagu | PR v
Universidade Federal do Parana UFPR Curitiba PR 1,30
Unlve,r3|dade Tecnolbgica Federal do UTEPR Curitiba PR v 3,50
Parana
Universidade Federal de Ciéncias da
Satide de Porto Alegre UFCSPA Porto Alegre RS v -
y Universidade Federal do Pampa UNIPAMPA Bagé RS v 2,50
(2,7) Universidade Federal de Pelotas UFPEL Pelotas RS v 2,00
Universidade Federal de Santa Maria UFSM Santa Maria RS v 2,50
Universidade Federal do Rio Grande FURG Rio Grande RS v 3,00
g;llvermdade Federal do Rio Grande do UERGS Porto Alegre RS v 1,30
Universidade Federal da Fronteira Sul UFFS Chapeco SC v 2,50
Universidade Federal de Santa Catarina UFSC Florian6polis | SC v 1,50
TOTAL 63 - - 56 7 -

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
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Dentro deste contexto, o servigo de alimentacdo em universidades representa
um setor de grande interesse para estudo e intervengdo. O desperdicio no consumo ameaca o
objetivo principal dos restaurantes de universidades, que € o de proporcionar aos alunos uma
refeicdo diaria adequada e equilibrada (BYKER et al., 2014; BOSCHINI et al., 2018).

Além disso, como uma grande quantidade de alunos come na universidade, ha
também uma grande quantidade de alimentos que é manipulada todos os dias pelo servico de
alimentacdo, o que pode representar uma fonte significativa de desperdicio de alimentos
(BOSCHINI et al., 2018). Esta caracteristica faz com estas instituicdes sejam consideradas
versdes menores de cidades, com potenciais implicacdes financeiras e ambientais de suas
atividades (MARAIS et al., 2017; BOSCHINI et al., 2018).
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3 DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM RESTAURANTES UNIVERSITARIOS:
REVISAO SISTEMATICA DA LITERATURA

O Capitulo 3 apresenta uma Revisdo Sistematica da Literatura (RSL) acerca da
tematica dessa pesquisa. Assim, este Capitulo encontra-se dividido em quatro partes que
dissertam sobre: o objetivo de uma RSL e o método aqui escolhido para a sua realizacdo; as
fases do estdgio de planejamento; de condugdo; de documentacdo dos resultados encontrados;
e finalmente, as consideracdes finais do capitulo.

3.1 Contextualizacdo

A RSL consiste em uma pesquisa abrangente de estudos relevantes sobre um
assunto especifico, que sdo avaliados e sintetizados de acordo com um método explicito
predeterminado. A necessidade de uma RSL decorre da exigéncia dos pesquisadores em
resumir todas as informacGes existentes sobre algum fendémeno de forma completa e
imparcial, permitindo a inferéncia de conclusdes mais generalizadas ou a identificagdo de
lacunas para novas oportunidades de pesquisa (TRANFIELD; DENYER; SMART, 2003).

Diferente de outros métodos de revisdo, a RSL evidencia principios distintos e
exigentes, uma vez que neste tipo de revisao, torna-se necessario que o pesquisador estabeleca
critérios de especificidade e qualidade previamente estabelecidos para a selecdo e inclusao
dos estudos, permitindo que esses critérios se tornem transparentes para os leitores (BRINER;
DENYER, 2012). Ademais, a RSL adota um processo replicavel, cientifico e transparente,
que visa minimizar o viés da pesquisa, fornecendo uma auditoria das decisdes, procedimentos
e conclusdes dos pesquisadores (TRANFIELD; DENYER; SMART, 2003).

Diversos estudos foram desenvolvidos acerca de como realizar revisdes
sistematicas (BRINER; DENYER, 2012). Dentre estes estudos, destacam-se 0s da area
médica (GLASZIOU et al., 2001; KHAN et al., 2003; HIGGINS; GREEN, 2005), ciéncias
sociais e politicas sociais (PETTICREW; ROBERTS, 2008; GOUGH; THOMAS; OLIVER,
2012), e gestdo (TRANFIELD; DENYER; SMART, 2003; ROUSSEAU; MANNING;
DENYER, 2008; DENYER; TRANFIELD, 2009). Neste trabalho, a RSL foi adaptada dos
estagios propostos Tranfield, Denyer e Smart (2003), que dividem a revisdo em trés estagios
(planejamento, conducdo, e documentacéo e resultados), sendo que cada estagio é subdividido

em fases, seguido por suas etapas (Quadro 3.1).



34

Quadro 3.1 — Estagios, descricdes, fases e etapas da RSL

Estagio Descricdo Fases Etapas
(1.1) Buscas em bases de dados
(1) Determinagdo dos  (Scopus, Web of Science,
problemas e do Scielo, Google Académico).
Realizagio de uma revisio de objetivo de pesquisa.  (1.2) Delimitacdo dos
Estagio I constructos e palavras-chaves.

Planejamento

escopo, buscando obter uma visao
geral do assunto.

(2) Desenvolvimento
de um protocolo de
revisao.

(2.1) Definicdo da expresséo de
busca das bases de dados e dos
critérios de selecdo (tipo de
documento, disponibilidade de
leitura na integra e idioma).

Buscas realizadas nas bases de
dados selecionadas: Engineering

(3) Selecdo de
estudos.

(4) Aplicacgéo dos
critérios de seleg&o.

(5) Avaliacéo
quantitativa.

Busca inicial nas bases de dados
selecionadas.

(4.1) Selecgdo por documento
(4.2) Selecdo por idioma.

(4.3) Excluséo dos documentos
duplicados.

Ordenagéo da prioridade de
leitura.

(6.1) Leitura do titulo, resumo e

Estégio Il: Village, ProQuest, Scopus, Web (6) Aplicacéo dos alavras-chaves
Condugdo of Science e Scielo. Utilizagdo do filtrospde sgele do ?6 2) Leitura da.introdu doe
software Start ® como ferramenta ¢a0. co'ncluséo ¢
de auxilio a condugdo. (7) Avaliagio da
relevancia/utilidade
dos artigos, Leitura completa.
estabelecendo
critérios P1 a P6.
(8) Extragdo dos Leitura completa.
dados.
Desenvolvimento de um
Leitura e andlise dos documentos.  (9) Sintese de dados.  formulério de extracdo para cada
e Para auxiliar a responder as artigo selecionado.
Estagio 111: uestdes de pesquisa foi utilizado  (10) Documentacédo e
Documentagdo g Pesq ¢ Andlise bibliométrica e de

e Resultados

o software QDA Miner®,
especifico para a realizacdo de
analise qualitativa.

realizacdo de
recomendacdes.
(11) Evidéncias em
pratica.

conteldo.

Busca por causas e intervengdes.

Fonte: Adaptado de Tranfield, Denyer e Smart (2003).

3.1.1 Estéagio I: Planejamento

O Estégio | do processo de RSL inicia-se com a definicdo da pergunta de

pesquisa e seus objetivos, considerados criticos para a sua realizacdo e a conducdo de todas as

suas fases. Neste trabalho, a pergunta de pesquisa e os objetivos foram definidos através de

uma revisdo de escopo que foi discutida previamente no Capitulo 2. Essencialmente, a reviséo

de escopo envolve a decisdo de “quem serd estudado”,

estudado”.

29 ¢

0 que sera estudado” e “como sera
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Nesse sentido, através de buscas realizadas em bases dados (Scopus, Web of
Science, Scielo, Google Académico etc.), foram encontrados estudos especificos da &rea e que
nortearam a defini¢cdo da pergunta de pesquisa e 0 objetivo desta RSL (Fase 1). Portanto, a
RSL deste trabalho buscou responder as seguintes questdes, partindo do objetivo de
identificar trabalhos publicados que abordam o desperdicio de alimentos ocorrido em

restaurantes universitarios:

Q1: Quais séos as causas que contribuem para o desperdicio de alimentos em restaurantes
universitarios?
Q2: Quais sdo as intervencbes que podem/sdo utilizadas para reduzir o desperdicio de

alimentos em restaurantes universitarios?

Apds definicdo do objetivo e das perguntas de pesquisa, foram especificados 0s
constructos e palavras-chaves que abrangem a tematica, bem como as expressées de busca. Os
dois constructos utilizados nesta pesquisa foram “desperdicio de alimentos” e “restaurante

universitario”, como ilustra a Figura 3.1.

Figura 3.1 — Constructos da Revisdo Sistematica da Literatura

DESPERDICIO DE
ALIMENTOS

RESTAURANTE
UNIVERSITARIO

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

A interseccéo entre os dois termos indica 0 que se pretendeu encontrar durante
as buscas nas bases de dados. Baseando-se nos constructos escolhidos, foram identificadas as
palavras-chaves de modo a inserir a maior quantidade possivel de termos relevantes. Esta
estratégia € importante ao considerar que alguns trabalhos podem ser ignorados se todos 0s
sinbnimos relevantes para um conceito ndo estiverem incluidos, uma vez que diferentes

autores podem se referir ao mesmo conceito usando diferentes nomenclaturas.
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Entretanto, diferentes nomenclaturas também podem acarretar em uma ampla
quantidade de estudos irrelevantes retornados na pesquisa, necessitando assim, que se sejam
efetuados testes preliminares em diferentes bases de dados. Como comentado anteriormente,
neste estudo, as palavras-chaves de interesse foram pesquisadas e delimitadas durante a
revisdo de escopo. Apds delimitacdo, foi criada uma expressdo individual para cada
constructo, que foi composta de operadores booleanos para incorporar diferentes ortografias e

sinbnimos, como apresenta o Quadro 3.2.

Quadro 3.2 — Constructos, palavras-chaves e expressao de busca da RSL

Constructos Palavras-chaves Expressao de busca
Desperdicio de food waste {((food NEAR/5 waste OR food NEAR/5 wastage OR “waste
Alimentos food wastage of food” OR “food wast*”))}
college cafeteria {((((“college* cafe*”) OR (“college* canteen*”) OR (“college*
college canteen restaurant®*”) OR (“facult* cafe*”) OR (“facult* canteen*”) OR
college restaurant (“facult* restaurant*”) OR (“dining* hall*”) OR (“universit*
faculty cafeteria cafe*”) OR (“universit* canteen*”) OR (“universit*
Restaurante faculty canteen restaurgnt*”) OR (“educat* sector*”))) OR (((college NEAR/5
Universitario faculty restaurant cafeteria) OR (college NEAR/5 canteen) OR (college NEAR/5
dining hall restaurant) OR (faculty NEAR/5 cafeteria) OR (faculty
university cafeteria NEAR/5 canteen) OR (faculty NEAR/5 restaurant) OR (dining
university canteen NEAR/5 hall) OR (university NEAR/5 cafeteria) OR
university restaurant (university NEAR/5 canteen) OR (university NEAR/5
education sector restaurant) OR (education NEAR/5 sector))))}

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Primeiramente, foram utilizados operadores de proximidade, como o
(NEAR/n), que indicam que existe uma quantidade de “n” palavras entre os termos
especificados. Neste caso, foi definido um maximo de cinco palavras entre os termos. Em
sequida, decidiu-se utilizar as aspas para incluir termos exatos, impossibilitando o
aparecimento de outras palavras entre eles. Para as duas expressdes de busca também foi
incluido o truncamento das palavras entre aspas, de modo a encontrar todas as derivacbes a
partir de um radical. Vale ressaltar, que as duas expressdes de buscas foram elaboradas
seguindo o mesmo processo de logica e foram definidas apds uma série de testes realizados
com o auxilio de especialistas da area tematica e de duas bibliotecarias especialistas em
estratégias de buscas em bases de dados. Por fim, as duas expressdes de busca foram
unificadas pelo operador booleano “AND”, formando assim a seguinte expressdo final, que

foi utilizada para a busca de trabalhos nas bases de dados escolhidas nessa RSL.:

Expressdo de busca: ((food NEAR/5 waste OR food NEAR/5 wastage OR “waste of food”
OR “food wast*”)) AND ((((“college* cafe*”) OR (“college* canteen*”) OR (“college*
restaurans*”) OR (“‘facult™ cafe*”) OR (“facult™* canteen®”) OR (“facult* restaurant*”) OR
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(“dining* hall*”) OR (“universit* cafe*”) OR (“universit* canteen*”) OR (“universit*
restaurant®*”) OR (“educat* sector*”))) OR (((college NEAR/5 cafeteria) OR (college
NEAR/5 canteen) OR (college NEAR/5 restaurant) OR (faculty NEAR/5 cafeteria) OR
(faculty NEAR/5 canteen) OR (faculty NEAR/5 restaurant) OR (dining NEAR/5 hall) OR
(university NEAR/5 cafeteria) OR (university NEAR/5 canteen) OR (university NEAR/5
restaurant) OR (education NEAR/5 sector))))

Para finalizar as fases do Estagio | da RSL, foram definidos os critérios de
incluséo e exclusdo dos estudos encontrados e as bases de dados a serem utilizadas. O viés de
selecdo nas revisdes sistematicas pode surgir quando os critérios de inclusdo e exclusdo nao
estdo claramente estabelecidos ou eles restringem a inclusdo de estudos de forma que possa
prejudicar os achados (NIGHTINGALE, 2009).

O objetivo da aplicacdo de um critério de inclusdo e exclusdo é assegurar que
todos os estudos selecionados na RSL sejam pertinentes e estejam relacionados ao trabalho do
pesquisador. Foi decidido que esta revisdo contemplaria artigos de periodicos, artigos de
conferéncias e artigos in press. Alem disso, foram considerados apenas trabalhos com
disponibilidade de leitura na integra e redigidos em espanhol e/ou inglés e/ou portugués.

Quatro bases de dados internacionais (Engineering Village, ProQuest, Scopus e
Web of Science) e uma nacional (Scielo) foram selecionadas como as principais fontes de
pesquisa. Essas bases foram selecionadas devido a relevancia; fornecimento de informacdes
completas para a area de estudo; quantidade de trabalhos retornados durante os testes de
delimitacdo da expressdo de busca; e a indexacdo de periddicos com qualis e/ou fator de
impacto que abordam as areas desta pesquisa, como Ciéncias Agrarias, Ciéncias Sociais
Aplicadas, Ciéncias Exatas, Ciéncias da Terra, Engenharias etc.

Assim, as etapas descritas até aqui (Estagio I) foram inputs na elaboracdo de
um protocolo de revisdo (Fase 2) abrangente que orientasse o estudo e proporcionasse uma
conducdo clara para o seu progresso. O protocolo de revisdo é um passo importante na
execucdo da RSL, especificando a abordagem que serd usada para realizar a conclusdo dos
objetivos da revisdo, ao minimizar a probabilidade de ocorréncia de viés do pesquisador.

O protocolo de revisdo desta pesquisa, apresentado no Quadro 3.3, foi
elaborado com o auxilio do software State of the Art through Systematic Review ® (Start),
que foi desenvolvido pelo Laboratério de Pesquisa em Engenharia de Software da
Universidade Federal de Sdo Carlos. Este software também foi utilizado nas proximas etapas

dessa revisao sistematica.
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Quadro 3.3 — Protocolo da Revisdo Sistematica de Literatura

Protocolo da Revisdo Sistematica de Literatura

Titulo

Desperdicio de alimentos em Restaurantes Universitarios

Pesquisadores

Lucas Rodrigues Deliberador

Esta RSL busca identificar os trabalhos presentes na literatura que abordam acerca do

Descrigao desperdicio de alimentos em restaurantes universitarios.
Q1: Quais sdo as causas que contribuem para o desperdicio de alimentos em restaurantes
Questdes universitério§? . ~ R S
Q2: Quais sdo as intervengdes que podem/sdo utilizadas em restaurantes universitarios
para reduzir o desperdicio de alimentos?
Populacdo Trabalhos encontrados nas bases de dados delimitadas nessa pesquisa.
Intervencédo Trabalhos que abordam o desperdicio de alimentos em restaurantes universitarios.
Resultados Espera-se ao final desta pesquisa, encontrar artigos que abordam o desperdicio de

alimentos em restaurantes universitarios.

Palavras-chaves

Food waste; food wastage; college cafeteria; college canteen; college restaurant; faculty
cafeteria; faculty canteen; faculty restaurant; dining hall; university cafeteria; university
canteen; university restaurant; education sector.

Critério para
selecdo das bases
de dados:

Bases de dados que englobam pesquisas relacionadas Ciéncias Agrarias, Ciéncias Sociais
Aplicadas, Ciéncias Exatas, Ciéncias da Terra e Engenharias etc.

Idiomas

Espanhol e/ou Inglés e/ou Portugués.

Métodos analisados

Survey; Estudo de caso; Pesquisa-acdo; Modelagem ou Simula¢do; Experimento ou
Quasi-experimento; Tedrico-conceitual.

Bases de dados

Engineering Village; ProQuest; Scopus; Web of Science; Scielo.

Critérios de selecéo

Relacionados a disponibilidade, idioma e tipo de documento.

Avaliacdo .

quantitativa Baseada em palavras-chaves encontradas no titulo, resumo e nas palavras-chaves.
Avaliacgéo x . . - .
qualitativa Baseada na ponderacédo de perguntas estabelecidas, associadas ao objetivo desta pesquisa.

Formulério de

Incluird o codigo de identificagdo, o titulo do trabalho, os autores, a afiliagdo dos autores,
a referéncia, o ano de publicacdo, a localizagdo da pesquisa, as palavras-chaves, o idioma,

extragéo a area dos pesquisadores, o método utilizado, a aplicacdo do estudo, o resultado da
avaliacdo qualitativa, as limitacOes e as sugestdes para trabalhos futuros.
Sera apresentada através de graficos, quadros e tabelas, a evolugdo anual dos trabalhos
Sintese selecionados, os autores, as palavras-chaves, o peridédico/conferéncia, a afiliagdo dos

autores, o método utilizado etc.

3.1.2 Estagio l

O
(Engineering Vi
resultou em 352
ProQuest = 145
foram aplicados

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

I: Conducéo
Estagio Il da RSL iniciou-se com a busca nas bases de dados selecionadas
Ilage, ProQuest, Scopus e Web of Science e Scielo). A primeira busca

documentos distribuidos nas cinco bases de dados (Engineering Village = 25;

; Scopus = 137; Web of Science = 45; Scielo = 0) (Fase 3). Em seguida,

os critérios de selecdo (Fase 4): i) apenas artigos de periodicos, artigos de

conferéncias e artigos in press, resultando em 288 documentos (Engineering Village = 23;

ProQuest = 113;

Scopus = 114; Web of Science = 38); ii) apenas documentos redigidos em
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espanhol, inglés e/ou portugués, totalizando 278 documentos (Engineering Village = 23;
ProQuest = 107; Scopus = 114; Web of Science = 38); iii) documentos sem repeticao,
totalizando 220 artigos.

A exclusao dos documentos duplicados foi realizada com o auxilio do software
Start®. O elevado numero de documentos duplicados (20,8%) indica que o numero de bases
de dados selecionadas foi adequado, e que, caso novas fontes de pesquisa fossem adicionadas
na busca, essa quantidade possivelmente aumentaria em consequéncia de uma convergéncia
entre bases de dados.

De modo a facilitar a leitura e anélise dessa amostra, foi efetuada uma analise
quantitativa dos documentos (Fase 5) através de uma ferramenta do software Start®. Essa
ferramenta permitiu o desenvolvimento de critérios de ponderacdo que classificaram a
prioridade de leitura e atencdo dos documentos conforme o numero de palavras-chaves
encontradas no titulo, resumo e no campo de palavras-chaves de cada documento. Dessa
maneira, foi estipulado que cada documento receberia 5 pontos para cada ocorréncia de
palavra-chave no titulo, 3 pontos para cada ocorréncia de palavra-chave no resumo, e por fim,

2 pontos para cada ocorréncia de palavra-chave no campo de palavras-chaves (Quadro 3.4).

Quadro 3.4 — Ponderacdo para analise quantitativa da RSL

Método de avaliacao Pontos/Ocorréncia
Palavras-chaves encontradas no Titulo 5
Palavras-chaves encontradas no Resumo 3
Palavras-chaves encontradas em Palavras-chaves 2

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Assim, primeiramente, os 220 documentos foram lidos e analisados com foco
no titulo, resumo e palavras-chave, retornando um total de 92 estudos. Para garantir a precisdo
do processo de revisdo, o proximo passo envolveu a leitura e analise das introducfes e
conclusBes dos estudos remanescentes. Nesse contexto, foram excluidos 53 documentos,
acarretando no resultado de 39 estudos a serem novamente lidos e analisados seguindo o
critério de leitura completa (Fase 6).

Durante a leitura completa, foram aplicados critérios de avaliacdo da
relevancia/utilidade dos 39 estudos (Fase 7). Foram estabelecidos seis critérios, elencando em
questbes (P1 a P6) (Quadro 3.5) que foram analisadas por meio do ranking de

relevancia/utilidade (baixa, média e alta) propostos por Nidhra et al. (2013).
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Quadro 3.5 — Critérios de relevancia/utilidade e rankings aplicados na RSL

Critérios

Baixa (+0 ponto)

Média (+1 ponto)

Alta (+2 pontos)

P1: O trabalho contribuiu

com a literatura acerca do

desperdicio de alimentos
em restaurantes
universitarios?

Né&o houve contribuicdo
com a literatura acerca do
desperdicio de alimentos

em restaurantes
universitarios.

Pouca contribuicdo com a
literatura acerca do
desperdicio de alimentos
em restaurantes
universitarios.

Grande contribuicdo com
a literatura acerca do
desperdicio de alimentos
em restaurantes
universitarios.

P2: O trabalho apresentou
um referencial teorico
aprofundado acerca da

tematica?

O trabalho ndo apresentou
um referencial teérico
acerca da tematica.

O trabalho apresentou um
referencial teorico
razoavelmente aprofundado
acerca da tematica.

O trabalho apresentou um
referencial tedrico muito
aprofundado acerca da
tematica.

P3: O trabalho mensurou
a quantidade de alimentos
desperdicados em
restaurantes
universitarios?

N&o houve mensuracdo
da quantidade de
alimentos desperdicados
em restaurantes
universitarios.

Houve mensuracdo da
guantidade de alimentos
desperdicados em
restaurantes universitarios.

P4: O trabalho apresentou
claramente o método
utilizado?

O trabalho ndo apresentou
0 método utilizado.

O trabalho apresentou
superficialmente o0 método
utilizado.

O trabalho apresentou
claramente o método
utilizado.

P5: O trabalho propds
alternativas para a gestéo
do desperdicio de
alimentos em restaurantes
universitarios?

Né&o houve proposicdes
para a reducdo do
desperdicio de alimentos
em restaurantes
universitarios.

Houve poucas proposicoes
para a reducdo do
desperdicio de alimentos
em restaurantes
universitarios.

Houve grandes
proposicOes para a
reducdo do desperdicio de
alimentos em restaurantes
universitarios.

P6: O trabalho descreveu
suas limitacGes e
sugestdes futuras?

O trabalho ndo descreveu
suas limitacdes e
sugestoes futuras.

O trabalho descreveu

superficialmente suas

limitagdes e sugestdes
futuras.

O trabalho descreveu
claramente suas limitacdes
e sugestdes futuras.

Fonte: Elaborado pelo autor com base em Nidhra et al. (2013).

A relevancia/utilidade de cada estudo foi analisada através da somatodria dos
pontos resultados de cada pergunta/critério. Os resultados foram entdo divididos entre trés
classificacbes: em primeiro lugar, se um estudo preenchesse inteiramente um critério de
relevancia/utilidade, seria atribuida uma classificacdo de +2 pontos para esse critério; em
segundo lugar, se um estudo preenchesse parcialmente um critério de relevancia/utilidade,
seria atribuida uma classificacdo de +1 ponto para esse critério; e por ultimo, se um estudo
ndo atendesse a um critério de relevancia/utilidade, seria atribuida uma classificacdo de +0
ponto para esse critério.

Desse modo, pode-se inferir que no que diz respeito aos seis critérios de
relevancia/utilidade delimitados nessa RSL, a maior pontuacdo possivel de um estudo
analisado seria de 12 pontos (ou 6 x 2), enquanto que o menor resultado possivel seria de 0
pontos (ou 6 x 0). A relevancia/utilidade de cada estudo foi considerada alta se obtivesse uma
pontuacdo maior ou igual a 6. Trabalhos com pontuagdo de 5 pontos foram considerado com
relevancia/utilidade média, enquanto que os que obtiverem uma somatoria menor que 5

pontos foram considerados de baixa relevancia/utilidade e, portanto, descartados.
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Portanto, através desse processo de avaliacdo, foi verificado que 18 estudos
deveriam ser descartados por ndo preencherem os critérios que os classificassem com uma
relevancia/utilidade média ou alta, e consequentemente, 21 foram aceitos para extracdo de
dados. A pontuacdo obtida em cada critério para cada um dos 21 estudos aceitos desta revisao
sistematica pode ser visualizada nos formulérios de extragdo situados no Apéndice A.

Por fim, a ultima fase do Estagio Il consistiu em elaborar um formulério de
extracdo de dados (Fase 8) para registrar com precisao as informac@es dos estudos que foram
completamente lidos e aceitos, e fomentar as fases do Estagio Ill. Para tanto, esse processo foi
conduzido através da analise de cada estudo, extraindo as informacBes necessérias obtidas
com o auxilio do Start®. Nesta RSL, incluiram-se diversos elementos adaptados de
formuléarios de extracdo de outros estudos (SARGEANT et al., 2005; SAMADI; KASSOU,
2016; AHMED et al., 2018), como apresenta 0 Quadro 3.6.

Quadro 3.6 — Formulario de extracdo de dados da RSL
Formulario de Extracdo

Codigo de identificagdo
Titulo

Autores

Afiliacao dos autores
Referéncia

Ano de publicagéo
Localizagdo da pesquisa
Periddico/Conferéncia
Descricao do objetivo
Palavras-chave

Espanhol

Idioma Inglés

Portugués

Ciéncias Agrérias

Ciéncias Sociais Aplicadas
Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra
Engenharias

Outra

Survey

Estudo de caso
Pesquisa-acéo

Modelagem ou Simulagdo
Experimento ou Quasi-experimento
Teorico/conceitual

Area do pesquisador

Método utilizado

Armazenagem
Aplicacéo do estudo Preparacéo
Consumo
Mensura o desperdicio de Sim
alimentos? Né&o
Relevancia/utilidade P1: | P2: | P3: | P4: | P5: | P6: | TOTAL:
Limitagdes
Sugestdes

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
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3.1.3 Estagio I11: Documentacgéo e Resultados

A extracdo das informacdes (Fase 9) de cada um dos 21 artigos pode ser
encontrada nos formularios apresentados no Apéndice A. O Estagio 111 foi dividido em duas
partes: a primeira consistiu em apresentar os resultados obtidos por meio de uma anélise
bibliométrica (Fase 10), fornecendo uma visao geral sobre a distribuicdo dos estudos ao longo
do tempo, os periddicos/conferéncias em que foram publicados, o método de pesquisa
utilizado, a aplicacao do estudo (armazenagem, preparacao ou consumo) etc.

Dados individuais mais detalhados acerca de cada trabalho, como as
universidades de afiliacdo dos autores e a area de concentracdo de suas pesquisas, podem ser
consultados nos formularios de extracdo presentes no Apéndice A. A segunda parte consistiu
em apresentar uma sintese do contexto dos 21 artigos finais (Fase 11), buscando responder as
perguntas Q1 e Q2 estipuladas no protocolo de pesquisa (Estagio I).

As publicagdes analisadas se intensificaram a partir de 2015, ano em que foram
registrados quatro estudos, mostrando a relevancia da tematica nos ultimos anos. Em 2016
foram publicados também quatro trabalhos. Em 2017 este nUmero subiu para cinco artigos. A
queda expressiva no numero de publicacdes no ano de 2018 pode ser justificada pelo periodo
em que esta pesquisa foi realizada (fevereiro de 2018).

Quanto ao método de pesquisa utilizado nos artigos selecionados, esta RSL
adotou as seis categorias propostas por Filippini (1997): survey, estudo de caso, pesquisa-
acao, modelagem ou simulacdo, experimento ou quasi-experimento, e tedrico/conceitual. Em
62% dos artigos analisados o estudo de caso foi utilizado como método. Experimentos ou
Quasi-experimentos foram utilizados em 19% das pesquisas avaliadas e surveys apareceram
como método em 9% dos artigos investigados. Artigos tedricos e aplicacdes de pesquisa-acdo
foram utilizados em percentagens iguais nos trabalhos restantes.

Quanto ao numero e a afiliacdo dos autores, foram identificados 57 autores
presentes nos 21 artigos, sendo que a maioria sdo afiliados de universidades dos Estados
Unidos (11 autores presentes em 6 artigos), seguidos por Malasia (8 autores presentes em 2
artigos), Brasil (7 autores presentes em 3 artigos), Jordania (6 autores presentes em 1 artigo),
Africa do Sul (6 autores presentes em 2 artigos), Alemanha (4 autores presentes em 3 artigos),
Inglaterra (3 autores presentes em 1 artigo), Nova Zelandia (3 autores presentes em 1 artigo),
Suica (3 autores presentes em 1 artigo), Holanda (2 autores presentes em 1 artigo), Taiwan (2
autores presentes em 1 artigo), Australia (1 autores presentes em 1 artigo), e Singapura (1

autores presentes em 1 artigo), respectivamente. Assim, pode-se perceber através dessa RSL,
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que os Estados Unidos séo o pais com o maior nimero de pesquisadores (19,6%) que estudam
o0 desperdicio de alimentos em restaurantes universitarios, e que aqui também apresentou a
maior quantidade de artigos publicados (28,6%). O Brasil, além de ter apresentado o terceiro
maior numero de pesquisadores sobre a tematica (12,5%), foi o segundo colocado em relacéo
a quantidade de artigos publicados (14,3%).

Os 21 trabalhos analisados foram publicados em 16 diferentes periddicos e 3
conferéncias. A Tabela 3.1 apresenta a distribuicdo dos periodicos e conferéncias, e 0 nUmero
de artigos publicados em cada um. Em termos de numero de publicacdes, apenas a British
Food Journal e a Waste Management apresentam mais de uma publicacdo. Os demais

periddicos/conferéncias obtiveram apenas uma publicag&o.

Tabela 3.1 — Periodicos/Conferéncias em que os artigos que abordam o desperdicio de
alimentos em restaurantes universitarios foram publicados

Periddicos NuUmero de artigos

British Food Journal 2
Waste Management

American Journal of Agricultural Economics
Appetite

Applied Mechanics & Materials

Environmental Engineering and Management Journal
Holos

International Journal of Consumer Studies

Journal of Academy of Nutrition and Dietetics
Journal of Culinary Science & Technology

Journal of Foodservice Business Research

Journal of Hunger & Environmental Nutrition
Pakistan Journal of Nutrition

Public Health Nutrition
South African Journal of Clinical Nutrition 1

P PR RPRRPRRPREPRPRPREREPRERN

Conferéncias NUmero de artigos

111 International Conference on Wastes: Solutions, Treatments and Opportunities 1
IOP Conference Series: Materials Science and Engineering 1
System and Information Engineering Design Symposium 1

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Dentre as palavras-chaves/expressdes utilizadas nos artigos selecionados, o
Quadro 3.7 apresenta as que foram mais citadas e também as que mais se relacionam com a
temética deste trabalho. Assim, pode-se constatar que “food waste” foi a expressdo mais
citada, presente em oito artigos (38%), seguida por “plate waste”, “restaurant”, “food service
industry” e “composting”, que foram encontradas em trés artigos (14%). As demais palavras-
chaves/expressdes foram encontradas em apenas um artigo cada, valendo ressaltar que estas,

em sua maioria apresentaram sindnimos, radicais, complementos etc.
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Quadro 3.7 — Palavras-chaves utilizadas nos artigos selecionados

Palavra-chave % Palavra-chave % Palavra-chave %
Food waste 38% Food choice 5% Restaurant waste composition 5%
Plate waste 14% Food losses 5% Solid waste composition 5%
Restaurant 14% Food waste management 5% Solid waste generation 5%
Food service industry 14% Food waste prevention 5% Sustainability 5%
Composting 14% Foodservice 5% Sustainable 5%
Behavioral intervention 5%  Gender 5% Sustainable consumption 5%
Catering 5% Information campaign 5% Sustainable foodservice 5%
Consumer behavior 5% Intervention 5% Tray removal 5%
Consumption 5%  Leftovers 5% Trayless dining 5%
Customer services 5%  Meals 5% Trayless system 5%
Dining halls 5%  Nutrition education 5%  Universities interventions 5%
Eating behavior 5%  Out-of-home 5%  University dining 5%
Education and coercion 5%  Out-of-home consumption 5%  University dining hall 5%
Emotions 5%  Quality 5% Waste disposal 5%
Environmental damage 5%  Recycling 5% Waste management 5%
Food 5%  Rescue system 5% Waste management plan 5%
Food and food industries 5%  Restaurant food waste 5%

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

O Quadro 3.8 apresenta uma sintese com os dados dos 21 artigos selecionados,
apresentando o ano e os autores de cada artigo; a pontuacdo recebida durante a avaliacdo de
relevancia/utilidade; a aplicacdo do estudo, em que mostra se o trabalho concentrou em
estudar o desperdicio de alimentos na armazenagem, na preparacdo ou no consumo; e por fim,
se houve ou ndo mensuracdo do desperdicio em restaurantes universitarios durante o
consumo. Pode-se verificar que o artigo de Painter, Thondhlana e Kua (2016) foi o melhor
avaliado de acordo com os critérios de qualidade, obtendo pontuacdo méaxima (12 pontos).
Com relacdo a aplicacdo, cabe destacar os trabalhos de Youngs, Nobis e Town (1983),
Carneiro (2014), Betz et al. (2015), Zawawi et al. (2015) e Zotesso et al. (2016), que
estudaram o desperdicio de alimentos na armazenagem, na preparacdo e no consumo. A

mensuracdo do desperdicio foi realizada em 14 pesquisas (66,7%).

Quadro 3.8 — Sintese dos artigos selecionados

Ano Autores Pontuacéo Aplicacdo = M_ensuragfi 9
Armazenagem | Preparacdo | Consumo | Sim | N&o

1983 | Youngs, Nobis e Town 7 v v v v

2009 | Bankson 5 v v

2010 | Babich e Smith 7 v v

2011 | Al-Domi et al. 9 v v

2012 | Kim e Morawski 9 v v

2013 | Thiagarajah e Getty 9 v v

2014 | Carneiro 7 v v v v

2015 | Betz etal. 11 v v v v

2015 | Zawawi et al. 6 v v v v

Continua...
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Continuagao...

2015 | Wansink e Just 6 v v
2015 | Rizk e Perdo 6 v v v
2016 | Mirosa et al. 8 v v
2016 | Zotesso et al. 9 v v v
2016 | Painter, Thondhlana e Kua 12 v v
2016 | Kuo e Shih 9 v v
2017 | Alias, Mokhlis e Zainun 8 v v
2017 | Jagau e Vyrastekova 8 v v
2017 | Lorenz, Hartmann e Langen 10 v v
2017 | Marais et al. 9 v v
2017 | QieRoe 10 v v
2018 | Lorenz e Langen 9 v v

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

De maneira complementar, o Quadro 3.9 exibe a localidade em que ocorreu a

mensuracao do desperdicio de alimentos, a refeicdo que foi mensurada (Café da manhd — C,

Almoco — A, Jantar — J) e a somatoria da quantidade mensurada em cada um dos 14 artigos

mencionados anteriormente. Vale ressaltar que os trabalhos de Betz et al. (2015), Kuo e Shih

(2016) e Qi e Roe (2017) ndo divulgaram qual foi o restaurante universitario em que a

pesquisa foi efetuada. Outros trabalhos, como os de Zawawi et al. (2015) e Alias, Mokhlis e

Zainun (2015), ndo divulgaram a quantidade de refeigdes servidas por dia, impossibilitando

estimar a quantidade média de alimentos desperdicados por pessoa.

Quadro 3.9 — Localidade do estudo e quantidade de alimentos desperdicados

Ano Autores Localidade clAl A Quantidade
2010 Babich e Smith Southern Illinois University v | v | / | 88,5g/pessoa/dia
2011 Al-Domi et al. University of Jordan v 750/pessoa/dia
2012 Kim e Morawski American University v | v/ | 1llg/pessoa/dia
2013 Thiagarajah e Getty Indiana University v | v | 124g/pessoa/dia
2014 Carneiro Universidade Fedszflr[[éjo Rio Grande do v | v | v/ | 85/7g/pessoa/dia
2015 Betz et al.* - v 91,23g/pessoa/dia
2015 Zawawi et al.** Universiti Malaysia Sarawak R ani 115,95kg/dia
2015 Rizk e Perdo Universidade Estadual Paulista v 151,7g/pessoa/dia
2016 Zotesso et al. Universidade Estadual de Maringa v | v | / | 483g/pessoa/dia
2016 Painter, Tég]dhlana ¢ Rhodes University v | v | / | 555g/pessoa/dia
2016 Kuo e Shih* - v | 94,3g/pessoa/dia
2017 Allazséil;]/luonlih*lls € Universiti Tun Hussein Onn Malaysia anan 247 ,9kg/dia
2017 Marais et al. Stellenbosch University v 58g/pessoas/dia
2017 Qi e Roe* - v 40,8g/pessoa/dia

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

'C — Café da manha; 2A— Almogo; *J — Jantar.
“0 local da pesquisa néo foi informado; A quantidade diria de refeicdes servidas néo foi informada.
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No setor de alimentacdo, o conceito de desperdicio de alimentos geralmente
refere-se a quantidade de comida servida, porém ndo consumida pelos clientes. Embora os
residuos alimentares possam ser diminuidos, estes ndo sdo completamente eliminados
(PAINTER; THONDHLANA; KUA, 2016; MARAIS et al., 2017).

O Quadro 3.10 apresenta 13 causas (tamanho da porcéo; qualidade; preco;
emocdo; palatabilidade; preparacdo/cozimento; cardapio; tempo; saciedade; armazenagem;
Servico; excesso de compras; e seguranca) e 14 possiveis intervengdes (campanhas; remocao
da bandeja; gestdo de residuos; tamanho da porcdo; qualidade; alteracdo do cardapio;
planejamento; pré-encomenda; caridade/doacdo; informagdes nutricionais; coer¢do; mudanca
do prato; preparagdo/cozimento; e armazenagem) que foram encontrados nos 21 documentos
selecionados, e que podem ser utilizadas para avaliar e reduzir o desperdicio de alimentos em
restaurantes universitarios. Todas as causas e intervencbes sdo descritas brevemente e
colocados ordenadamente conforme a quantidade de documentos que as abordam.

Destaca-se que ao analisar os documentos na integra, ambas as causas e
intervencdes foram discutidas através diferentes perspectivas. Por exemplo, as causas
identificadas como “qualidade”, “preco”, “palatabilidade”, ‘“preparagdo/cozimento”,
“cardapio”, “armazenagem”, “excesso de compras” e “servico” foram citadas no ambito de
que os restaurantes possam reduzi-las. Entretanto, vale salientar que a maioria dessas causas
sO consegue ser reduzida através de um parecer dos consumidores, como é o0 caso da

2 (13 29 (13 2 (13

“qualidade”, “preco”, “palatabilidade”, “prepara¢do/cozimento”, “cardapio” e “servico”. As

1” (13 9% ¢
b

causas relacionadas ao “estado emocional”, “tempo”, “saciedade” e “seguranga”, por sua vez,
foram citadas no ambito de que estdo relacionadas diretamente ao comportamento do
consumidor.

A causa “tamanho da por¢do” foi citada levando em consideracdo tanto as
atividades do restaurante como o comportamento do consumidor. Em casos em que 0
restaurante serve porcOes padronizadas de alimentos aos seus consumidores (como no caso de
restaurantes de prato-feito), o estabelecimento pode ser o principal responsavel pelo
desperdicio de alimentos. Entretanto, quando o servi¢o é do tipo de autoatendimento (self-
service) e o consumidor quem determina a quantidade de alimentos que consumird, o
principal responsavel pelo desperdicio de alimentos sera o proprio consumidor.

Ao analisar o conteddo dos documentos que propuseram intervencoes,
verificou-se que todas as propostas identificadas nos documentos devem ser originarias de

iniciativas oriundas da gestdo dos restaurantes.
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~ O tamanho da porgéo servida durante a refei¢do influéncia na quantidade de Falimentos consumidos e, consequentemente,
Tamanho da porgéo . porg ¢ g q X X X X x| X X| x| x x| 10
desperdicados.
Qualidade A qualidade que os consumidores percebem nos alimentos oferecidos pelos restaurantes. X X X X| X X| X x| 8
Preco O preco baixo das refei¢gdes influencia o desperdicio de alimentos. X X x| x| X x| x| 7
Estado emocional Os fatores emocionais, como o estresse, colaboram para o desperdicio de alimentos. X X X| X X X x| 7
Palatabilidade Fatores como sabor, odor, aparéncia e/ou textura, podem interferir no comportamento dos consumidores quanto ao desperdicio. X X X X| X| X x| 7

§ Preparacéo/Cozimento O modo como os alimentos séo preparados/cozidos interferem na quantidade de alimentos desperdigados. X X X X X| X 6

=} - ~ Lo x . - . . . .

8 Cardéapio As opcdes de cardapios que ndo satisfazem os consumidores implicam no desperdicio de alimentos. X X| X X X X| 6
Tempo Quanto mais tempo o consumidor tem para realizar sua refeicdo, menor tende a ser o desperdicio. X X X X X| 6
Saciedade A saciedade contribui para que as refeicdes ndo sejam consumidas por completo. X X X X X 5
Armazenagem A armazenagem inadequada dos alimentos proporciona o desperdicio de alimentos. X X 3
Servico Refere-se ao tipo de servico prestado pelo restaurante (p. ex. self-service, prato-feito etc.) X X 2
Excesso de compras Os alimentos comprados em excesso podem acarretar em um ndo uso e, consequentemente, em desperdicio. X 1
Seguranga Corresponde a quantidade de alimentos servidos, de modo a garantir a saciedade. X 1
Campanhas Reallza(;ao,d_e camp@nhas em restaurantes universitarios que objetivem conscientizar os consumidores acerca dos impactos oriundos % «| x «| x| x| x| x x| x| x| x| x| 13

do desperdicio de alimentos.
Remocéo da bandeja Permuta de bandejas por pratos no modelo de servigo oferecido no restaurante universitario. X X| X X X X X| X| X| 9
Gestdo de residuos Préticas de gestdo de residuos que objetivem minimizar os impactos negativos oriundos dos residuos alimentares. X X| X| X X X X 7
Tamanho da porcao Consiste em diminuir o tamanho da porgao servida. X X X X X| X| X 7
Qualidade Consiste em melhorar a qualidade dos alimentos servidos em restaurantes universitarios. X X| X| X X| X 6

[ %]

.§ Alteracdo do cardapio Refere-se as mudancas de opcdes nos cardapios. X X X X 4

§ Planejamento Realizacéo de planejamento antes que os alimentos sejam comprados/preparados. X X| X X 4

- A . ~ e . N . . ~ e Zx

& | Pré-encomenda Realizacéo prévia da encomenda da refei¢do ou indicacéo prévia de cardapio. X X X 3

f=

— | Caridade/doacéo Realizacéo de caridade/doacéo das sobras de alimentos de restaurantes universitarios. X X X 3
Informagdes nutricionais | Fornecimento de informacdes nutricionais dos alimentos contidos no cardapio. X x| 2
Coercdo Aplicacdo de penalidades aos consumidores que desperdi¢cam alimentos. X X 2
Mudanca do prato Reducéo do tamanho no prato. X X 2
Preparacéo/cozimento Mudanca nos métodos de preparacdo dos alimentos e/ou treinamento dos funcionarios. X 1
Armazenagem Verificacdo das condi¢des dos alimentos armazenados, bem como suas datas de validade. X 1

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
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3.2 Discussao das causas

As causas comentadas nesta secdo podem ser atribuidas as sobras sujas, que
sdo alimentos selecionados pelos consumidores, entretanto ndo consumidos; ou sobras limpas,
que sdo alimentos distribuidos pelos restaurantes, contudo ndo selecionados pelos
consumidores para o consumo (RABELO; ALVES, 2016). A Tabela 3.2 apresenta 0 ambito

em que as causas investigadas foram discutidas pelos autores.

Tabela 3.2 — Causas do desperdicio de alimentos em restaurantes de universidades e suas
consequéncias

Causas N° de citagbes Sobras Limpas Sobras Sujas

Tamanho da porcéo 10 v

Qualidade

Precgo

Estado emocional

Palatabilidade

Prepara¢do/Cozimento

Cardapio

Tempo

AN NENENEYAYENEN

Saciedade

Armazenagem

\

Servico

| N W OO O O N N |

Excesso de compras

[E=Y
N

Seguranga

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

A causa mais apontada para a ocorréncia do desperdicio de alimentos em
restaurantes de universidades foi o tamanho da porcdo (YOUNGS; NOBIS; TOWN, 1983;
AL-DOMI et al, 2011; BETZ et al., 2015; MIROSA et al., 2016; PAINTER,;
THONDHLANA; KUA, 2016; KUO; SHIH, 2016; JAGAU; VYRASTEKOVA, 2017;
LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017; Marais et al., 2017; LORENZ; LANGEN, 2018).

A mudanca no tamanho das por¢des pode influenciar o comportamento
alimentar do consumidor sem que este perceba. Os individuos tendem a comer quantidades
maiores de alimentos quando diferentes componentes da refeicdo sdo servidos em conjunto
em comparacgdo com porcdes servidas de modo separado em pratos menores. Assim, maiores
tamanhos de porgéo levam ao aumento da ingestdo de alimentos.

Outra causa observada foi a qualidade, comentada em oito documentos.
Youngs, Nobis e Town (1983), Betz et al. (2015), Lorenz, Hartmann e Langen (2017) e
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Lorenz e Langen (2018) inferem que alimentos considerados de baixa qualidade resultam em
quantidades maiores de desperdicio. Mirosa et al. (2016), Painter, Thondhlana e Kua (2016),
Kuo e Shih (2016) e Marais et al. (2017) apontam que estudantes atribuem o desperdicio a ma
qualidade percebida nos alimentos.

Uma terceira causa a ser considerada foi o preco das refeicdes, comentada em
sete documentos. Além de o preco baixo influenciar na decisdo dos alunos em realizar suas
refeicbes em restaurantes universitarios, essa causa foi apontada como razdo para o
desperdicio, ou seja, baixos precos de refeicbes podem proporcionar elevados indices de
desperdicios (AL-DOMI et al., 2011; BETZ et al., 2015; ALIAS; MOKHLIS; ZAINUN,
2017; JAGAU; VYRASTEKOVA, 2017; LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017; Ql;
ROE, 2017; LORENZ; LANGEN; 2018).

A quarta causa mais identificada nos documentos foi o estado emocional dos
consumidores. O estado emocional foi mencionado em sete trabalhos (AL-DOMI et al., 2011,
BETZ et al., 2015; RIZK; PERAO (2015); MIROSA et al., 2016; JAGAU;
VYRASTEKOVA, 2017; MARAIS et al., 2017; LORENZ; LANGEN 2018). Betz et al.
(2015), Mirosa et al. (2016), Marais et al. (2017) e Lorenz e Langen (2018) verificaram 0s
aspectos que estavam influenciando os estudantes a aceitarem o cardapio ou ndo consumirem
completamente o que foi servido, e concluiram que a aceitacdo ou rejeicdo dos alimentos
estavam vinculadas com o estresse. Usuarios com elevados indices de estresse desperdicaram
quantidades maiores de alimentos.

Por sua vez, Rizk e Perdo (2015) associaram o desperdicio de alimentos com 0s
fatores climaticos. De acordo com 0s autores, pratos quentes tendem a ser rejeitados em dias
de altas temperaturas. Em contrapartida, Jagau e Vyrastekova (2017) investigaram como as
emocOes estdo relacionadas com o comportamento de desperdicar alimentos apds uma
campanha contra o desperdicio. Desse modo, 0s autores constataram que em contextos como
este, as emocdes sociais de culpa e vergonha estdo relacionadas as intencdes dos
consumidores de evitar o desperdicio de alimentos.

A palatabilidade dos alimentos, caracteristica também associada a qualidade e
gue envolve a aparéncia visual, o cheiro, a textura, o sabor e a temperatura do alimento, foi
citada em sete trabalhos (BETZ et al.,, 2015; MIROSA et al., 2016; PAINTER;
THONDHLANA; KUA, 2016; JAGAU; VYRASTEKOVA, 2017; LORENZ; HARTMANN;
LANGEN, 2017; MARAIS et al., 2017; LORENZ; LANGEN, 2018) como um das maiores

causas do comportamento alimentar de rejeitar ou aceitar um alimento.
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Youngs, Nobis e Town (1983), Betz et al. (2015), Zotesso et al. (2016),
Lorenz, Hartmann e Langen (2017) e Marais et al. (2017) identificaram que o desperdicio de
alimentos também acontece durante a preparacéo/cozimento. Esse desperdicio decorre de
técnicas ineficientes de cozimento/manejo dos alimentos, que também proporcionam perdas
excessivas de nutrientes, ocasionados, por exemplo, devido a um superaquecimento
(YOUNGS; NOBIS; TOWN, 1983). Além disso, o desperdicio pode acontecer devido as
preparacdes excessivas ou ao remover as cascas de alguns alimentos, como as frutas e
vegetais, que resultam em quantidades significativas de alimentos comestiveis sendo
descartados (YOUNGS; NOBIS; TOWN, 1983).

Citado em seis estudos (BABICH; SMITH, 2010; MIROSA et al., 2016;
ZOTESSO et al., 2016; KUO; SHIH, 2016; LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017;
LORENZ; LANGEN, 2018), a composi¢do do cardapio também foi considerada como sendo
uma causa importante do desperdicio de alimentos.

Seis trabalhos (AL-DOMI et al., 2011; BETZ et al., 2015; MIROSA et al.,
2016; PAINTER; THONDHLANA; KUA, 2016; LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017;
LORENZ; LANGEN, 2018) inferiram que a limitacio de tempo também pode,
independentemente de outros fatores, fornecer uma razdo causal para o desperdicio de
alimentos durante o consumo. De acordo com Al-Domi et al. (2011), o tempo foi uma das
causas fundamentais que motivaram os estudantes da Universidade da Jordania (Jordania) a
escolherem o restaurante da universidade para realizarem suas refeicdes. Segundo o0s autores,
estudantes que tinham maior disponibilidade de tempo para realizarem suas refeicdes,
desperdicavam menos alimentos.

Outra causa para o desperdicio de alimentos em restaurantes universitarios foi
a saciedade antes do término da refeicdo. Confrme a literatura, o desperdicio pode ocorrer
guando os consumidores sentem-se saciados antes de finalizarem a refeicdo. Esta causa foi
mencionada em cinco trabalhos (BANKSON, 2009; BETZ et al., 2015; MIROSA et al., 2016;
PAINTER; THONDHLANA; KUA, 2016; LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017).

A armazenagem ineficiente dos alimentos em restaurantes universitarios é
citada em trés documentos como sendo uma causa que pode acarretar em desperdicios
oriundos da infestacdo de pragas, crescimento bacteriano e de fungos (YOUNGS; NOBIS;
TOWN, 1983; BETZ et al., 2015; ZOTESSO et al., 2016). Segundo Youngs, Nobis e Town
(1983), alimentos danificados podem ser inaceitaveis para 0 consumidor, como no caso das

frutas. Betz et al. (2015) comentam que o desperdicio em consequéncia da armazenagem
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ineficiente ocorre também com alimentos preparados para servigcos de autoatendimento, e que
foram armazenados por mais de um dia apés a preparacdo, como saladas.

O modelo de servico oferecido pelo restaurante também influencia na
quantidade de alimentos desperdicados (YOUNGS; NOBIS; TOWN, 1983; LORENZ;
HARTMANN; LANGEN, 2017). Os servigos de alimentacdo do tipo autoatendimento (self-
service) e com cardapios mais flexiveis produzem menores quantidades de alimentos
desperdicados do que aqueles com refei¢des padronizadas.

Youngs, Nobis e Town (1983) verificaram que as causas de armazenagem e
preparacdo/cozimento entdo relacionados com outra causa que fomenta o desperdicio de
alimentos em restaurantes universitarios, que é o excesso de compras. De acordo com 0s
autores, o excesso de alimentos ocasiona uma possivel incapacidade de utilizar as matérias-
primas alimentares compradas antes que se deteriorem, resultando em desperdicio quando ha
0 descarte.

Rizk e Perdo (2015) consideraram que a quantidade de alimentos
desperdicados poderia estar relacionada com a quantidade de alimentos preparados. Esta
relacdo foi considerada em decorréncia de que o planejamento de preparacdo no restaurante
abordado foi realizado de acordo com a média de refei¢des vendidas por dia. Entretanto, a
frequéncia de refeigdes consumidas sofria variagdes, inferindo em divergéncias entre oferta e
demanda.

Finalmente, outra causa identificada na literatura envolvendo o desperdicio de
alimentos em restaurantes universitarios em consequéncia do comportamento do consumidor,
foi a seguranca, apontada no trabalho de Mirosa et al. (2016). De acordo com a pesquisa de
levantamento realizada por Mirosa et al. (2016), os estudantes mencionaram que sentiam a
necessidade de servirem grandes quantidades de alimentos, certificando-se de que haveria
alimento suficiente, mesmo que isso significasse em servir mais comida do que eles realmente

pudessem consumir.

3.3 Discusséao das intervengoes

Similarmente as causas, as intervencdes comentadas nesta secdo tambem
podem ser atribuidas a diferentes ambitos (pré-consumo, consumo e pos-consumo). De modo
a facilitar o entendimento do leitor, a Tabela 3.3 apresenta 0 &mbito em que as intervencdes

investigadas foram discutidas pelos autores.
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Tabela 3.3 — Ambito da aplicacdo das intervencdes contra o desperdicio de alimentos em
restaurantes universitarios

~ o L Aplicacéo
Intervengoes N® de Citagoes Pré-Consumo Consumo Pés-Consumo
Campanhas 13 v v v
Remocao da bandeja 9 v
Gestao de residuos 7 v
Tamanho da porcao 7
Qualidade 6 v
Alteracdo do cardapio 4 v
Planejamento 4 v
Pré-encomenda 3 v
Caridade/doacéo 3 v
Informag0es nutricionais 2 v
Coercéo 2 v
Mudanca do prato 2 v
Preparagdo/cozimento 1 v
Armazenagem 1 v

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Babich e Smith (2010), Rizk e Perdo (2015), Jagau e Vyrastekova (2017),
Lorenz, Hartmann e Langen (2017), Marais et al. (2017) e Lorenz e Langen (2018)
consideraram a implantacdo de campanhas informativas como uma maneira sustentavel de
informar os estudantes sobre o impacto negativo do desperdicio de alimentos. Zawawi et al.
(2015) sugeriram a implantacdo de campanhas que enfatizem a importancia de reduzir,
reciclar e reutilizar. A realizacdo de campanhas € a acdo mais citada na bibliografia
consultada.

Kuo e Shih (2016) comentaram sobre a importancia de ocorrer um esforgo dos
restaurantes universitarios em aconselharem os consumidores a se servirem apenas do que
pretendem realmente comer, em virtude das grandes quantidades servidas e da ndo existéncia
de custo extra na ocorréncia de desperdicio. Mirosa et al. (2016) apontam que as campanhas
de conscientizacdo de desperdicio de alimentos sdo intervencfes que podem ser usadas para
informar os consumidores sobre os danos causados a seguranca alimentar e a0 meio ambiente.

Qi e Roe (2017) identificaram em sua pesquisa que o fornecimento de
informacdes sobre os efeitos negativos dos residuos alimentares dispostos diretamente em
aterros sanitarios reduziu significativamente a quantidade de alimentos desperdicados.

Painter, Thondhlana e Kua (2016) recomendaram em sua pesquisa que essas informagdes
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fossem discutidas durante a semana de orientacdo para novos estudantes, oferecendo uma
oportunidade para envolver os alunos no processo de minimizagdo dos residuos alimentares.

Simultaneamente a estas acOes, Betz et al. (2015) sugeriram a aplicacdo de um
questionario para entender os motivos que levavam os consumidores a desperdicarem 0s
alimentos.

Outra intervencdo recomendada para diminuir o desperdicio foi a nao
utilizacdo da bandeja. A remoc¢do da bandeja foi abordada em nove trabalhos, sendo
inclusive o objetivo central de alguns, como os estudos de Kim e Morawski (2012) e
Thiagarajah e Getty (2013). Nestes estudos, buscou-se determinar como o uso da bandeja
pode impactar negativamente na quantidade de alimentos desperdicados em restaurantes
universitarios.

Kim e Morawski (2012) realizaram um experimento para avaliar os efeitos da
disponibilidade de bandeja na producdo de residuos alimentares no restaurante da
Universidade Americana (Estados Unidos). No estudo, os autores documentaram uma
reducao de 32% no desperdicio quando as bandejas ndo estavam disponiveis, sugerindo que a
remocao de bandejas € uma maneira simples para as universidades reduzirem seus impactos
ambientais e econdmicos.

De maneira similar, o trabalho de Thiagarajah e Getty (2013) identificou uma
reducdo de residuos de aproximadamente 23g/consumidor/refeicdo ao comparar um sistema
com e sem bandeja no restaurante universitario da Universidade da Indiana (Estados Unidos).
Outros trabalhos que apenas sugeriram/citaram a remoc¢do da bandeja como uma maneira
eficaz de reduzir o desperdicio em restaurantes universitarios, foram os de Babich e Smith
(2010), Wansink e Just (2015), Mirosa et al. (2016), Painter, Thondhlana e Kua (2016),
Marais et al. (2017), Qi e Roe (2017) e Lorenz e Langen (2018).

As intervencBes envolvendo a gestdo de residuos foram apontadas em sete
artigos. Dentre essas acOes, Carneiro (2014) e Zotesso et al. (2016) recomendaram a
implantagdo de um sistema de gerenciamento integrado de residuos solidos como forma de
reduzir os impactos negativos do desperdicio. Nos trabalhos de Babich e Smith (2010) e
Zawawi et al. (2015) foi identificada a quantidade gerada de residuos alimentares. Através
dessa quantidade, calculou-se a energia potencial e os lucros que poderiam ser obtidos
provenientes do reaproveitamento desses residuos.

Betz et al. (2015) recomendaram as praticas de reutilizacdo e reciclagem, e
concluiram que a producédo de energia por meio do desperdicio e o descarte de alimentos no

lixo devem ser os ultimos recursos a serem efetuados. Apos realizarem a quantificacédo e a
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andlise do desperdicio alimentar gerado na universidade dos autores, verificou-se que a
compostagem foi o melhor e mais eficiente método para gerenciar o desperdicio em seis
cafeterias investigadas.

Por sua vez, Qi e Roe (2017) indicam a compostagem para o gerenciamento de
residuos alimentares e exploram como o conhecimento do consumidor sobre os impactos
ambientais esta relacionado com o consumo e ao desperdicio. Como resultado, os autores
apontam que os consumidores tendem a desperdicar mais quando sdo informados que o0s
residuos serdo destinados a compostagem do que quando sdo informados que os residuos
serdo encaminhados diretamente ao lixo.

Outra intervencdo encontrada foi a diminui¢do do tamanho da porc¢ao servida
(BETZ et al., 2015; AL-DOMI et al., 2011; MIROSA et al., 2016; PAINTER;
THONDHLANA; KUA, 2016; JAGAU; VYRASTEKOVA, 2017; LORENZ; HARTMANN;
LANGEN, 2017; MARAIS et al., 2017). Conforme verificado pelos autores durante suas
pesquisas, grandes tamanhos de porgdes foram relacionados ao aumento inconsciente do
consumo de alimentos e ao aumento do desperdicio encontrado no prato.

A melhoria da qualidade da refeicdo também foi apontada nas pesquisas como
uma maneira para a reducdo do desperdicio evitdvel de alimentos em restaurantes
universitarios (BETZ et al., 2015; MIROSA et al., 2016; ZOTESSO et al., 2016; PAINTER;
THONDHLANA; KUA, 2016; LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017; MARAIS et al.,
2017). Painter, Thondhlana e Kua (2016) recomendam a realizacdo de revisdes periddicas
acerca da qualidade dos alimentos servidos no restaurante universitario como forma de
diminuir desperdicios.

De maneira similar, Marais et al. (2017) identificaram que os estudantes da
Universidade de Stellenbosch (Africa do Sul) também demandavam refeicdes com melhor
qualidade. Zotesso et al. (2016) apontaram que a escolha dos fornecedores influencia a
qualidade e o desperdicio de alimentos e, portanto, as instituicdes de ensino devem escolhé-
los seguindo padrdes de qualidade pré-estabelecidos.

Entre as alternativas para a melhoria da qualidade, a composi¢éo do cardapio
foi mencionada nos estudos de Betz et al. (2015), Mirosa et al. (2016), Painter, Thondhlana e
Kua (2016) e Marais et al. (2017). Betz et al. (2015) mencionaram que o desperdicio de
alimentos é reduzido quando h& cardapios flexiveis. Mirosa et al. (2016), Painter, Thondhlana
e Kua (2016) e Marais et al. (2017) identificaram que os estudantes ndo estavam satisfeitos

com as opgdes do cardapio. Entretanto, embora a alteracdo de cardapio tenha sido sugerida,
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foi recomendado que o numero de opgles fosse reduzido, de maneira a resultar em um
planejamento simplificado de producéo e diminuir o desperdicio de alimentos.

Babich e Smith (2010) e Zotesso et al. (2016) consideram que para reduzir a
quantidade de desperdicio em restaurantes universitarios € necessario um planejamento
adequado. Conforme Painter, Thondhlana e Kua (2016), estimar a quantidade de alimentos
desperdigcados em restaurantes universitarios colabora para o planejamento de programas de
reducdo de residuos. Em se tratando de armazenamento e preparacdo de alimentos, Babich e
Smith (2010) recomendam que as compras e preparacdes dos alimentos/refeicbes sejam
efetivadas de acordo com previsfes de demanda.

Nesse contexto, Zotesso et al. (2016) consideram que é importante que a
preparacdo dos alimentos para o almogo e o jantar sejam realizadas separadamente, uma vez
gue o numero de refeicdes servidas pode variar significativamente. Além disso, esta pratica
permitiria que a quantidade de alimentos necessarios para o jantar fosse prevista com base no
namero de refeicBes servidas no almogo. Marais et al. (2017) sugerem que treinamentos
regulares sobre métodos corretos de preparacdo sejam disponibilizados aos funcionarios dos
restaurantes, minimizando os desperdicios evitaveis e possivelmente evitaveis.

A pré-encomenda também foi uma das intervencdes citadas nas pesquisas de
Mirosa et al. (2016), Painter, Thondhlana e Kua (2016) e Marais et al. (2017). Nos estudos de
Painter, Thondhlana e Kua (2016) e Marais et al. (2017) foi sugerido que os estudantes
encomendassem suas refeicbes com 48 horas de antecedéncia, sendo permitido o
cancelamento em um periodo de 24 horas antes da entrega. Mirosa et al. (2016) também
sugeriram que os estudantes indicassem os alimentos que gostariam de consumir na préxima
refeicdo. Entretanto, os autores evidenciaram sobre o risco associado a esta intervengdo, em
decorréncia de que as preferéncias dos consumidores podem divergir de um dia para o outro,
podendo acarretar niveis maiores de alimentos desperdicados.

A caridade/doacéo, que é considerada pela WRAP (2016) com uma das boas
intervencdes para a gestdo do desperdicio de alimentos (Figura 2.1), foi comentada nos
trabalhos de Bankson (2009) e Marais et al. (2017), e citada no trabalho de Betz et al. (2015).
Bankson (2009) verificou que cerca de 250 refei¢des ndo consumidas eram descartadas
diariamente no restaurante universitario da Universidade da Virginia. Assim, o autor
recomendou que as sobras limpas fossem destinadas a alimentar uma comunidade carente,
melhorando consequentemente a politica de sustentabilidade da instituic&o.

A doacéo de restos de comida ndo consumidos para organizagdes ou projetos

de combate a fome também foi citada como uma opc¢do para diminuir o desperdicio no
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restaurante universitario da Universidade de Stellenbosch (Africa do Sul) (Marais et al.,
2017). No entanto, 0s autores comentaram sobre a exigéncia de uma estreita colaboragéo entre
0s representantes do restaurante da instituicdo e os respectivos beneficiarios.

Outra iniciativa similar encontra-se no fornecimento de informacoes
nutricionais sobre os alimentos disponiveis no cardapio. Mirosa et al. (2016) inferem que
enquanto informagbes como estas sdo geralmente disponiveis em restaurantes do setor
privado de alimentacdo, o fornecimento de informagdes nutricionais nos servicos de
alimentacdo publica com cardapios em estilo de auto atendimento ndo acontece comumente.
De acordo com Lorenz e Langen (2018), ao fornecer essas informacdes, 0os consumidores
podem alinhar seus comportamentos conforme a interpretacdo da informacdo baseada em
valores, ou seja, escolhendo itens mais saudaveis.

Outra intervencdo objetivando a reducédo do desperdicio de alimentos em pratos
é a coercdo. Kuo e Shih (2016) comentam que dependendo dos objetivos e consequéncias,
existem diversas formas de coercdo. Para defender o uso de penalidades, os restaurantes
frequentemente mencionam a perecibilidade dos alimentos. Mirosa et al. (2016) citam que a
coercdo vem sendo usada recentemente no setor privado de alimentag¢do, como restaurantes e
cafeterias, e que esta iniciativa busca aumentar a probabilidade de os consumidores ndo
deixarem sobras nos pratos.

No entanto, ainda conforme os autores, € aconselhavel que se tenha precaucao
antes da implementacao de penalidades em restaurantes universitarios, dada a importancia das
caracteristicas que os consumidores derivam da experiéncia gastronémica. Dessa maneira, a
capacidade de estresse que esse sistema de penalidade pode causar poderia comprometer essas
caracteristicas.

A diminuicdo do tamanho do prato (mudanca do prato) em restaurantes
universitarios foi uma diferente alternativa considerada nos estudos de Mirosa et al. (2016) e
Qi e Roe (2017). De acordo com Mirosa et al. (2016) e Qi e Roe (2017), esta mudanca de
configuracdo do servigo de alimentagdo é uma técnica que foi examinada em outros estudos
que exploraram o setor. Ainda conforme 0s autores, os pratos menores fornecem menos
espaco para a disposi¢do dos alimentos, ou seja, 0 aumento do tamanho do prato infere em
por¢des maiores e faz com que uma maior quantidade de alimentos seja desperdicada. Assim,
reduzir o tamanho do prato contribui para a racionalizacdo do sentimento de saciedade, uma
vez que os consumidores sdo encorajados a comerem menos em decorréncia da quantidade de
alimentos servidos (MIROSA et al., 2016).
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O modo de preparagdo/cozimento também foi citado no trabalho Betz et al.
(2015) como uma das alternativas para reduzir o desperdicio de alimentos em restaurantes
universitarios. Betz et al. (2015) propuseram que fossem desenvolvidas estratégias que
evitassem o desperdicio oriundo de uma producdo em excesso. Entre essas estratégias,
destacou-se a reutilizacdo das sobras, levando em consideracdo as legislagbes aplicaveis; a
refrigeracdo répida dos alimentos, de modo a evitar a proliferagdo de microrganismos; e o
treinamento dos funcionarios.

Finalmente, Betz et al. (2015) verificaram que os desperdicios ocorridos
durante o armazenamento foram completamente evitaveis e, portanto, seria importante que o
gerenciamento fosse melhorado. Entre as recomendacGes indicadas, citou-se a realizacdo de
controles regulares das datas de validade/expiracdo e a adaptacdo dos cardapios, permitindo

que os alimentos proximos do prazo de validade sejam usados com prioridade.

3.4 Considerac0es finais do capitulo

A Revisdo Sistematica da Literatura identificou 13 causas de desperdicios de
alimentos em restaurantes de universidades (tamanho da porgéo; qualidade; preco; emocao;
palatabilidade; preparacdo/cozimento; cardapio; tempo; saciedade; armazenagem; Servico;
excesso de compras; e seguranca) e 14 possiveis intervencdes (campanhas; remoc¢do da
bandeja; gestdo de residuos; tamanho da porcdo; qualidade; alteracdo do cardapio;
planejamento; pré-encomenda; caridade/doacdo; informacGes nutricionais; coer¢do; mudanca
do prato; preparagdo/cozimento; e armazenagem). Assim, a seguir sdo apresentadas algumas
conclusdes provenientes deste estudo.

(1) As publicacdes sobre o desperdicio de alimentos em restaurantes de
universidades vém apresentando um crescimento moderado no decorrer dos Gltimos anos,
especialmente a partir de 2015. Entretanto, ainda existem poucos estudos publicados sobre a
tematica, manifestando a caréncia de novas oportunidades de pesquisa. Todos os artigos
selecionados abordaram o desperdicio durante o consumo, e alguns destes, incluiram o
armazenamento e/ou a prepara¢do em suas analises. Mais da metade destes artigos aplicaram
0 método do estudo de caso. As palavras-chaves utilizadas nos artigos selecionados
apresentaram similaridades entre si. A British Food Journal e a Waste Management foram os

unicos Journals que apresentaram mais de uma publicacéo.
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(2) Foram identificados 57 autores presentes nos 21 artigos, destacando os
Estados Unidos (11 autores presentes em 6 artigos), Malasia (8 autores presentes em 2
artigos) e Brasil (7 autores presentes em 3 artigos).

(3) Ainda que esforcos fossem realizados para manter um padrdo de
rigorosidade durante a execucdo da pesquisa, este estudo ndo esté livre de limitacGes, que
necessitam ser abordadas para implicagfes futuras. Primeiro, ainda que o planejamento da
revisao tenha sido efetuado apds varios testes que buscaram selecionar as melhores palavras-
chaves, expressdes de busca e base de dados, artigos potencialmente relevantes podem nao ter
sido considerados em razdo de suas diferentes palavras-chaves ou por ndo estarem presentes
em uma das cinco bases de dados selecionadas. Além disso, alguns estudos néo
disponibilizaram integralmente seus dados, impossibilitando a extracdo detalhada de suas
informacdes.

(4) Embora a ocorréncias dessas limitacOes, este estudo também apresenta
importantes contribuicOes e sugestdes para futuros estudos. Algumas das varidveis oferecidas
pela literatura causas e intervencGes do desperdicio de alimentos em restaurantes de
universidades ainda ndo foram testadas e, outras, merecem ser testadas em diferentes
contextos para garantir sua validade. As descobertas deste estudo se caracterizam como
exploratorias e nao definitivas, possibilitando que profissionais e académicos da area as

explorem em trabalhos futuros.
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4 ASPECTOS METODOLOGICOS

O Capitulo 4 objetiva apresentar os aspectos metodoldgicos e a maneira como
foi conduzida e realizada a pesquisa. O Capitulo estd dividido em duas se¢des. A primeira
apresenta como foi conduzida a Fundamentacdo Tedrica (Capitulo 2). A segunda descreve
como foi efetuada a Pesquisa Empirica.

4.1 Fundamentacéo tedrica

De modo a iniciar o desenvolvimento desta pesquisa, foi realizada uma
Fundamentacdo Tedrica (Revisdo de Escopo) (Capitulo 2) (COLQUHOUN et al., 2014;
PETERS et al.,, 2015) objetivando extrair os trabalhos que abordassem o desperdicio de
alimentos de maneira genérica e aqueles que abordassem o desperdicio de alimentos em
restaurantes de universidades. A principal caracteristica da fundamentacdo tedrica € o
fornecimento de uma viséo geral de um assunto abrangente (PETERSON et al., 2017).

Assim, foram realizadas buscas em diversas bases de dados bibliograficas,
como Scopus, Web of Science, Scielo, Google Académico etc., e identificaram-se 0s
principais conceitos em relacdo a tematica aqui abordada. Foram incluidos trabalhos em
inglés e portugués, e que efetuaram pesquisas tedricas e/ou empiricas. Com base nas leituras e
analise dos documentos, foi possivel delimitar o problema, elaborar objetivos mais claros,
gerar hipoteses e definir as palavras-chaves que fomentaram o desenvolvimento da Revisao
Sistematica da Literatura (RSL).

A RSL foi adaptada dos estagios propostos por Tranfield, Denyer e Smart
(2003), que dividem a revisdo em trés estagios (planejamento, conduc¢do, e documentacédo e
resultados). O detalhamento de cada estagio, apresentando suas descricoes, fases e etapas, esta
descrito no Capitulo 3.

4.2 Pesquisa empirica

Esta secdo descreve a Pesquisa Empirica que foi realizada. Sera apresentada a
abordagem, o método de pesquisa, a unidade de analise, as hipo6teses, o instrumento de coleta
de dados, o teste-piloto, a técnica de coleta de dados e técnica de analise dos dados (estatistica

descritiva e analise de correlagéo).
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4.2.1 Abordagem de pesquisa

Existem duas abordagens de pesquisa, a quantitativa e a qualitativa. Essas
abordagens podem ocorrer de maneira isolada ou combinada, obtendo dados mais abrangentes
(CRESWELL, 1994).

A abordagem quantitativa apresenta como caracteristica expressiva a pratica de
mensurar variaveis. A interferéncia do pesquisador nas varidveis de pesquisa é considerada
baixa ou nula, sendo estas variaveis oriundas de uma teoria consolidada ou provisoria, e
definidas antes da realizagdo da observagao ou experimentagdo (FORZA, 2002). Para Bryman
(2003), a abordagem quantitativa apresenta como principais preocupacdes a mensurabilidade,
causalidade, generalizacéo e replicacdo. Martins (2012) infere que os métodos de pesquisa na
Engenharia de Producdo que sdo mais apropriados para a conducdo de pesquisa gquantitativa
sdo a pesquisa de levantamento (survey), modelagem/simulagdo, experimento e quasi-
experimento.

Quanto a abordagem qualitativa, Bryman (2003) e Yin (2005) diferem esta da
guantitativa devido a énfase que ela da na perspectiva do individuo que esta sendo estudado e
na interpretacdo do ambiente em que a problematica esté inserida. Na pesquisa em Engenharia
de Producdo isso ocorre através da observacdo e da coleta de evidéncias nas organizacoes
visitadas, quando possivel. O método qualitativo mais utilizado em pesquisas da Engenharia
de Producdo é o estudo de caso (MARTINS, 2012).

Por sua vez, a abordagem combinada integra dados quantitativos e qualitativos
dentro de uma Unica investigacdo (CRESWELL; CRESWELL, 2017). A premissa basica desta
abordagem é que essa integracdo permite uma utilizacdo mais completa e sinérgica de dados
do que a coleta e analise de dados quantitativos e qualitativos de maneira separada
(CRESWELL, 1994).

Para atingir os objetivos propostos neste trabalho, foi utilizado o método da
pesquisa de levantamento (survey). Neste contexto, de acordo com o que foi apresentado,
pode-se considerar que esta pesquisa foi conduzida por meio de uma abordagem quantitativa.
Quanto a sua natureza, a pesquisa € classificada como exploratéria. O principal objetivo da
pesquisa exploratdria € identificar os limites do ambiente em que os problemas, oportunidades
ou situacOes de interesse provavelmente residem e identificar os fatores ou variaveis que
podem estar presentes e serem relevantes para a pesquisa (CRESWELL, 1994). Relembrando,
um dos objetivos especificos desta pesquisa foi de identificar quais sdo as principais variaveis

que podem contribuir para o desperdicio de alimentos em um restaurante.
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4.2.2 Método de pesquisa

A pesquisa empirica foi realizada em duas etapas. Primeiro, foi solicitado que
0s participantes respondessem um questionario que buscou avaliar a percepcdo do usuario em
relacdo aos alimentos consumidos. Para cumprir este objetivo, foi utilizado o método de
levantamento tipo survey. O levantamento tipo survey é uma avaliagdo de uma amostra
significativa de um problema que pretende ser estudado, onde se objetiva extrair uma
concluséo sobre esta amostra (FORZA, 2002; MIGUEL; HO, 2012).

Na pesquisa de levantamento, a investigacéo é realizada por meio da coleta de
dados e/ou informacGes para avaliar o comportamento das pessoas e/ou do ambiente em que
eles agem. Com base na coleta e analise de dados, o pesquisador pode tirar conclusdes sobre o
fendmeno ou a populacdo que esta sendo estudada (FORZA, 2002).

Antes da realizacdo desse método de pesquisa é necessario que se elabore um
planejamento que delineara como a pesquisa serd conduzida, a quantidade de pessoas
envolvidas e a selecdo dos elementos participantes (FORZA, 2002; MIGUEL; HO, 2012).
Caso se adote 0 uso de questionarios na coleta de dados, este deve ser objetivo, e testado antes
de comecar a coleta (FORZA, 2002).

Desse modo, a pesquisa de levantamento € um tipo especifico de estudo que
envolve a coleta de dados de uma amostra de elementos provenientes de uma populagdo bem
definida, geralmente realizada através do uso de um questionario. Uma das caracteristicas
notaveis no survey € o uso de técnicas estatisticas que possibilitam fazer inferéncias nos dados
obtidos através dos elementos participantes da pesquisa (MIGUEL; HO, 2012). Portanto, sdo
descritos quantitativamente alguns aspectos da populagdo através de questBes estruturadas e
previamente definidas, que permitirdo uma coleta de dados sem que ocorra uma interacdo do
observador com o pesquisado (FORZA, 2002). Neste trabalho, houve dois tipos de analises
estatisticas: analise descritiva e de correlagdo. Ambas as analises sdo descritas nas subsecoes
4.2.8.1 e 4.2.8.2, respectivamente.

Posteriormente a aplicacdo do questionério, os consumidores foram solicitados
a depositarem a bandeja ou prato utilizado em uma bancada onde estava situada a balanca
para quantificacdo do desperdicio. Apds o depdsito da bandeja ou prato, 0os consumidores
eram liberados da pesquisa. O valor do desperdicio foi anotado no questionario de seu
respectivo consumidor para fins de comparagdo durante a analise estatistica dos dados. Vale
ressaltar que o projeto desta pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
UFSCar.
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4.2.3 Unidade de anélise

A unidade de analise desta pesquisa foi o restaurante universitario (RU) de uma
Universidade Federal. O restaurante foi inaugurado em agosto de 1979 e é a principal
instalagdo de alimentagdo dos campi da universidade. Atualmente, esta instalagdo conta com
85 funcionérios, que servem cerca 4.500 refei¢bes/dia (3.000 refeicdes/almoco e 1.500
refeicbes/jantar) para discentes, docentes, funcionarios, e outros integrantes da comunidade
académica. O RU tem como principal objetivo fornecer refei¢cGes saudaveis e de baixo custo
aos seus usuarios, facilitando sua permanéncia na universidade no decorrer do dia.

As refeigcdes servidas sdo compostas de arroz, feijao, duas opcdes de prato
principal, sendo uma elaborada com carne bovina, suina, de frango, peixe ou embutidos, e
outra vegetariana, elaborada com leguminosas fontes de proteina vegetal. Ha também o
acompanhamento de uma guarnicdo, saladas de vegetais folhosos e legumes, sobremesa
(podendo ser uma fruta ou doce) e dgua. Com excecdo das opcBes de pratos principais, que
sdo servidas em porcdes pelos funcionarios da instalacdo, os demais alimentos sdo colocados
em um sistema de autoatendimento (self-service). De acordo com relatdrios da Pro-Reitoria de
Assuntos Comunitarios e Estudantis da Universidade, somente em 2017 foram consumidas
786.138 refeiges.

O horério de funcionamento da instalacdo é de segunda-feira a sabado, sendo
gue de segunda-feira a sexta-feira o restaurante atende das 11:15 as 13:30 horas para o almoco
e das 17:15 as 19:00 horas para o jantar. Aos sabados, o funcionamento se da das 11:30 as
13:00 horas, servindo apenas o almogo. O acesso ao RU é informatizado e realizado através
da apresentacdo obrigatdria de uma Identidade Institucional ou de um Cartdo de Identificacdo
de usuario, que sdo de usos pessoais e intransferiveis. O pagamento dessas refeicdes deve ser
efetuado previamente, nos caixas do RU, que funcionam de segunda a sexta-feira, nos
mesmos horarios das refeicoes.

Ao receber o pagamento, os funcionarios responsaveis verificam a identidade e
o valor da refeicdo correspondente a categoria do usuério, e entdo, inserem os créditos no
cartdo de identificacdo. O valor da refeigdo é subsidiado, sendo que as refei¢des sdo gratuitas
para os estudantes bolsistas de programas assistenciais. Os valores das refeicdes referentes as
categorias contempladas e a porcentagem de consumidores atendidos de cada categoria sdo

descritos na Tabela 4.1.
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Tabela 4.1 — Preco da refeicdo/categoria do restaurante universitario analisado

Categoria Porcentagem (%) Preco

Discentes Bolsistas (alimentacéo) 31,74 Gratuito
Discentes de Graduacdo e Pos-Graduacgédo 61,23 R$1,80
Funcionarios Técnicos Administrativos e Estagiarios 6,3 R$2,20
Docentes 0,47 R$2,70
Visitante 0,26 R$2,60

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Ao acessar o0 RU, o usuério deve inserir o cddigo de barras do cartdo de
identificacdo no leitor de uma catraca eletronica, possibilitando assim que o sistema de
controle de acesso registre a sua identidade, reduza dos créditos disponiveis a refeicdo a ser

consumida, e por fim, informe ao usuario o saldo disponivel de refeicdes.

4.2.4 Hipdteses da pesquisa e andlise de correlacao

De acordo com o que foi apresentado na Fundamentacéo Teodrica (Capitulo 2) e
na Revisdo Sistematica da Literatura (Capitulo 3), foram formuladas algumas hipoteses
importantes no contexto do objeto de estudo desta dissertacdo. Ao estudar as caracteristicas
dos consumidores e a percep¢do dos mesmos sobre as variaveis que podem influencia-los a
desperdicarem alimentos, faz-se necessaria a exploracdo, de um lado, das variaveis
identificadas e discutidas na literatura como sendo possiveis causadoras do desperdicio de
alimentos, e de outro, da quantidade de alimentos desperdicados pelos mesmos. Desse modo,
ha uma possibilidade de verificar a correlacdo entre as possiveis causas e a quantidade de
alimentos desperdicados. A seguir sdo apresentadas as trés hipoOteses e as correlacGes

analisadas nesta pesquisa.

HIPOTESE 1 — A quantidade de alimentos desperdicados no restaurante da

universidade investigada é diferente conforme o sexo bioldgico de seus consumidores

A escolha de alimentos depende de um amplo espectro de fatores que afetam o
comportamento humano de diferentes maneiras, resultando, alternativamente, na escolha de
alguns produtos especificos e na rejeicdo de outros. Estas escolhas podem revelar diferencas
consistentes conforme o sexo do consumidor (RANDALL; SANJUR, 1981; ARGANINI et
al., 2012). Numerosos estudos relataram que homens consomem menos frutas e verduras,
escolhem menos alimentos ricos em fibras, consomem menos alimentos com baixo teor de

gordura e consomem mais refrigerantes do que as mulheres (MANIPPA et al.. 2017). Partindo
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do principio de que a escolha de alimentos é diferente entre consumidores do sexo feminino e
masculino, acredita-se também que:
H1la. A quantidade de alimentos desperdicados em restaurantes de universidades é diferente
entre consumidores do sexo masculino e feminino.
Hla. A quantidade de alimentos desperdicados em restaurantes de universidades nao é
diferente entre consumidores do sexo masculino e feminino.

Caso a hipotese Hla seja confirmada, campanhas direcionadas ao grupo de

consumidores que desperdicam mais alimentos poderdo ser realizadas.

HIPOTESE 2 — A quantidade de alimentos desperdicados no restaurante da

universidade investigada € diferente para consumidores que utilizam bandejas ou pratos

A remocdo de bandejas de restaurantes vem tornando-se uma tendéncia
crescente entre universidades durante os ultimos anos. Ao fazé-la, varios beneficios
ambientais e econémicos sdo frequentemente citados, como: reducdo do desperdicio de
alimentos; reducdo de energia, agua e produtos quimicos associados a lavagem de pratos e
bandejas; e reducdo nos custos de substituicdo de bandejas (MASTRO et al., 2017,
RAJBHANDARI-THAPA; INGERSON; LEWIS, 2018).

Alguns autores (BABICH; SMITH, 2010; KIM; MORAWSKI, 2012;
THIAGARAJAH; GETTY, 2013; WANSINK; JUST, 2015; MIROSA et al., 2016;
PAINTER; THONDHLANA; KUA, 2016; MARAIS et al., 2017; QI; ROE, 2017; LORENZ;
LANGEN, 2018) investigaram e concluiram que os consumidores dos restaurantes das
universidades analisadas desperdicavam mais alimentos quando escolhiam bandejas a pratos.
Ao considerar o objeto de estudo dessa dissertacdo, também se supde que:

H2a. A quantidade de alimentos desperdigados no restaurante da universidade é maior para
consumidores que utilizam bandejas ao inves de pratos.
H2b. A quantidade de alimentos desperdicados no restaurante da universidade ndo é maior

para consumidores que utilizam bandejas ao invés de pratos.

HIPOTESE 3 — A quantidade de alimentos desperdicados no restaurante da

universidade investigada é diferente para consumidores de proteina vegetal e animal

Recomendacgdes nutricionais recentes vém defendendo a reducédo de proteinas

de origem animal (suinos, bovinos etc.) em decorréncia das preocupagdes ambientais.
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Consequentemente, a quantidade consumida de proteinas de origem vegetal (feijdo, ervilha
etc.) vem aumentando (KRISTENSEN et al., 2016). O restaurante da universidade analisada
contempla estes dois tipos de proteina, que sdo servidas em por¢des padronizadas por um
funcionario, sem controle do consumidor. Levando em consideracdo que ambas as proteinas
vegetais e animais apresentam caracteristicas diferentes, acredita-se que os consumidores
também podem apresentar comportamentos diferentes quando a elas. Deste modo, presume-se
que:
H3a. A quantidade de alimentos desperdicados em restaurantes de universidades € diferente
entre consumidores que consomem proteina vegetal e animal.
H3b. A quantidade de alimentos desperdicados em restaurantes de universidades nao é
diferente entre consumidores que consomem proteina vegetal e animal.

Caso esta hipdtese seja confirmada, campanhas direcionadas ao grupo de
consumidores da proteina mais desperdicada poderdo ser realizadas. Além disso, poderdo ser

sugeridas melhorias no cardapio que envolve determinada proteina.

ANALISE DE CORRELACAO - Existe uma correlacdo entre a quantidade de

alimentos desperdicados e as variaveis de causas

A Ultima etapa da pesquisa objetiva verificar se existe uma correlacdo entre as
varidveis de causas do desperdicio de alimentos em restaurantes de universidades com a
quantidade de alimentos desperdigados de cada consumidor. Caso as correlagbes sejam
comprovadas, intervencdes poderdo ser sugeridas. Para isso, € necessario avaliar a percepcao
dos usuarios quanto as variaveis definidas como causas. Como identificado na RSL (Capitulo
3), existem algumas causas que podem influenciar os consumidores de um restaurante
universitario a desperdicarem alimentos.

Estas causas compreendem a qualidade (sabor, odor, aparéncia, textura,
temperatura (BETZ et al., 2015; MIROSA et al., 2016; PAINTER; THONDHLANA,; KUA,
2016; JAGAU; VYRASTEKOVA, 2017; LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017;
ALIAS; MOKHLIS; ZAINUN, 2017; QI; ROE, 2017); LORENZ; LANGEN, 2018;
YOUNGS, NOBIS; TOWN, 1983; KUO; SHIH, 2016; MARAIS et al., 2017) e
preparo/cozimento (YOUNGS; NOBIS; TOWN, 1983; BETZ et al., 2015; RIZK; PERAO,
2015; ZOTESSO et al., 2016; LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017; MARAIS et al.,
2017; LORENZ; LANGEN, 2018)), a composi¢édo do cardapio (BABICH; SMITH, 2010;
MIROSA et al., 2016; ZOTESSO et al., 2016; KUO; SHIH, 2016; LORENZ; HARTMANN;
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LANGEN, 2017; LORENZ; LANGEN, 2018), o tamanho da porcdo (YOUNGS; NOBIS;
TOWN, 1983; AL-DOMI et al., 2011; BETZ et al., 2015; MIROSA et al., 2016; PAINTER;
THONDHLANA; KUA, 2016; KUO; SHIH, 2016; JAGAU; VYRASTEKOVA, 2017;
LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017; MARAIS et al., 2017; LORENZ; LANGEN,
2018), a saciedade (BANKSON, 2009; BETZ et al., 2015; MIROSA et al., 2016; PAINTER;
THONDHLANA; KUA, 2016; LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017), o tempo (AL-
DOMI et al., 2011; BETZ et al., 2015; MIROSA et al., 2016; PAINTER; THONDHLANA,
KUA, 2016; LORENZ; HARTMANN; LANGEN, 2017; LORENZ; LANGEN, 2018) e o
estado emocional (AL-DOMI et al., 2011; BETZ et al., 2015; MIROSA et al., 2016;
LORENZ; LANGEN, 2018; RIZK; PERAO, 2015; JAGAU; VYRASTEKOVA, 2017;
MARAIS et al., 2017). Portanto, questiona-se se:

a. Ha uma correlacdo entre a quantidade de alimentos desperdicados no restaurante da
universidade e as percepcdes de qualidade, composicdo do cardapio, tamanho da porgéo
saciedade, tempo e estado emocional.

b. Ndo ha uma correlacdo entre a quantidade de alimentos desperdicados no restaurante da
universidade e as percepcdes de qualidade, composicdo do cardapio, tamanho da porc¢do
saciedade, tempo e estado emocional.

A Figura 4.1 apresenta resumidamente o modelo conceitual da pesquisa.

Figura 4.1 — Modelo conceitual da pesquisa

CARACTERISTICAS DE

PERCEPCOES

IDENTIFICACAO

Sexo : 2

' \Hl § : Qualidade
- : < 2 | Composicdo do Cardapio
2. . : DESPERDICIO DE é : Tar?nangho da Porgéop
o Utensilio ——H2 ALIMENTOS <« ,— Saci
CH : 3 aciedade

: - a (+)/b(-) 2 Tempo

. / § Estado Emocional

Proteina <

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

4.2.5 Desenvolvimento do instrumento de pesquisa

O questionario aplicado foi dividido em duas se¢fes: a primeira buscou obter
caracteristicas de identificacdo da amostra, identificando a categoria na instituicdo, o sexo

biologico, a faixa etéria, o utensilio utilizado para servir a refeicdo, a opgdo de proteina
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ingerida, e por fim, a frequéncia de utilizacdo do RU. Destaca-se que as variaveis de
categoria, faixa etaria e frequéncia ndo foram incluidas nas hipdteses da pesquisa, mas
serviram para obter uma analise descritiva da amostra analisada. Portanto, esta secdo

considerou seis perguntas, como apresenta 0 Quadro 4.1.

Quadro 4.1 — Variaveis e alternativas do constructo “caracteristicas de identificacdo”

Variavel Alternativas

Discente de graduacéo — bolsista alimentacéo
Demais discentes de graduagdo ou discente de Pds-graduacéo

Categoria Funcionério Técnico Administrativo ou Estagiario
Docente
Visitante
Feminino
Sexo bioldgico .
g Masculino

18 anos ou menos
Entre 19 e 25 anos
Faixa etaria Entre 26 e 30 anos
Entre 31 e 40 anos
41 anos ou mais

Bandeja

Utensilio
Prato

Vegetal

Proteina :
Animal

1vez

2 vezes

3 vezes

4 vezes

5 vezes

Mais de 5 vezes

Frequéncia/semana

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Para a segunda secdo, foram feitas perguntas formuladas a partir das variaveis
encontradas na Fundamentacdo Tedrica e na RSL (Capitulos 2 e 3). Esta secdo do
questionario buscou coletar informacgdes sobre a percepcdo dos consumidores perante as
causas que podem os influenciar a desperdigarem alimentos. Foi utilizada uma escala ordinal
do tipo Likert de cinco pontos, sendo que 1 corresponderia a uma alternativa menos relevante,
enquanto que 5 referiria a uma alternativa extremamente relevante. As escalas Likert sdo
escalas de respostas psicométricas usadas predominantemente em questionarios que objetivam
avaliar as opinides dos participantes acerca de determinadas afirmacdes/questdes (JOSHI et
al., 2015). O Quadro 4.2 apresenta as variaveis da segunda se¢do do questionario (constructo

“percep¢ao dos consumidores”).
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Quadro 4.2 — Variaveis do constructo “percepcdo dos consumidores”

Variavel

V1
V2
V3
V4
V5

V6

V7

V8

V9

V10

Vi1

V12

Percepcoes

Qualidade

Referéncia

Sabor

Odor
Aparéncia
Textura
Temperatura

Preparo/Cozimento

Betz et al. (2015); Mirosa et al. (2016); Painter, Thondhlana e
Kua (2016); Jagau e Vyrastekova (2017); Lorenz, Hartmann e
Langen (2017); Alias, Mokhlis e Zainun (2017); Qi e Roe (2017);
Lorenz e Langen (2018); Youngs, Nobis e Town (1983); Kuo e
Shih (2016); Marais et al. (2017)

Youngs, Nobis e Town (1983); Betz et al. (2015); Rizk e Perdo
(2015); Zotesso et al. (2016); Lorenz, Hartmann e Langen (2017);
Marais et al. (2017); Lorenz e Langen (2018).

Composig¢do do Cardapio

Babich e Smith (2010); Mirosa et al. (2016); Zotesso et al.
(2016); Kuo e Shih (2016); Lorenz, Hartmann e Langen (2017);
Lorenz e Langen (2018).

Tamanho da Porc¢éo

Quantidade de proteina servida
pelos funcionérios

Quantidade de outros alimentos
servidos pelos consumidores

Youngs, Nobis e Town (1983); Al-Domi et al. (2011); Betz et al.
(2015); Mirosa et al. (2016); Painter, Thondhlana e Kua (2016);
Kuo e Shih (2016); Jagau e Vyrastekova (2017); Lorenz,
Hartmann e Langen (2017); Marais et al. (2017); Lorenz e
Langen (2018).

Saciedade

Grau de saciedade dos
consumidores antes de
realizarem a refeicéo

Bankson (2009); Betz et al. (2015); Mirosa et al. (2016); Painter,
Thondhlana e Kua (2016); Lorenz, Hartmann e Langen (2017).

Tempo

Tempo disponivel que os
consumidores possuem para
realizacdo da refeicéo

Al-Domi et al. (2011); Betz et al. (2015); Mirosa et al. (2016);
Painter, Thondhlana e Kua (2016); Lorenz, Hartmann e Langen
(2017); Lorenz e Langen (2018).

Estado Emocional

Nivel de estresse dos
consumidores durante a
refeicdo

Randall e Sanjur (1981); Al-Domi et al. (2011); Betz et al.
(2015); Mirosa et al. (2016); Lorenz e Langen (2018); Rizk e
Perdo (2015); Jagau e Vyrastekova (2017); Marais et al. (2017).

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

De modo a sumarizar, a Tabela 4.2 apresenta 0s constructos de cada secdo e as

informacdes sobre a quantidade e a disposicdo das questdes. O questionario completo pode

ser visualizado no Apéndice B.

Tabela 4.2 — Constructos e numero de questdes do questionario

Secéo Constructo N. Questodes Questodes
1 Caracteristicas de identificagdo 6 lab
2 Percepcdo dos consumidores 12 7al8

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Para a segunda etapa da pesquisa, que consistiu em mensurar a quantidade de

alimentos desperdicados pelos consumidores do restaurante universitario, uma balanca digital

(5g de precisdo) foi utilizada como instrumento de medida. Durante a pesquisa empirica,
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contou-se com a colaboragdo de dois estudantes do grupo de pesquisa para a entrega de
questionarios e coleta de pratos e bandejas. Além disso, cerca de trés funcionarios do

restaurante se disponibilizaram a colaborar com a manutencéo/organizacao do ambiente.

4.2.6 Teste-piloto

O Teste-Piloto é uma versdo reduzida de um estudo em grande escala ou um
ensaio de um estudo completo. Este Gltimo também é chamado de estudo de "viabilidade".
Também pode ser um pré-teste especifico de instrumentos de pesquisa, incluindo
questionarios ou cronogramas de entrevistas (VAN TEIJLINGEN; HUNDLEY, 2001).

Através do Teste-Piloto foi possivel verificar o surgimento de possiveis
problemas durante a aplicacdo do questionario e mensuragdo do desperdicio; receber criticas e
sugestdes; identificar gargalos; observar possiveis problemas de interpretacdo; e avaliar a
confiabilidade do questionario.

Para tanto, foram coletadas as informacgdes de 30 usuérios selecionados
aleatoriamente. Vale ressaltar que o acontecimento da pesquisa ndo foi informado
previamente, de forma ha ndo causar resultados com viés. Entre as sugestbes apontadas,
destaca-se a mudanca da opgao da resposta “médio” das perguntas 14 e 15 do questionario
para “suficiente”. Esta sugestdo foi aceita pelo pesquisador. Entre as criticas, foi destacada a
maneira rapida com que o usuério foi abordado para a participacdo da pesquisa. Esta critica
foi justificada em funcdo do tempo disponivel para coletar as informac6es de no minimo 342
participantes, e que isso era uma das limitacGes da pesquisa.

Os resultados do Teste-Piloto forneceram subsidios para verificar a
confiabilidade do questionario. Para a determinagdo da confiabilidade do instrumento de
pesquisa, com énfase na consisténcia interna, foi utilizado o alfa de Cronbach.

O valor do alfa de Cronbach varia de 0 (zero) a 1 (um), sendo que se considera
que confiabilidades com valores menores que 0,60 séo consideradas baixas; confiabilidades
entre 0,60 e 0,70 sdo consideradas moderadas; confiabilidades entre 0,70 e 0,80 séo
consideradas boas; confiabilidades entre 0,80 e 0,90 s&o consideradas muito boa; e, caso a
confiabilidade seja maior que 0,90, o questionario é classificado como excelente (HAIR Jr. et
al., 2005).

O resultado obtido com o Teste-Ploto foi 0,726, 0 que é considerado bom e
aceitavel. Em pesquisas exploratorias, alfas acima de 0,6 j& podem ser considerados
satisfatorios (FORZA, 2002).
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4.2.7 Técnica de coleta de dados

O estudo foi conduzido no segundo semestre de 2018, em trés dias, com
diferentes cardapios durante o almoco. Para evitar comportamentos alimentares tendenciosos
entre os consumidores durante a coleta de dados, os dias analisados e o estudo iminente ndo
foram informados. Ademais, de modo a assegurar 0 anonimato dos participantes, ndo foram
coletados 0s nomes dos participantes durante a mensuracao/questionario.

Primeiramente, antes de sairem do refeitorio, os participantes foram solicitados
a preencherem o questionario. Em seguida, foi mensurado o desperdicio total de cada
consumidor analisado. A selecdo dos participantes foi realizada através de uma amostragem
aleatdria simples.

O calculo da amostra foi efetuado com base na estimativa da propor¢éo
populacional (Equacdo 1). Para este calculo, foi considerado um nivel de confianca (Z,,) de
95% e um erro amostral (E) de 5%. Como a propor¢do populacional de individuos que
pertencem as categorias de interesse € desconhecida, definiu-se que os valores de pe g
fossem de 50% cada.

_ Zap)?Pa

n £2

1)

O resultado do tamanho da amostra através da Equacdo 1 corresponde a 385
participantes. Como este valor de n é maior que 5% do tamanho da populacdo (3.000
participantes), considerou-se que a populacdo analisada é finita. Neste caso, deve-se aplicar
um fator de correcdo a Equacdo 1, como indicado pela Equacéo 2:
NP-G-(Zas2)*

n= )

P4 (Zaj2)?+(N—1) B2

Portanto, o valor da amostra analisada ajustada neste estudo foi de 342
participantes. Como o restaurante funciona em um periodo de 2 horas e 15 minutos, decidiu-
se por abordar pelo menos trés consumidores por minuto. Vale ressaltar que mais de 342
participantes foram abordados aleatoriamente e por conveniéncia. O namero superior de
abordagens é justificado em consequéncia de que alguns questionarios poderiam ser
retornados com falta de informacdes; alguns participantes poderiam desistir da pesquisa; e
poderia acontecer uma mistura de pratos/bandejas de diferentes usuarios, impossibilitando

associar a pesagem com o questionario de cada individuo.
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4.2.8 Técnica de analise de dados

Para comparar estatisticamente as Hipoteses (H1), (H2) e (H3), foi realizado o
teste t para igualdade das médias, considerando um nivel de significancia (o) < 0,05. Este
teste tem como pressuposto que o tamanho das amostras deve ser igual ou superior a 30, deve
existir uma normalidade, e uma homogeneidade das variancias das amostras.

Entretanto, como a amostra aqui avaliada é maior que 30, a robustez do teste t
permite que ndo seja necessario realizar o teste de normalidade (HAIR JR. et al., 2005;
PESTANA; GAGEIRO, 2014). De modo a verificar o pressuposto de homogeneidade das
variancias, foi utilizado o teste de Levene (LEVENE, 1961), possibilitando identificar se a
analise dos resultados do teste t serd para variancias iguais assumidas (caso o valor do p-valor
seja superior a 0,05) ou para variancias iguais ndo assumidas (caso o valor do p-valor seja
inferior a 0,05). Estes testes e analises serdo realizados utilizando o software estatistico
SPSS® (Statistical Package for the Social Sciences) verséo 21.0.

Para verificar estatisticamente as correlacdes entre o desperdicio e as variaveis
de causas, foi realizada uma analise de correlacdo de Spearman. Para tanto, primeiramente
verificou-se a confiabilidade do questionario para cada um dos trés dias analisados. A analise
confiabilidade foi efetuada através do célculo do alfa de Cronbach, utilizando o software
estatistico SPSS®. Em seguida, dado que resultados dos trés dias de pesquisa apresentaram
confiabilidades aceitaveis pela literatura, prosseguiu-se com as analises descritiva e bivariada.
As seches 4.2.8.1 e 4.2.8.2 descrevem detalhadamente o procedimento de cada uma destas

analises.

4.2.8.1 Andlise univariada: Analise descritiva

Inicialmente, foi realizada uma analise descritiva dos dados coletados, também
conhecida como andlise univariada. Esta analise objetivou verificar as medidas de tendéncia
centrais e de dispersdo da amostra. De acordo com Hair Jr. et al. (2005), a média, mediana e
moda sdo as medidas mais comumente utilizadas para a verificagcdo de tendéncias centrais.
Para este estudo, foram utilizadas a media e mediana.

A média é geralmente usada para descrever dados numeéricos que Sao
normalmente distribuidos (HAIR JR. et al., 2005). Entretanto, os dados coletados poderédo
apresentar valores extremos (baixos e altos) e, portanto, a média poderd distorcer 0s

resultados. Assim, sera calculado o valor da mediana, de modo a complementar a média. A
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mediana descreve o centro de um conjunto de dados (GARDNER; ALTMAN, 1995). E o
valor médio dos dados se 0 numero de observacdes, n, for impar, ou a média dos dois valores
médios, se n for par (LEVIN, 1987). Adicionalmente as medidas centrais de média e a
mediana, foram apresentados os valores minimos e maximos das distribuices de frequéncia,
apoiando a analise dos dados.

O intervalo, desvio padrdo, variancia e intervalos de confianga fornecem
informacdes sobre a dispersdo ou a variabilidade dos dados sobre as medidas de tendéncia
central (GARDNER; ALTMAN, 1995). Nesta pesquisa, foi realizado o calculo do desvio
padrdo. Ao calcular o desvio padrdo da amostra, foi possivel determinar se os valores
coletados apresentaram homogeneidade ou heterogeneidade (LEVIN, 1987). Quanto mais 0s
valores das variaveis se distanciaram da média, ou seja, quanto maior o desvio padrdo, menor
foi a homogeneidade das respostas.

De maneira complementar, foi calculado o coeficiente de variacdo, que
objetiva medir a variabilidade de uma série de nimeros independentemente da unidade de
medida usada para esses numeros (YAMANE, 1973; TAYLOR, 1990). Para isso, 0
coeficiente de variacdo elimina a unidade de medida do desvio padrdo de uma série de
nameros, dividindo-a pela média desses nimeros. O resultado foi expresso em porcentagem,
sendo que valores abaixo de 20% inferem em uma homogeneidade, enquanto valores acima
inferem em uma heterogeneidade entre as respostas (TAYLOR, 1990). Dessa maneira, foi
possivel obter uma visualizacdo generalizada dos dados, que serviu como um suporte para as
interpretacdes de outras andlises.

Por fim, de modo a destacar as variaveis mais importantes, foi utilizado como
parametro selecionar 25% das variaveis com os maiores percentuais (percentual que relaciona
a média com o valor maximo da escala Likert) e 25% das varidveis com 0S menores

percentuais, aludindo a 6tica de quartil.

4.2.8.2 Analise bivariada: Analise de correlagdo

A andlise de correlagdo é um termo usado para denotar a associagdo ou relacao
entre duas (ou mais) variaveis quantitativas (GOGTAY; THATTE, 2017). Neste trabalho, esta
analise foi realizada para verificar se existe uma correlagcdo entre a quantidade de alimentos
desperdigados e as varidveis de causas.

A analise foi realizada com o auxilio do software estatistico SPSS® (Statistical

Package for the Social Sciences) versdao 21.0. Para tanto, foi considerada a técnica de
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correlacdo de Spearman, que é avaliado como um coeficiente robusto e recomendado quando
a escala de uma das variaveis € ordinal (GOGTAY; THATTE, 2017).

Para verificar o qudo proximo os coeficientes de correlagdo da amostra estdo
do verdadeiro valor da populacdo, deve-se verificar o nivel de significancia da amostra.
Considera-se que o valor da amostra é significante quando o valor de p-valor € menor que
0,05. Caso a amostra esteja em conformidade com este valor, a andlise dos dados é
prosseguida.

O resultado final de uma analise de correlacdo é um coeficiente de correlacédo
(p) cujos valores variam de -1 a +1. Uma correlacdo linear positiva entre duas variaveis x e y
implica que altos valores de x estdo associados a altos valores de y, e que valores baixos de x
estdo associados a valores baixos de y. Uma correlacdo negativa implica o oposto; valores
altos de x estdo associados a valores baixos de y, e que valores baixos de x estdo associados a
valores altos de y. Por definicdo, um coeficiente de correlacdo (p) proximo de zero indica
pouca ou nenhuma relacédo linear entre duas variaveis; coeficientes de correlagdo proximos de
1 e -1 denotam forte relacdo positiva ou negativa (ASUERO; SAYAGO; GONZALEZ, 2006).

A Tabela 4.3 apresenta os valores da variacdo dos coeficientes e suas respectivas

interpretagoes.
Tabela 4.3 — Valores referentes aos coeficientes de variagao

Variacgao de coeficiente Interpretacgéo
+0,01a+0,20 Correlagdo leve, quase imperceptivel
+0,21a+0,40 Correlacéo fraca, mas definida
+0,41a+0,70 Correlacdo moderada
+0,71a+0,90 Correlacéo forte
+0,91a+1,00 Correlacdo muito forte

Fonte: Hair Jr. et al. (2005).

Vale ressaltar que os coeficientes de correlagdo ndo fornecem informacgoes
sobre causa e efeito das variaveis, embora esta relacdo possa existir. A causalidade é definida
como uma relacdo de causa e efeito entre duas variaveis. Uma correlacdo significativa ndo
indica necessariamente causalidade, mas sim uma ligacdo comum em uma sequéncia de
eventos. Desse modo, os relacionamentos identificados usando coeficientes de correlacdo
devem ser interpretados pelo que eles sdo: associagdes (LAPPONI, 2005; GOGTAY;
THATTE, 2017).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

O Capitulo 5 apresenta os resultados e discussfes dos dados coletados durante
os trés dias de estudo no restaurante da universidade analisada. O capitulo esta dividido em
trés se¢des. Inicialmente, na Secdo 5.1 seré apresentada uma anélise descritiva da amostra e as
percepcdes dos consumidores quanto as variaveis analisadas no questionario. A Secéo 5.2
apresentara os resultados das hipoteses (H1), (H2) e (H3). A Secdo 5.3 apresentard os
resultados da analise de correlacdo. Finalmente, a Secéo 5.4 exibira uma sintese dos principais

resultados do capitulo.

5.1 Analise descritiva da pesquisa

A andlise descritiva da pesquisa estd dividida em duas partes. A primeira
objetivou descrever os resultados coletados da Secdo 1 do questionario. A Secdo 1 buscou
obter caracteristicas de identificacdo do consumidor, identificando a sua categoria na
instituicdo, o sexo bioldgico, a faixa etaria, o utensilio utilizado para servir a refeicéo, a op¢ao
de proteina ingerida, e por fim, a frequéncia de utilizacdo do RU. Em seguida, a segunda parte
realizou uma andlise descritiva da segunda secdo do questionario, que procurou coletar
informacdes sobre a percepc¢do dos consumidores diante aos fatores que podem influenciar a

ocorréncia de desperdicio de alimentos.

5.1.1 Caracterizacdo da amostra

Os dados desta pesquisa foram coletados em 3 dias do segundo semestre de 2018. A

composicao dos cardapios dos dias de coleta pode ser visualizada na Tabela 5.1.

Tabela 5.1 — Composic¢do do cardapio dos dias analisados

Cardépio Dia 1l Dia 2 Dia 3
L . Carne moida com Frango desfiado com creme

Prato Fricassé de frango/Proteina de . x ’ . S

g . . ~ legumes/Trigo em grdos de milho/Guisado de feijdo
Principal soja refogada com pimentdes .

cozidos branco

Guarnigdo Caldo de mandioca Abobora Refogada Legumes Refogados
Arroz Simples e Integral Simples e Integral Simples e Integral
Feijao Simples Simples Simples
Saladas g/lr ;tgotie folhas/Nevasca (Feijdo Alface/Cenoura Legumes e Folhas
Sobremesa  Laranja Banana Banana

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
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A coleta de dados envolveu a participacdo de 1087 consumidores. Foram
entregues os questiondrios e solicitado aos participantes que 0s entregassem conjuntamente
com o utensilio utilizado (bandeja de inox ou prato) para a mensuracdo das sobras sujas
(incluindo somente o desperdicio evitavel e possivelmente evitavel). Durante a mensuracgéo, o
desperdicio considerado inevitdvel, como as cascas de laranja e de banana, foi descartado.
Também foram retirados os talheres, guardanapos e sachés de tempero.

No Dia 1, participaram 354 usuarios, que desperdicaram uma quantidade
evitavel de 25,095kg de alimentos. No Dia 2, participaram 363 usuarios, que desperdicaram
uma quantidade evitavel de 23,537kg de alimentos. Finalmente, no Dia 3, participaram 370
usuarios, que desperdicaram uma quantidade evitavel de 24,930kg de alimentos. Ao verificar
a média de desperdicio/usuario, observa-se que o Dia 1 obteve uma média aproximada de
71g/usuério de alimentos desperdicados. Os dias 2 e 3 obtiveram uma média de 659 e 679 por
usuario, respectivamente. Estes resultados sdo superiores ao que Vaz (2006) considera como
aceitavel, que é de 7 a 25g por consumidor.

Comparando estes resultados com outros trabalhos identificados na RSL,
observa-se que os consumidores brasileiros desperdicam mais alimentos. Entretanto, esta
comparacdo deveria levar em consideracdo que o contexto cultural de cada pais pode
influenciar os valores encontrados. Por isso, optou-se aqui por investigar algumas pesquisas
que verificaram o desperdicio em restaurantes de universidades brasileiras durante o almogo
para tal comparacdo. Vale lembrar que estes trabalhos ndo foram selecionados na RSL em
funcdo dos critérios de inclusdo/exclusdo e/ou das bases de dados escolhidas, e que o método
de mensuracao do desperdicio também pode ter sido diferente do que aqui foi proposto.

Zanini (2003) verificou que aproximadamente 54g de alimentos s&o
desperdicados/consumidor no restaurante da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM).
Vieira (2015) observou um desperdicio de cerca de 36g/consumidor no restaurante da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand (UTFPR). Pereira et al. (2018) identificaram que
os consumidores do restaurante da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS)
desperdicam aproximadamente 30g de alimentos. Desse modo, observa-se que o desperdicio
aqui investigado foi superior ao que foi encontrado em alguns trabalhos brasileiros,
merecendo certa consideracao.

O predominio dos participantes durante os dias observados foi a da categoria
de discentes ndo bolsistas de alimentacdo ou discentes de pos-graduacdo. Em contrapartida,
docentes e visitantes representaram as categorias com 0 menor numero de participantes. Ao

considerar o desperdicio/usuadrio de cada categoria, observa-se que para o Dia 1, 0s
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funcionérios técnicos administrativos e estagiarios apresentaram uma média maior de
desperdicio (91g) em comparacdo com as demais categorias. No Dia 2, a maior média de
desperdicio foi dos discentes de graduacdo beneficiados com a bolsa alimentacdo (719).
Finalmente, no Dia 3, a maior média de desperdicio por usuério foi atribuida a categoria de
visitantes (1139).

A Tabela 5.2 apresenta a estratificagdo das categorias participantes da pesquisa,
bem como o desperdicio total e a média de desperdicio/usuario de cada categoria. Vale
destacar que porcentagem amostral de participacdo de cada categoria na pesquisa foi similar a

porcentagem da populacdo, apresentada no Capitulo 4 (Tabela 4.1).

Tabela 5.2 — Desperdicio conforme a categoria do usuario

9
D
w

Dial Dia 2

Categoria

Usuérios (n)
Usuarios (%)
Desperdicio (kg)
Desperdicio (kg)/n
Desperdicio (%)
Usuérios (n)
Usuérios (%)
Desperdicio (kg)
Desperdicio (kg)/n
Desperdicio (%)
Usuérios (n)
Usuérios (%)
Desperdicio (kg)
Desperdicio (kg)/n
Desperdicio (%)

Discente de
graduacdo — bolsista 88 24,86 7,505 0,085 29,91 90 24,79 6,416 0,071 27,26 91 24,60 7,295 0,080 29,30
alimentacédo

Demais discentes de
graduacédo ou
discente de Pos-
Graduacédo

244 68,93 15,985 0,066 63,70 252 69,42 15,891 0,063 67,51 250 67,60 15410 0,061 61,80

Funcionéario Técnico

Administrativo e 15 4,24 1,365 0,091 544 13 3,58 0,740 0,057 3,14 24 6,50 1810 0075 7,30
Estagidrio

Docente 2 0,56 0,101 0,051 0,40 6 1,65 0,370 0,062 1,57 2 0,50 0,075 0,037 0,30
Visitante 4 1,13 0,140 0,035 0,56 2 0,55 0,120 0,060 0,51 3 0,80 0,340 0,113 1,40
Total 354 100,00 25095 0,071 100,00 363 100,00 23,537 0,065 100,00 370 100,00 24,930 0,067 100,00

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

A Tabela 5.3 apresenta a estratificacdo dos dados considerando ambos 0s sexos
bioldgicos analisados, bem como o desperdicio total e a média de desperdicio/usuario de cada
sexo. Para os trés dias de analise houve o predominio de participantes do sexo masculino. O
Dia 1 apresentou participagdo de 55,93% de usuérios do sexo masculino, que desperdicaram
uma média de 66g cada. Quanto ao sexo feminino, foi desperdicada uma média de
76g/usuario. O Dia 2 de coleta de dados contou com a participacdo de 55,1% de usuarios
masculinos. Para ambos os sexos, a média de desperdicio/usuario foi proxima. Usuarios do
sexo masculino desperdicaram 65g cada, enquanto que usuarios do sexo feminino
desperdicaram 649 cada.

Em consideragdo ao Dia 3, os participantes do sexo masculino representaram
60% da amostra. O desperdicio médio para ambos os sexos foi préximo, sendo de
aproximadamente de 68g para usuarios do sexo masculino e 67g para usuarios do sexo

feminino. Embora houvesse divergéncias entre a quantidade desperdicada por cada sexo
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bioldgico analisado nos dias 1, 2 e 3, ainda ndo é possivel afirmar que determinado sexo
desperdicou mais que o outro. A Subsecdo 5.2.1 apresentara uma andlise estatistica que

comprovara ou ndo esta hipdtese.

Tabela 5.3 — Desperdicio conforme o sexo bioldgico do usuario

Dia 1 Dia 2 Dia 3

—~ £ _ £ —~ £
— —~ —
- - 2 ) S - - ) ) S - . ) > S
o X = 4 ad S X = x =~ S NS = X <

= o = = Q = = S =
Sexo @ g 2 ° 2 @ g Qo ° 2 @ b =} o =]
Biol4gi 2 o L = L K=} <] L S 2 =] <} o 'S =
iol6gico = 2 = 8 5 = 2 5 8 5 = 2 S S 5
& & = ° = S & 2 ° = < & 2 S =4
> 5 [} . [} =1 5 [} . @ =1 S k) o [}
z 2 2 g & 2 2 2 g & 2 z 2 g 2
=l -] 3] > 53 ] o} <4 > 53 ] =] I} < <5}

@ @ @
[a) 53 [a] [a <53 [a] = 5} a

[a] [a] [a]

Masculino 198 55,93 13,166 0,066 52,46 200 55,10 13,025 0,065 55,34 222 60,00 15,030 0,068 60,29

Feminino 156 44,07 11,929 0,076 47,54 163 44,90 10,512 0,064 44,66 148 40,00 9,900 0,067 39,71

Total 354 100,00 25095 0,071 100,00 363 100,00 23537 0065 100,00 370 100,00 24,930 0,067 100,00

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Questionados sobre a faixa etaria, os usuarios com idade entre 19 e 25 anos
representaram a maior parcela da amostra durante os trés dias de estudo. Este resultado era
esperado, visto que a populacdo académica da universidade € constituida em sua maior parte
por estudantes de alunos de graduacdo, que ingressam em sua maioria apos os 17 anos de
idade. Entretanto, ao analisar a média de desperdicio por faixa etaria, verifica-se uma variacao
entre os dias observados. Durante o Dia 1, usuérios com idade entre 18 anos ou menos
representaram a maior média de desperdicio (aproximadamente 76g/usuério). Para o Dia 2, 0s
responsaveis pela maior média de desperdicio foram os usuarios com idade entre 41 anos ou
mais (aproximadamente 93g/usuario). Por fim, usuarios com idade entre 31 e 40 anos
obtiveram a maior média de desperdicio do Dia 3 (aproximadamente 87g/usuario). A Tabela

5.4 apresenta os dados detalhados de cada faixa etaria dos participantes.

Tabela 5.4 — Desperdicio conforme a faixa etaria do usuario

Dia 1 Dia 2 Dia 3
s £ = s £ = s £ =
= X =) X =) X
= < = < S o) < = < S = < = < S
) ) £ = P < ° = S o = o ~ < o ~ o
Faixa Etaria 8 8 S 2 5 8 3 5 2 S 8 8 5 2 S
I 5 B 5 e 3 ] B 5 e 3 = B 5 B
> = [} = [ =1 5 [} = @ > S ) fus [
7] D 3. [ 8— 7] ) %. [ 8— 7] 7] 3. [ 8
o -] 53 > <} o} o] <53 > <3 ] o <53 > @
[a) 8 [a] [a) 8 [a)] [a) 8 [a]

18 anos ou

menos 31 8,76 2,370 0,076 9,44 24 6,61 1,235 0,061 525 30 8,10 1,735 0,058 7,00

Entre 19 e 25
anos
Entre 26 e 30
anos
Entre 31 e 40
anos
‘r‘:a?sn"s"” 15 424 1020 0068 406 6 165 055 0093 236 10 17 0425 0043 L7

Total 354 100,00 25,095 0,071 100,00 363 100,00 23,537 0,065 100 370 100,00 24,930 0,067 100,00
Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

228 64,41 16,700 0,073 66,54 229 63,09 14,937 0,065 63,04 219 59,2 15,050 0,069 60,4

63 17,80 4,290 0,068 17,10 73 20,11 4,825 0,066 20,50 75 18,4 4,595 0,061 18,4

17 4,80 0,715 0,042 2,85 31 8,54 2,085 0,067 8,86 36 12,5 3,125 0,087 12,5
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Uma das variaveis analisadas para verificar a viabilidade de uma possivel
proposta de intervencao contra o desperdicio de alimentos no restaurante da universidade foi o
tipo de utensilio utilizado pelos usuarios (bandeja ou prato). Durante os trés dias de estudo, a
bandeja de inox (com seis divisdes) foi o utensilio mais utilizado pelos usuarios. Este € um
resultado interessante, uma vez que diversos estudos encontrados na literatura (Babich e
Smith (2010), Kim e Morawski (2012), Lorenz e Langen (2018), Marais et al. (2017), Mirosa
et al. (2016), Painter, Thondhlana e Kua (2016), Qi e Roe (2017), Thiagarajah e Getty (2013)
e Wansink e Just (2015)) apresentam casos de restaurantes que ao substituirem bandejas por
pratos conseguiram reduzir uma quantidade significativa do desperdicio de alimentos.

Embora ainda ndo se possa afirmar estatisticamente que os usuarios deste
trabalho desperdicam mais ao utilizarem bandejas do que aqueles utilizam pratos (a ser
discutido na Subsecdo 5.5.2), a Tabela 5.5 apresenta resultados em que, pela média, é possivel
verificar a significante diferenca da quantidade de alimentos desperdigados para ambos os
utensilios.

Ao analisar a Tabela 5.5, verifica-se que pela média, usuarios que utilizaram a
bandeja no Dia 1 desperdicaram 51g de alimentos a mais que aqueles que utilizaram o prato.
No Dia 2, essa diferenca foi de 40g de alimentos, e no Dia 3, 55¢. Os valores encontrados
neste estudo j& sdo considerados maiores do que outros estudos mencionados anteriormente
no Capitulo 3. O trabalho de Thiagarajah e Getty (2013), por exemplo, identificou que
usudrios que utilizavam bandejas no restaurante analisado desperdicavam aproximadamente
23g a mais do que aqueles que utilizavam pratos. Kim e Morawski (2012) verificaram que
quando as bandejas estavam disponiveis, os consumidores produziam em média 35g a mais de

residuos alimentares.

Tabela 5.5 — Desperdicio conforme o utensilio utilizado

Dia 1 Dia 2

Utensilio

Usuarios (n)
Usuarios (%)
Desperdicio (kg)
Desperdicio (kg)/n
Desperdicio (%)
Usuarios (n)
Usuarios (%)
Desperdicio (kg)
Desperdicio (kg)/n
Desperdicio (%)
Usuarios (n)
Usuarios (%)
Desperdicio (kg) g-
w
Desperdicio (kg)/n
Desperdicio (%)

Bandeja 196 55,37 18,380 0,094 73,24 198 54,55 16,470 0,083 69,97 200 0,54 18,555 0,93 74,43

Prato 158 44,63 6,715 0,043 26,76 165 45,45 7,067 0,043 30,03 170 0,46 6,375 0,38 25,57

Total 354 100,00 25,095 0,071 100,00 363 100,00 23,537 0,065 100,00 370 100,00 24,930 0,067 100,00

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Embora ndo encontrado na literatura se usuarios que consomem proteina
vegetal desperdicam mais que aqueles que consomem proteina animal (ou vice-versa), esta

variavel foi incluida no questionario para fins de comparacao dos resultados. Esta inclusdo é
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justificada em consequéncia que a proteina é o Unico alimento diferente consumido entre 0s
usuérios. No restaurante analisado, os usuarios devem escolher entre proteina vegetal ou
animal. Portanto, pode haver uma percepcao diferente entre os usuarios dessas duas proteinas.
Conforme apresentado na Tabela 5.6, para os trés dias analisados, verificou-se que a
quantidade de consumidores de proteina vegetal foi baixa. Para cada um desses trés dias, a
quantidade de consumidores de proteina vegetal foi inferior a 15% da amostra.

Além disso, ao verificar a média de desperdicio dos usuarios conforme a
proteina escolhida verifica-se que a quantidade foi diferente nos trés dias analisados. Esta
diferenca pode ser atribuida, grosso modo, as diferentes composi¢cdes dos cardapios
disponiveis nos trés dias. Para os Dias 1 e 3, consumidores de proteina vegetal desperdicaram
em média 24g e 16g de alimentos a mais do que os consumidores de proteina animal. Este
cenario é modificado para Dia 2, em que consumidores de proteina animal desperdicaram em

média 8g a mais do que os consumidores de proteina vegetal.

Tabela 5.6 — Desperdicio conforme a proteina consumida

Dia 1 Dia 2

Proteina

Usuérios (n)
Usuérios (%)
Desperdicio (kg)
Desperdicio (kg)/n
Desperdicio (%)
Usuarios (n)
Usuérios (%)
Desperdicio (kg)
Desperdicio (kg)/n
Desperdicio (%)
Usuarios (n)
Usuérios (%)
Desperdicio (kg) g-
w
Desperdicio (kg)/n
Desperdicio (%)

Vegetal 29 8,19 2,685 0,093 10,70 42 11,57 2,450 0,058 10,41 26 7,03 2,230 0,086 10,55

Animal 325 91,81 22,410 0,069 89,30 321 88,43 21,087 0,066 89,59 344 92,97 22,700 0,070 89,45

Total 354 100,00 25,095 0,071 100,00 363 100,00 23,537 0,065 100,00 370 100,00 24,930 0,067 100,00

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Finalmente, a Tabela 5.7 apresenta a caracterizacdo da amostra de acordo com
a frequéncia semanal do consumo no restaurante da universidade. E possivel verificar que a
maior parte dos consumidores participantes das trés amostras frequenta o restaurante cinco
vezes por semana ou mais de cinco vezes por semana. Este era um resultado esperado, visto
que atende um dos objetivos do restaurante, que € de facilitar a permanéncia dos estudantes na
universidade no decorrer da semana.

Com relagdo ao desperdicio/usuario obtidos através dessa analise, 0s
participantes que frequentam o restaurante apenas uma vez por semana e 0s que frequentam o
restaurante mais de cinco vezes por semana S0 0S que apresentaram as maiores médias de
desperdicios nos Dias 1 e 2. O desperdicio médio para usuarios que frequentam o restaurante
apenas uma vez por semana foi de 79g e 75g os Dias 1 e 2, respectivamente. A média do
desperdicio/usuario para aqueles que frequentam o restaurante mais de cinco vezes por

semana foi de 869 e 72g, para os Dias 1 e 2, respectivamente.
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Durante o Dia 3, o maior desperdicio médio foi associado aos consumidores

que frequentam o restaurante mais de cinco vezes por semana. Consumidores que frequentam

0 restaurante pelo menos 3 vezes/semana representaram a segunda maior média de

desperdicio no Dia 3 (73g/usuario).

Tabela 5.7 — Desperdicio conforme a frequéncia de consumo no restaurante

Dia 1 Dia 2 Dia 3
_ < — —~ £ — N S —
[) =y ) o ~ ) [=2] ~ o
= g < g e £ g < g e < S < g e
A . ~ o 2 ~ o 2 ~ o 2
Frequéncia/semana 8 3 S g © 8 a S g © 8 a ] g )
e = 2 k= 2 s g 2 k= 2 s = 5 E 2
3 3 g g g |3 3 g g g |3 3 g g g
o a e 0 a e o a e
1vez 18 5,08 1,420 0,079 5,66 16 4,41 1,200 0,075 5,10 15 4,05 1,030 0,069 4,13
2 vezes 23 6,50 1,215 0,053 4,84 22 6,06 1,315 0,060 5,59 39 10,54 2,785 0,071 11,17
3 vezes 60 16,95 3,620 0,060 14,43 50 13,77 3,135 0,063 13,32 50 13,51 3,660 0,073 14,68
4 vezes 61 17,23 4,490 0,074 17,89 69 19,01 3,841 0,056 16,32 58 15,68 3,680 0,063 14,76
5 vezes 119 33,62 8,075 0,068 32,18 133 36,64 8,785 0,066 37,32 131 35,41 7,050 0,054 28,28
Mais de 5 vezes 73 20,62 6,275 0,086 25,00 73 20,11 5,261 0,072 22,35 77 20,81 6,725 0,087 26,98
Total 354 100.00 25,095 0,071 100,00 363 100 23537 0,065 100,00 370 100,00 24,930 0,067 100,00

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

De modo geral, os resultados dos 3 dias podem ser visualizados conjuntamente,

conforme apresentado na Tabela 5.8.

Tabela 5.8 — Desperdicio considerando todos os dias de analise

Resultados
— £ —~
o S =5 g g
A ~ o ~ (=}
Variaveis é 8 g g g
E E g % 2
) =} 4 7 4
[a] a a
Discente de graduagdo — bolsista alimentagdo 269 24,75 21,216 0,079 28,84
Demais discentes de graduagdo ou discentes de Pés-Graduagao 746 68,63 47,286 0,063 64,28
Categoria Funcionarios ou Estagiarios 53 4,88 3,915 0,074 5,32
Docente 10 0,92 0,546 0,055 0,74
Visitante 9 0,83 0,600 0,067 0,82
TOTAL 1087 100,00 73,562 0,068 100,00
Masculino 620 57,04 41,221 0,066 56,04%
Sexo Biolégico Feminino 467 42,96 32,341 0,069 43,96%
TOTAL 1087 100,00 73,562 0,068 100,00
18 anos ou menos 85 7,82 5,340 0,063 7,26%
Entre 19 e 25 anos 676 62,19 46,687 0,069 63,47%
Faixa Etaria Entre 26 e 30 anos 211 19,41 13,710 0,065 18,64%
Entre 31 e 40 anos 84 7,73 5,925 0,071 8,05%
41 anos ou mais 31 2,85 1,995 0,064 2,71%
TOTAL 1087 100,00 73,562 0,068 100,00
Bandeja 594 54,65 53,405 0,090 72,60%
Utensilio Prato 493 45,35 20,157 0,041 27,40%
TOTAL 1087 100,00 73,562 0,068 100,00
Vegetal 97 8,92 7,365 0,076 10,01
Proteina Animal 990 91,08 66,197 0,067 89,99
TOTAL 1087 100,00 73,562 0,068 100,00
1vez 49 4,51 3,650 0,074 4,96
2 vezes 84 7,73 5,315 0,063 7,23
3 vezes 160 14,72 10,415 0,065 14,16
Frequéncia 4 vezes 188 17,30 12,011 0,064 16,33
5 vezes 383 35,23 23,910 0,062 32,50
6 vezes ou mais 223 20,52 18,261 0,082 24,82
TOTAL 1087 100,00 73,562 0,068 100,00

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
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5.1.2 Percepgéo dos consumidores

Esta subsecdo objetiva apresentar a tendéncia geral das varidveis coletadas
durante a pesquisa de levantamento. Salienta-se novamente que a escala utilizada na Sec¢éo 2
do questionario foi a do tipo Likert, variando entre 1 e 5 pontos. Conforme discutido no
Capitulo 4, uma resposta atribuida a um valor de 1 ponto corresponde a uma alternativa
menos relevante, enquanto que um valor de 5 pontos corresponde a uma alternativa

extremamente relevante.

5.1.2.1 Percepcao dos consumidores: Dia 1

De maneira geral, ao observar o Quadro 5.1, os resultados obtiveram uma
média entre 2 e 4 pontos. Os valores do coeficiente de variacdo para as 12 variaveis foram
superiores a 20%, o que significa que ndo houve homogeneidade entre as respostas obtidas.
Os valores de maximo e minimo corroboram na explanacdo dos valores do coeficiente de
variacdo. Todos os valores de maximo das respostas foram de 5 pontos, e os valores de
minimo, 1 ponto. Isso significa que para todas as varidveis houve respondentes que
consideraram tanto alternativas extremamente irrelevantes quanto extremamente relevantes.

Portanto, neste caso, a média ndo pode ser considerada como parametro de
avaliacdo. Todas as avaliacdes para o Dia 1 devem considerar a mediana como medida de
tendéncia central. As medianas das variaveis observadas no Dia 1 variaram entre 2 e 4. As
variaveis sabor (V1), odor (V2), aparéncia (V3), textura (V4) e temperatura (V5)
apresentaram uma mediana de valor 3, o que é considerado bom pelos usuarios do RU. Com
relacdo ao preparo/cozimento dos alimentos (\V6), através da mediana € possivel inferir que 0s
usudrios concordaram parcialmente que os alimentos foram cozidos/preparados corretamente.

A composicdo do cardapio (V7) do Dia 1 também foi considerada boa. Tanto a
quantidade de proteina servida pelos funcionarios (V8) como a quantidade de outros
alimentos servidos pelo proprio usuario (V9) foram avaliadas como suficientes. Ao serem
questionados sobre o grau de saciedade antes de realizarem a refeicdo (V10), esta varidvel
obteve uma mediana de valor 2, o que significa que os usuarios, em geral, consideraram estar
com pouca fome. Os usuarios, em geral, também avaliaram que estavam com muito tempo
para realizacdo da refeicdo (\V11). Por fim, ao verificar o estado emocional (VV12), através da

mediana é possivel observar que 0s usuarios consideraram estar com pouco estresse.
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Quadro 5.1 — Tendéncia geral das respostas no Dia 1

Escala Likert Desvio Coeficiente

Variavel” Média ~ s Mediana | Max. | Min. | Percentual
1 2 3 4 5 Padrdo | devariagéo
V1 2 | 100|143 | 98 | 11 3,05 0,840 0,275 3,00 5 1 61,00
V2 5 96 | 176 | 62 15 2,96 0,820 0,277 3,00 5 1 59,20
V3 12 | 76 | 160 | 86 | 20 3,07 0,903 0,294 3,00 5 1 61,40
V4 10 | 99 | 156 | 75 | 14 2,95 0,873 0,296 3,00 5 1 59,00
V5 9 72 | 160 | 94 | 19 312 0,879 0,282 3,00 5 1 62,40
V6 3 20 | 56 | 137 | 138 | 4,09 0,919 0,225 4,00 5 1 81,80
V7 12 | 91 | 147 | 80 | 24 3,04 0,944 0,311 3,00 5 1 60,80
V8 30 | 85 (190 | 29 | 20 2,79 0,918 0,329 3,00 5 1 55,80
V9 8 33 | 246 | 51 16 3,10 0,708 0,228 3,00 5 1 62,00
V10 104 | 157 | 77 11 5 2,03 0,874 0,431 2,00 5 1 40,60
AVAN] 6 22 | 147 | 106 | 73 3,62 0,937 0,259 4,00 5 1 72,40
V12 71 | 116 | 95 | 41 | 31 2,52 1,408 0,559 2,00 5 1 50,40

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

De modo a destacar as principais variaveis no Dia 1 de pesquisa, considerou-se
destacar 25% das variaveis que obtiveram o maior e 0 menor percentual, aludindo a Otica de
quartis. Os valores percentuais variaram entre 40,6% e 81,8%. As 25% das variaveis que
obtiveram os maiores percentuais foram: temperatura (V5), preparo/cozimento dos alimentos
(V6) e tempo para realizacdo da refeicdo (V11). As 25% das variaveis com menores
percentuais foram: quantidade de proteina servida pelos funcionarios (V8), saciedade (V10) e
estado emocional (V12).

Objetivando realizar um comparativo, os resultados do Dia 1 foram divididos
para consumidores de proteina vegetal e animal. Ao avaliar os resultados dos consumidores
de proteina vegetal (Quadro 5.2), verifica-se novamente que com a exce¢do da V9, as outras
variaveis continuam apresentando heterogeneidade entre as respostas, como indica os valores
do coeficiente de variacdo. O sabor (V1) foi considerado razoavel pelos consumidores de
proteina vegetal. O odor (V2), aparéncia (V3), textura (V4) e a temperatura (V5)
apresentaram uma mediana de valor 3, o que é considerado bom. Vale ressaltar que nenhuma
das variaveis (V1), (V2) e (V3) obtiveram uma resposta de valor 5, considerada excelente.

Quanto ao odor (V2) e a temperatura (V5) nenhum consumidor classificou
estas variaveis como ruins. Com relacdo ao preparo/cozimento dos alimentos (V6), os
consumidores de proteina vegetal concordaram parcialmente que os alimentos do Dia 1 foram

cozidos/preparados corretamente.

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composi¢do do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizagdo da refeigdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeigéo.
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A composicdo do cardapio (V7) foi considerada razoavel, contudo, nenhum
usuario a considerou excelente. Tanto a quantidade de proteina servida pelos funcionarios
(V8) como a quantidade de outros alimentos servidos pelo proprio usuario (V9) foram
avaliadas como suficientes, e em nenhum momento ambas as quantidades foram avaliadas
como bastante. Com relagdo ao grau de saciedade antes de realizarem a refeicdo (V10), esta
variavel obteve uma mediana de valor 2, o que significa que os usuarios, em geral,
consideraram estar com pouca fome.

Ao serem questionados sobre a disponibilidade de tempo para a realizacdo da
refeicdo (V11), as respostas dos consumidores de proteina vegetal obtiveram uma mediana de
valor 4, o que significa que estes consumidores, em geral, estavam com muito tempo. Por fim,
ao verificar o estado emocional (V12) dos participantes consumidores de proteina vegetal no
Dia 1, através da mediana é possivel observar que 0s usuarios consideraram estar com um

nivel médio de estresse.

Quadro 5.2 — Tendéncia geral para consumidores de proteina vegetal (Dia 1)

PROTEINA VEGETAL

Variavel” Escala Likert Média Desvlo Coeflc_len~te Mediana | Max. | Min. | Percentual
1 2 3 4 5 Padré&o de variagdo
V1 1 15 10 3 0 2,52 0,738 0,293 2,00 4 1 50,40
V2 0 12 15 2 0 2,66 0,614 0,231 3,00 4 2 53,20
V3 1 9 15 4 0 2,76 0,739 0,268 3,00 4 1 55,20
V4 1 13 12 2 1 2,62 0,820 0,313 3,00 5 1 52,40
V5 0 8 15 4 2 3,00 0,845 0,282 3,00 5 2 60,00
V6 1 5 4 11 8 3,69 1,168 0,317 4,00 5 1 73,80
V7 4 16 3 0 2,28 0,841 0,369 2,00 4 1 45,60
V8 4 4 29 1 0 2,62 0,775 0,296 3,00 4 1 52,40
V9 1 1 23 4 0 3,03 0,566 0,187 3,00 4 1 60,60
V10 9 14 5 1 0 1,93 0,799 0,414 2,00 4 1 38,60
V11 0 3 8 11 7 3,76 0,951 0,253 4,00 5 2 75,20
V12 8 6 7 5 3 2,62 1,347 0,514 3,00 5 1 52,40

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Destacam-se também as principais varidveis no Dia 1 de pesquisa para
consumidores de proteina vegetal. Os valores percentuais das respostas destes consumidores
variaram entre 38,6% e 75,2%. As 25% das variaveis que obtiveram o maior percentual,
aludindo a otica de quartis foram: V6, V9 e V11. As 25% das variaveis com menores

percentuais foram: V1, V7 e V10.

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizacdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeicéo.
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Ao avaliar os resultados dos consumidores de proteina animal (Quadro 5.3),
novamente os resultados apresentam heterogeneidade, como indicam os valores do coeficiente
de variacdo. Diferentemente dos consumidores de proteina vegetal, em geral, os consumidores
de proteina animal classificaram o sabor (V1) dos alimentos como bom. As variaveis odor
(V2), aparéncia (V3), textura (V4) e a temperatura (V5) também apresentaram uma mediana
de valor 3, o que é considerado bom. Assim, como 0s consumidores de proteina vegetal, 0s
consumidores de proteina animal concordaram parcialmente que os alimentos do Dia 1 foram
cozidos/preparados corretamente (V6).

A composicdo do cardapio (V7) do Dia 1 foi considerada boa. Tanto a
quantidade de proteina servida pelos funcionarios (V8) como a quantidade de outros
alimentos servidos pelo préprio usuario (V9) foram avaliadas como suficientes. Quanto ao
grau de saciedade antes de realizarem a refeicdo (V10), esta variavel permaneceu obtendo
uma mediana de valor 2, o que significa que os usuarios de proteina animal, em geral,
consideraram estar com pouca fome.

Ao serem questionados sobre a disponibilidade de tempo para a realizacao da
refeicdo (V11), as respostas dos consumidores de proteina vegetal obtiveram uma mediana de
valor 3, 0 que significa que estes consumidores, em geral, estavam com um tempo médio para
realizarem suas refeicdes (entre pouco e muito tempo). Por fim, ao verificar o estado
emocional (V12) dos participantes consumidores de proteina animal no Dia 1, através da
mediana é possivel observar que 0s usuarios consideraram estar com um nivel de pouco
estresse. Estes resultados do Dia 1 sdo considerados interessantes, uma vez que 0s usuarios de
proteina vegetal desperdicaram uma quantidade maior de alimentos em compara¢do com 0s
usuarios de proteina animal. A Secdo 5.3 comprovara estatisticamente se ha uma correlacdo
destas variaveis com o desperdicio quantificado.

Destacam-se as principais variaveis no Dia 1 de pesquisa para consumidores de
proteina animal. Os valores percentuais das respostas destes consumidores variaram entre
40,8% e 82,6%. As 25% das varidveis que obtiveram o maior percentual, aludindo a ética de
quartis foram: V5, V6 e V11. As 25% das variaveis com menores percentuais foram: V8, V10
e V12.
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Quadro 5.3 — Tendéncia geral para consumidores de proteina animal (Dia 1)

PROTEINA ANIMAL

Variavel” Escala Likert Média Desvlo Coeflc_len:ce Mediana | Max. | Min. | Percentual
1 2 3 4 5 Padrdo | de variagdo
V1 1 85 133 95 11 3,09 0,834 0,270 3,00 5 1 61,80
V2 5 84 | 161 | 60 15 2,99 0,831 0,278 3,00 5 1 59,80
V3 11 67 145 82 20 3,10 0,912 0,294 3,00 5 1 62,00
V4 9 86 144 73 13 2,98 0,873 0,293 3,00 5 1 59,60
V5 9 64 145 90 17 3,13 0,883 0,282 3,00 5 1 62,60
V6 2 15 52 | 126 | 130 4,13 0,886 0,215 4,00 5 1 82,60
V7 8 75 141 77 24 3,10 0,924 0,298 3,00 5 1 62,00
V8 26 | 81 | 170 | 28 20 2,80 0,930 0,332 3,00 5 1 56,00
V9 7 32 223 47 16 3,10 0,719 0,232 3,00 5 1 62,00
V10 95 | 143 72 10 5 2,04 0,881 0,432 2,00 5 1 40,80
V11 6 19 | 139 | 95 66 3,60 0,936 0,260 3,00 5 1 72,00
V12 63 | 110 | 88 36 28 2,56 1,174 0,459 2,00 5 1 51,20

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

5.1.2.2 Percepc¢ao dos Consumidores: Dia 2

O Quadro 5.4 apresenta a tendéncia geral das varidveis estudadas no Dia 2.
Para este dia, os resultados obtiveram uma média entre 2 e 4 pontos. A variavel com a menor
média atribuida foi o estado emocional (V12), com média de 2,40 pontos. Os valores do
coeficiente de variacdo para 11 das 12 varidveis foram superiores a 20%. Apenas a variavel
V9 (quantidade de outros alimentos servidos pelo proprio usuario) obteve respostas
homogéneas.

Novamente a heterogeneidade pode ser explanada em fungdo dos valores de
maximo e minimo, que foram de 5 e 1, respectivamente. Isso significa que para todas as
variaveis houve respondentes que consideraram tanto alternativas extremamente irrelevantes
guanto extremamente relevantes. Neste caso, os resultados devem continuar sendo analisados
através da mediana.

Assim como no primeiro dia de coleta de dados, as varidveis de sabor (V1),
odor (V2), aparéncia (V3), textura (V4) e temperatura (V5) continuaram apresentando uma
mediana de valor 3, o que € considerado bom pelos consumidores. Este € um resultado
interessante, ja que essas variaveis continuaram sendo avaliadas da mesma maneira mesmo

ocorrendo uma mudanca de cardapio. O preparo/cozimento dos alimentos (V6), continuou

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizacdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeigéo.
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apresentando uma mediana de valor 4, o que significa que 0s usuarios concordaram
parcialmente que os alimentos foram cozidos/preparados corretamente no Dia 2.

Tanto a quantidade de proteina servida pelos funcionarios (V8) como a
quantidade de outros alimentos servidos pelo préprio usuario (V9) continuaram sendo
avaliadas como suficientes. As varidveis V10 (grau de saciedade antes de realizarem a
refeicdo) e V11 (tempo para realizacdo da refeicdo) apresentaram divergéncias quanto ao Dia
1 de coleta de dados. Ao serem questionados sobre o grau de saciedade antes de realizarem a
refeicdo, esta variavel obteve uma mediana de valor 3, o que significa que os usuarios, em
geral, consideraram estar razoavelmente com fome. Ao contrario do Dia 1, em que 0s Usuarios
avaliaram estar com muito tempo para realizacdo da refeicdo (V11), durante o Dia 2 esta
variavel obteve uma mediana de valor 3, o que significa que os usuarios avaliaram estar com
tempo considerado apenas suficiente para realizacao da refeicéo.

Por fim, a variavel estado emocional (V12) dos participantes no Dia 2
manteve-se baixa (2 pontos), o que indica que 0s usuarios consideraram estar com pouco
estresse. Os valores percentuais do Dia 2 ficaram entra a faixa de 48,0% e 80,6%. As 25% das
varidveis que obtiveram o maior percentual, aludindo a 6tica de quartis foram: V5, V6 e V11.

As 25% das variaveis com menores percentuais foram: V7, V8 e V12.

Quadro 5.4 — Tendéncia geral das respostas no Dia 2

Variavel 1 2Escalg leer: 5 Média E:j\lfé% c(j:eo\igfilaeggg Mediana | Méx. | Min. | Percentual
V1 9 | 97 | 168 | 79 | 10 2,96 0,833 0,281 3,00 5 1 59,20
V2 8 | 95 | 186 | 56 | 18 2,95 0,838 0,284 3,00 5 1 59,00
V3 16 | 90 | 155 | 78 | 24 3,01 0,952 0,316 3,00 5 1 60,20
V4 15| 99 | 164 | 71 | 14 2,92 0,885 0,303 3,00 5 1 58,40
V5 2 | 65 | 161 | 100 | 35 3,28 0,887 0,270 3,00 5 1 65,60
V6 7 | 29 | 52 | 132 | 143 | 4,03 1,016 0,252 4,00 5 1 80,60
V7 25| 121 | 130 | 70 | 17 2,82 0,979 0,347 3,00 5 1 56,40
V8 33| 84 | 203 | 29 | 14 2,74 0,875 0,319 3,00 5 1 54,80
V9 7 | 21 | 305 | 21 9 3,01 0,541 0,180 3,00 5 1 60,20
V10 8 | 53 | 177 | 96 | 29 3,23 0,875 0,271 3,00 5 1 64,60
V11 5] 20 | 165 | 100 | 73 3,60 0,916 0,254 3,00 5 1 72,00
V12 88 | 120 | 102 | 29 | 24 2,40 1,133 0,472 2,00 5 1 48,00

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Assim como efetuado na analise descritiva dos dados do Dia 1, foi verificada a

tendéncia geral das variaveis estudadas no Dia 2 considerando somente os consumidores de

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizacdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeigéo.
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proteina vegetal e proteina animal, separadamente. Ao observar as respostas dos
consumidores de proteina vegetal do Dia 2 (Quadro 5.5), verifica-se que houve mudangas em
comparacdo ao Dia 1. O sabor (V1) foi considerado bom, o que ja é um valor melhor do que o
reportado no Dia 1, que havia sido considerado razoavel. O odor (V2) continuou sendo
avaliado como bom. A aparéncia (V3) obteve uma mediana de valor 3,50, o que significa que
ela é avaliada entre boa e muito boa.

A textura (V4) e a temperatura (VV5) continuaram apresentando uma mediana
de valor 3, 0 que é considerado bom pelos consumidores. Com relagcdo ao preparo/cozimento
dos alimentos (V6), os consumidores de proteina vegetal novamente concordaram
parcialmente que os alimentos do Dia 2 foram cozidos/preparados corretamente. Tanto a
temperatura como o cozimento/preparo dos alimentos ndo receberam avalia¢fes de valor de 1
ponto, correspondente a uma alternativa menos relevante.

Antes considerada razoavel, agora a composi¢do do cardapio (V7) do Dia 2 foi
considerada boa, indicando uma melhor aceitagdo do carddpio. A quantidade de proteina
servida pelos funcionarios (V8) e a quantidade de outros alimentos servidos pelo proprio
usuario (V9) continuaram sendo avaliadas como suficientes. O grau de saciedade antes de
realizarem a refeicdo (\V10), obteve uma mediana de valor 3, o que significa que 0s usuérios,
em geral, consideraram estar razoavelmente com fome. Ou seja, o grau de saciedade antes de
realizarem a refei¢éo do Dia 2 foi menor do que o informado no Dia 1.

Com relacgdo a disponibilidade de tempo para a realizacao da refeicdo (V11), as
respostas dos consumidores de proteina vegetal continuaram obtendo uma mediana de valor 4,
significando que estes consumidores, em geral, estavam com muito tempo. Finalmente, ao
verificar o estado emocional (V12) dos participantes, através da mediana é possivel observar
gue 0s usuarios consideraram estar com um nivel menor de estresse (pouco estresse) em
comparagdo com o Dia 1.

Os valores percentuais das respostas dos consumidores de proteina vegetal do
Dia 2 variaram entre 42% e 81,20%. As 25% das variaveis que obtiveram o maior percentual,
aludindo a otica de quartis foram: V3, V6, V10 e V11. As variaveis V3 e V10 obtiveram o
mesmo valor percentual (65,80%). As 25% das variaveis com menores percentuais foram: V7,
V8e V12
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PROTEINA VEGETAL

Variavel” Escala Likert Média Desvlo Coeflc_len~te Mediana | Max. | Min. Percentual
1123 |4]5 Padréo de variagédo
V1 1|7 1]20|13]| 1 3,14 0,814 0,259 3,00 5 1 62,80
V2 1191]19|9 | 4 3,14 0,952 0,303 3,00 5 1 62,80
V3 3|18|10(16| 5 3,29 1,132 0,344 3,50 5 1 65,80
V4 1191]19|10] 3 3,12 0,916 0,294 3,00 5 1 62,40
V5 0 |10|16 14| 2 3,19 0,862 0,270 3,00 5 2 63,80
V6 0|5 |8 |18|11| 3,83 0,961 0,251 4,00 5 2 76,60
V7 4 113112| 9 | 4 2,90 1,114 0,384 3,00 5 1 58,00
V8 4 16 (23|4]|5 3,00 1,059 0,353 3,00 5 1 60,00
V9 112 (34)| 4|1 3,05 0,582 0,191 3,00 5 1 61,00
V10 211|269 | 4 3,29 0,864 0,263 3,00 5 1 65,80
V11 0|2 |14|16|10| 381 0,862 0,226 4,00 5 2 76,20
V12 15|12 (11| 3 | 1 2,12 1,064 0,502 2,00 5 1 42,40

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

As respostas dos consumidores de proteina animal do Dia 2 (Quadro 5.6)
demonstram que ndo houve mudancas significativas em comparacdo ao Dia 1. Como as
respostas continuaram apresentando heterogeneidade (coeficiente de variagdo maior que
20%), os resultados foram avaliados de acordo com a mediana.

A variavel V10 (grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo) foi a Unica que apresentou uma mudanga. As respostas da variavel V10 apontam que
pela mediana, os consumidores de proteina animal consideraram estar com menos fome do
qgue no primeiro dia de pesquisa. O desperdicio dos consumidores do Dia 2 também foi
menor. Esse resultado pode levar a suposicdo de que os consumidores de proteina animal
serviram menos alimentos em virtude de estarem com menos fome. Vale ressaltar que os
resultados para consumidores de proteina animal ndo foram diferentes dos resultados que
incluiram consumidores de proteina vegetal e animal conjuntamente. Esta igualdade pode ser
justificada em funcdo do nimero de consumidores de proteina vegetal, que foi de apenas
11,57% da amostra. Portanto, os consumidores de proteina vegetal influenciaram de forma
minima nos resultados apresentados.

Os valores percentuais das respostas dos consumidores de proteina animal do
Dia 2 variaram entre 48,60% e 81%. As 25% das variaveis que obtiveram o maior percentual,
aludindo a odtica de quartis foram: V5, V6 e V11. As 25% das varidveis com menores

percentuais foram: V7, V8 e V12.

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizacdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeigéo.
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PROTEINA ANIMAL

Variavel” Escala Likert Média Desvlo Coeflc_lenfe Mediana | Max. | Min. | Percentual
1 2 3 4 5 Padrdo | de variagéo
V1 8 | 90 | 148 | 66 9 2,93 0,834 0,285 3,00 5 1 58,60
V2 7 |86 | 167 | 47 | 14 2,92 0,820 0,281 3,00 5 1 58,40
V3 13| 82 |145| 62 | 19 2,98 0,922 0,309 3,00 5 1 59,60
V4 14| 90 |145| 61 | 11 2,89 0,879 0,304 3,00 5 1 57,80
V5 2 | 55 | 145| 86 | 33 3,29 0,891 0,271 3,00 5 1 65,80
V6 7 | 24 | 44 | 114|132 | 4,06 1,021 0,251 4,00 5 1 81,20
V7 21 |108 | 118 | 61 | 13 2,80 0,956 0,341 3,00 5 1 56,00
V8 29 | 78 | 180 | 25 9 2,71 0,844 0,311 3,00 5 1 54,20
V9 6 | 19 | 271 | 17 8 3,01 0,536 0,178 3,00 5 1 60,20
V10 6 | 52 | 151 | 87 | 25 3,23 0,877 0,272 3,00 5 1 64,60
V11 5] 18 | 151 | 84 | 63 3,57 0,920 0,258 3,00 5 1 71,40
V12 731108 | 91 | 26 | 23 2,43 1,139 0,469 2,00 5 1 48,60

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
5.1.2.3 Percepc¢ao dos Consumidores: Dia 3

O Quadro 5.7 apresenta os resultados da analise da pesquisa no Dia 3. De
modo geral, as médias variaram 2 e 4 pontos. Os valores do coeficiente de variacdo foram
superiores a 20% para 11 das 12 variaveis, significando que novamente que ndo houve
homogeneidade entre as respostas obtidas e os resultados devem ser analisados conforme a
mediana. Os valores de maximo e minimo, que foram de 5 e 1 pontos, respectivamente,
corroboram na explanacédo da heterogeneidade das respostas.

Assim como nos Dias 1 e 2, as medianas das variaveis de sabor (V1), odor
(V2), aparéncia (V3), textura (V4) e temperatura (V5) apresentaram um valor de trés pontos,
0 que é considerado bom. Com relacdo ao preparo/cozimento dos alimentos (V6), 0s usuarios
continuaram concordando parcialmente que os alimentos foram cozidos/preparados
corretamente. A composicao do cardapio (V7) do Dia 3 também foi considerada boa, assim
COMoO nos outros dias.

Tanto a quantidade de proteina servida pelos funcionarios (V8) como a
guantidade de outros alimentos servidos pelo proprio usuario (V9) foram avaliadas como
suficientes. O grau de saciedade antes de realizarem a refeicdo (\V10) obteve uma mediana de
valor 3, indicando que os usuérios consideraram estar razoavelmente com fome antes e

almocarem no terceiro dia. Os usuarios, em geral, também avaliaram que estavam com muito

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizagdo da refeigdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeigéo.
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tempo para realizacdo da refeicdo (V11), assim como no Dia 1. Finalmente, ao verificar o
estado emocional (V12), a mediana indica que os usudrios consideraram estar com um nivel
de estresse médio.

Os valores percentuais das respostas dos consumidores do Dia 3 variaram entre
55,8% e 85%. As 25% das variaveis que obtiveram o maior percentual, aludindo a Otica de
quartis foram: V5 (temperatura), V6 (preparo/cozimento) e V11 (tempo). As 25% das
variaveis com menores percentuais foram: V2 (odor), V8 (quantidade de proteina servida

pelos funcionarios) e V12 (estado emocional).

Quadro 5.7 — Tendéncia geral das respostas no Dia 3

Variavel” Escala Likert Média Desvlo COGfIC_IGﬂNte Mediana | Max. | Min. | Percentual
1 2 3 4 5 Padrdo | devariacéo
V1 3 | 60 | 200 | 93 14 3,15 0,759 0,241 3,00 5 1 63,00
V2 5| 73 | 212 | 70 10 3,02 0,741 0,245 3,00 5 1 60,40
V3 7 | 95 | 158 | 98 12 3,04 0,853 0,281 3,00 5 1 60,80
V4 6 | 83 | 173 | 96 12 3,07 0,822 0,268 3,00 5 1 61,40
V5 2 | 42 | 166 | 129 | 31 3,39 0,817 0,241 3,00 5 1 67,80
V6 1 17 | 47 | 129 | 176 4,25 0,867 0,204 4,00 5 1 85,00
V7 10| 72 | 169 | 102 | 17 3,12 0,866 0,278 3,00 5 1 62,40
V8 15| 72 | 235 | 38 10 2,88 0,745 0,259 3,00 5 1 57,60
V9 1| 23 | 312 | 24 10 3,05 0,494 0,162 3,00 5 1 61,00
V10 3 | 62 | 196 | 96 13 3,15 0,762 0,242 3,00 5 1 63,00
V11 3 | 27 | 148 | 112 | 80 3,65 0,926 0,254 4,00 5 1 73,00
V12 61 | 102 | 106 | 55 | 46 2,79 1,242 0,445 3,00 5 1 55,80

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Os resultados do Quadro 5.7 foram segmentados para consumidores de
proteina vegetal e animal para fins de comparacdo das respostas no Dia 3. A tendéncia geral
das respostas dos consumidores de proteina vegetal é apresentada no Quadro 5.8. Pela
mediana, € possivel observar que os consumidores consideram que o sabor (V1) e odor (V2)
dos alimentos no Dia 3 foram bons. A aparéncia (V3) e textura (V4) obtiveram uma mediana
de 2,5, o que significa que estas varidveis foram avaliadas entre razoavel e bom. Os resultados
de méximo e minimo indicam que nenhum consumidor considerou o sabor, odor e a aparéncia
dos alimentos do Dia 3 como excelentes. A temperatura (\VV5) dos alimentos foi considerada
boa, e o0 preparo/cozimento (V6) foi avaliado como muito bom. Observa-se que tanto a
temperatura como o0 preparo/cozimento ndo foram avaliados como ruim por nenhum dos

respondentes.

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizacdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeicéo.
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A composicdo do cardapio (V7) foi avaliada como boa, mas ndo foi
considerada excelente por nenhum dos consumidores, como apresentado pelos valores de
maximo. Tanto a quantidade de alimentos servida pelos funcionarios (V8) como a quantidade
de alimentos servida pelos proprios consumidores (V9) foram avaliadas como suficientes.
Vale destacar que as respostas sobre a quantidade de alimentos servida pelos proprios
consumidores (V9) foram de valores 2 e 3, significando que a quantidade foi pouca ou
suficiente. Este € um resultado interessante, uma vez que os consumidores de proteina vegetal
desperdicaram em média 86g.

Em geral, os consumidores de proteina vegetal disseram estar razoavelmente
com fome antes de se alimentarem (V10). Nenhum participante considerou estar sem fome ou
com bastante fome. Questionados sobre o tempo disponivel para almocarem (V11), a mediana
indica que os consumidores estavam com muito tempo. Por fim, o questionério indicou que 0s

consumidores apresentaram um nivel de estresse (V12) medio.

Quadro 5.8 — Tendéncia geral para consumidores de proteina vegetal (Dia 3)

PROTEINA VEGETAL

Variavel Escala Likert Média DeSVlO Coeflc_leni:e de Mediana Max. | Min. Percentual
1123 1]4]5 Padréo variagdo
V1 117 [13|5]0 2,85 0,784 0,275 3,00 4 1 57,00
V2 118 (14|3]0 2,73 0,725 0,266 3,00 4 1 54,60
V3 1112112 0 2,54 0,706 0,278 2,50 4 1 50,80
V4 3[{10|9 |3]|1 2,58 0,987 0,383 2,50 5 1 51,60
V5 0| 5|10|6]| 5 3,42 1,027 0,300 3,00 5 2 68,40
V6 0| 3|7 |5|11| 3,92 1,093 0,279 4,00 5 2 78,40
V7 119 (11|5]0 2,77 0,815 0,307 3,00 4 1 55,40
V8 3|4 (12|61 2,92 1,017 0,348 3,00 5 1 58,40
V9 0|1]|25|0]| O 2,96 0,196 0,066 3,00 3 2 59,20
V10 0| 4|13|9]| 0 3,19 0,694 0,218 3,00 4 2 63,80
V11 112 |11|6]| 6 3,54 1,067 0,301 3,00 5 1 70,80
V12 8|8 |8 |1]1 2,19 1,059 0,484 2,00 5 1 43,80

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Os valores percentuais das respostas dos consumidores de proteina vegetal

variaram entre 43,8% e 78,4%. Aludindo a Otica de quartis, as 25% das variaveis que
obtiveram o maior percentual foram: V5, V6 e V11. As 25% das variaveis com 0s menores

percentuais foram: V3, V4 e V12.

“Legenda: V1: Sabor; VV2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V/5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizacdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeigéo.
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Os resultados das percepg¢des dos consumidores de proteina animal podem ser
verificados no Quadro 5.9. Pela mediana, os resultados indicam que as percepgOes destes
consumidores com as varidveis estudadas foram iguais ao considerar conjuntamente a
percepcao de todos os consumidores do Dia 3, assim como ocorreu no Dia 2. Esta tendéncia
pode ser justificada pelo fato de que o nimero de consumidores de proteina vegetal foi baixo
(7,03% da amostra), interferindo de maneira minima nos resultados verificados de forma
conjunta.

Os valores percentuais das respostas dos consumidores de proteina vegetal
variaram entre 55,8% e 85,0%. As 25% das variaveis que obtiveram o maior percentual,
aludindo a dtica de quartis foram: V5, V6 e V11. As 25% das variaveis com menores

percentuais foram: V2, V8 e V12.

Quadro 5.9 — Tendéncia geral para consumidores de proteina animal (Dia 3)

PROTEINA ANIMAL

Variavel” Escala Likert Média Desvlo Coeflc_lenfe Mediana | Méax. | Min. | Percentual
1|2 3 4 5 Padrdo | de variagéo
Vi1 2 |53]187| 83 | 14 3,17 0,754 0,238 3,00 5 1 63,40
V2 4 |65|198| 67 | 10 3,04 0,739 0,243 3,00 5 1 60,80
V3 6 |83 |147 | 96 | 12 3,07 0,852 0,278 3,00 5 1 61,40
V4 373|164 93 | 11 3,10 0,798 0,257 3,00 5 1 62,00
V5 2 | 371|156 | 123 | 26 3,39 0,801 0,236 3,00 5 1 67,80
V6 1 |14 40 | 124 | 165 | 4,27 0,844 0,198 4,00 5 1 85,40
V7 9 | 63|158 | 97 | 17 3,15 0,865 0,275 3,00 5 1 63,00
V8 12 | 68| 223 | 32 9 2,88 0,722 0,251 3,00 5 1 57,60
V9 1122|287 | 24 | 10 3,06 0,509 0,166 3,00 5 1 61,20
V10 3 |58|183| 87 | 13 3,14 0,767 0,244 3,00 5 1 62,80
Vi1l 2 | 251|137 | 106 | 74 3,65 0,916 0,238 4,00 5 1 73,00
V12 53194 | 98 | 54 | 45 2,84 1,244 0,243 3,00 5 1 56,80

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

5.1.2.4 Percepgéo dos consumidores: Dias 1,2 e 3

Objetivando obter uma visédo geral dos resultados, os trés dias de estudo foram

analisados de maneira conjunta, como apresenta 0 Quadro 5.10. E possivel verificar que em
geral, ao considerar diferentes opc¢des de cardapio, os consumidores avaliam as varidveis
sabor (V1), odor (V2), aparéncia (V3), textura (V4) e temperatura (VV5) como boas (mediana
de valor 3). O preparo/cozimento dos alimentos (V6), obteve uma mediana de valor 4, 0 que

“Legenda: V1: Sabor; VV2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V/5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizacdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeigéo.
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significa que o0s usuéarios concordaram parcialmente que os alimentos foram
cozidos/preparados corretamente.

As composi¢des do cardapio (V7), em geral, também foram considerada boas.
Tanto a quantidade de proteina servida pelos funcionarios (V8) como a quantidade de outros
alimentos servidos pelo proprio usuario (V9) foram avaliadas como suficientes. O grau de
saciedade antes de realizarem a refeigéo (\V10) obteve uma mediana de valor 3, significando
que os usuarios, em geral, consideraram estar razoavelmente com fome. Em geral, os
respondentes consideram estar com muito tempo para realizacdo da refeicdo (V11). Por fim,
ao verificar o estado emocional (V12), através da mediana € possivel observar que 0s Usuarios

consideraram estar com pouco estresse.

Quadro 5.10 — Tendéncia geral das respostas de todos os dias

Variavel” 1 2E scala;leerz 5 Média E:g:%% c?eo\igl?ilaegég Mediana | Max. | Min. | Percentual
V1 14 | 257 | 511 | 270 | 35 3,05 0,814 0,267 3,00 5 1 61,00
V2 18 | 264 | 574 | 188 | 43 2,98 0,800 0,268 3,00 5 1 59,60
V3 35 | 261 | 473 | 262 | 56 3,04 0,903 0,297 3,00 5 1 60,80
V4 31 | 281 | 493 | 242 | 40 2,98 0,862 0,289 3,00 5 1 59,60
V5 13 | 179 | 487 | 323 | 85 3,26 0,868 0,266 3,00 5 1 65,20
V6 11 | 66 | 155 | 398 | 457 | 4,13 0,939 0,227 4,00 5 1 82,60
V7 47 | 284 | 446 | 252 | 58 2,99 0,938 0,314 3,00 5 1 59,80
V8 78 | 241 | 628 | 96 | 44 2,80 0,849 0,303 3,00 5 1 56,00
V9 16 | 77 [ 863 | 96 | 35 3,05 0,587 0,192 3,00 5 1 61,00
V10 115 | 272 | 450 | 203 | 47 2,81 0,999 0,356 3,00 5 1 56,20
V11 14 | 69 | 460 | 318 | 226 | 3,62 0,926 0,256 4,00 5 1 72,40
V12 220 |1 338 | 303 | 125 | 101 | 2,59 1,198 0,463 2,00 5 1 51,80

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Os valores percentuais das respostas dos 1087 consumidores variaram entre
51,8% e 82,6%. As 25% das varidveis que obtiveram o maior percentual, aludindo a Gtica de
quartis foram: V5, V6 e V11. As 25% das variaveis com menores percentuais foram: V8, V10
e V12.

Ao desmembrar o Quadro 5.10, para consumidores de proteina vegetal e
animal, observa-se que para ambos 0s casos, apenas a variavel V11 (tempo para realizacao da
refeicdo) obteve mudancas no valor da mediana. As demais varidveis se comportaram de
modo igual a tendéncia geral das respostas considerando conjuntamente os consumidores de

proteina vegetal e animal. No caso das respostas dos 97 consumidores de proteina vegetal, 0

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizagdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeigéo.
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Quadro 5.11 apresenta através da mediana que os resultados foram iguais aos apresentados ao

considerar ambos os consumidores de proteina vegetal e animal conjuntamente.

Quadro 5.11 — Tendéncia geral para consumidores de proteina vegetal (Dias 1, 2 e 3)

Variavel” Escala Likert Média Desvlo Coeflc_len~te Mediana | Max. | Min. | Percentual
1 2 3 4 5 Padrdo | devariacdo
V1 3 29 | 43 | 21 1 2,88 0,820 0,285 3,00 5 1 57,60
V2 2 29 | 48 | 14 | 4 2,89 0,828 0,287 3,00 5 1 57,80
V3 5 29 | 36 | 22 5 2,93 0,971 0,331 3,00 5 1 58,60
V4 5 32 | 40 | 15 5 2,82 0,936 0,332 3,00 5 1 56,40
V5 0 23 | 41 | 24 9 3,20 0,909 0,284 3,00 5 2 64,00
V6 1 13 | 19 | 34 | 30 3,81 1,054 0,277 4,00 5 1 76,20
V7 9 38 | 29 | 17 | 4 2,68 1,006 0,375 3,00 5 1 53,60
V8 11 | 14 | 55 | 11 6 2,87 0,975 0,340 3,00 5 1 57,40
V9 2 4 82 8 1 3,02 0,500 0,166 3,00 5 1 60,40
V10 11 | 19 | 44 | 19 | 4 2,86 1,000 0,350 3,00 5 1 57,20
V11 1 7 33 | 33 | 23 3,72 0,944 0,254 4,00 5 1 74,40
V12 31 | 26 | 26 9 5 2,29 1,163 0,508 2,00 5 1 45,80

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Os valores percentuais das respostas dos 97 consumidores de proteina vegetal

variaram entre 45,8% e 76,2%. As 25% das variaveis que obtiveram o maior percentual,

aludindo a Gtica de quartis continuaram sendo: V5, V6 e V11. As 25% das variaveis com

menores percentuais, estas foram: V4, V7 e V12.

Na andlise das respostas dos consumidores de proteina animal (Quadro 5.12),

0s usuarios apontaram estar com tempo suficiente para realizarem a refeicdo, ou seja, uma

quantidade de tempo inferior ao que foi indicado pelos consumidores de proteina vegetal.

Quadro 5.12 — Tendéncia geral para consumidores de proteina animal (Dias 1, 2 e 3)

Variavel* Escala Likert Média Desvlo Coeflc_len:ce Mediana | Max. | Min. | Percentual
1 2 3 4 5 Padrdo | devariacéo
V1 11 | 228 | 468 | 249 | 34 3,07 0,812 0,264 3,00 5 1 61,40
V2 16 | 235 | 526 | 174 | 39 2,98 0,797 0,267 3,00 5 1 59,60
V3 30 | 232 | 437 | 240 | 51 3,05 0,896 0,294 3,00 5 1 61,00
V4 26 | 249 | 453 | 227 | 35 3,00 0,853 0,284 3,00 5 1 60,00
V5 13 | 156 | 446 | 299 | 76 3,27 0,864 0,264 3,00 5 1 65,40
V6 10 | 53 | 136 | 364 | 427 | 4,16 0,922 0,222 4,00 5 1 83,20
V7 38 | 246 | 417 | 235 | 54 3,02 0,926 0,307 3,00 5 1 60,40
V8 67 | 227 | 573 | 85 | 38 2,80 0,836 0,299 3,00 5 1 56,00
V9 14 | 73 | 781 | 88 | 34 3,06 0,595 0,194 3,00 5 1 61,20
V10 104 | 253 | 406 | 184 | 43 2,81 1,000 0,356 3,00 5 1 56,20
\VANN 13 | 62 | 427 | 285 | 203 | 3,61 0,924 0,256 3,00 5 1 72,20
V12 189 | 312 | 277 | 116 | 96 2,61 1,199 0,459 2,00 5 1 52,20

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizacdo da refeicdo; V12: Estado

emocional dos consumidores durante a refeigéo.
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Os valores percentuais das respostas dos 990 consumidores de proteina animal
variaram entre 52,2% e 83,2%. Igualmente ao que foi apresentado ao considerar os 97
consumidores de proteina vegetal (Quadro 5.11), as 25% das varidveis que obtiveram o maior
percentual, aludindo a dtica de quartis continuaram sendo: V5, V6 e V11. As 25% das

variaveis com os menores valores percentuais, estas foram: V8, V10 e V12,

5.2 Testes de hipdtese

Esta secdo objetiva apresentar os resultados dos testes de hipotese (H1), (H2) e
(H3).

5.2.1 Resultados da Hipodtese 1

A Hipotese 1 consistiu em verificar se a quantidade de alimentos
desperdicados no restaurante da universidade investigada € diferente conforme o sexo
biolégico de seus consumidores. No Dia 1, 198 consumidores do sexo masculino
desperdicaram 13,166 kg de alimentos, enquanto que consumidores do sexo feminino
desperdicaram 11,929kg. O desperdicio médio coletado por consumidores dos sexos
masculino e feminino no Dia 1 foi de 66,499 e 76,479, respectivamente, 0 que representa uma
diferenca de 9,98¢.

No Dia 2, o desperdicio de alimentos dos consumidores do sexo masculino
(200 consumidores) foi de 13,025kg, enquanto que 163 consumidores do sexo feminino
desperdicaram 10,512kg. O desperdicio médio coletado por consumidores dos sexos
masculino e feminino no Dia 2 foi de 65,139 e 64,49, respectivamente, representando uma
pequena diferenca de 0,64g. Como observado, a quantidade média de alimentos
desperdicados no Dia 2 foi moderadamente inferior ao Dia 1.

Considerando o Dia 3, 222 consumidores do sexo masculino e 147
consumidores do sexo feminino desperdicaram uma quantidade de 15,030kg e 9,865kg de
alimentos, respectivamente. O desperdicio médio de consumidores do sexo masculino foi de
67,70g, e 0 do sexo feminino, 66,89g. Deste modo, consumidores do sexo masculino
desperdicaram uma média de 0,81g a mais de alimentos do que consumidores do sexo
feminino.

Ao avaliar conjuntamente os trés dias de pesquisa, considera-se que: 620

consumidores do sexo masculino e 467 consumidores do sexo feminino desperdi¢caram
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41,220kg e 32,342kg de alimentos, respectivamente. A quantidade média de alimentos
desperdicados por consumidores do sexo masculino foi de 66,489, e de 69,25g por
consumidores do sexo feminino. A diferenca do desperdicio médio de alimentos foi de 2,77g.
O teste de Levene indicou que os dados dos trés dias de pesquisa deveriam ser
analisados para os resultados em que as variancias iguais sdo assumidas. Ao realizar o teste t
para igualdade das médias, o p-valor identificado foi superior a 0,05 em todos os dias
analisados de maneira separada e conjunta. Portanto, com 95% de confianca, deve-se rejeitar
a hipotese Hla. Este resultado considera que a quantidade de alimentos desperdi¢cados no
restaurante da universidade analisada ndo é diferente conforme o sexo bioldgico de seus
consumidores. A Tabela 5.9 apresenta uma sintese dos resultados do teste t independente para

igualdade das médias.

Tabela 5.9 — Resultado do teste t para igualdade das médias (H1)

Teste t para igualdade das médias

Variaveis p-valor (2-tailed) Diferenca das médias Resultado
Dia 1l 0,223 9,989 Rejeita-se Hla
S Dia 2 0,933 0,649 Rejeita-se Hla
3 Dia 3 0,923 0,819 Rejeita-se Hla
Dias1,2¢e3 0,550 2,779 Rejeita-se Hla

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

5.2.2 Resultados da Hipotese 2

A Hipdtese 2 consistiu em verificar se a a quantidade de alimentos
desperdicados no restaurante da universidade investigada é diferente para
consumidores que utilizam bandejas ou pratos. No Dia 1, 196 consumidores escolheram
utilizar bandejas, enquanto que 158 escolheram utilizar pratos. O desperdicio mensurado de
alimentos servidos em bandejas foi de 18,380kg, e o de alimentos servidos em pratos foi de
6,715kg. O desperdicio médio coletado por consumidores de bandejas e pratos durante o Dia
1 foi de 93,789 e 42,509 respectivamente, 0 que representa uma diferenca de 51,28g. Este
resultado demonstra que caso os consumidores que usaram prato desperdi¢cassem o dobro do
que foi quantificado, a quantidade média de desperdicio em bandejas ainda seria maior.

No Dia 2, consumidores que utilizaram bandejas (198 consumidores)
desperdicaram 16,470kg de alimentos, enquanto que 165 consumidores que optaram por
utilizar pratos desperdigaram 7,067kg. O desperdicio médio coletado por consumidores que
escolheram bandejas e pratos no Dia 2 foi de 83,189 e 42,839, respectivamente, descrevendo

uma diferenga de 40,35g.
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O Dia 3 foi caracterizado por 200 consumidores que optaram por usar bandejas
e 170 que optaram por usar pratos. A quantidade de alimentos desperdicados foi de 18,555kg
e 6,375kg para consumidores que usaram bandejas e pratos, respectivamente. O desperdicio
médio de consumidores de consumidores que usaram bandeja foi de 92,78g, e o de
consumidores que usaram prato, 37,50¢g. Portanto, o desperdicio quantificado em bandejas foi
em média 55,289 a mais de alimentos do que o desperdicio quantificado em pratos.

Conjuntamente, nos trés dias de pesquisa, considera-se que: 594 consumidores
que usaram bandejas e 493 consumidores que usaram pratos desperdicaram 54,405kg e
20,157kg de alimentos, respectivamente. A quantidade média de alimentos desperdicados por
bandejas foi de 89,91g, e de 40,89g por pratos. A diferenca do desperdicio médio de
alimentos de bandejas e pratos foi de 49,02g.

Para estas andlises, o teste de Levene apontou que os dados deveriam ser
analisados para os resultados em que as variancias iguais nao séo assumidas. Como o p-valor
foi inferior a 0,05 em todos os dias analisados de maneira separada e conjunta, com 95% de
confianca, aceita-se H2a. Este resultado confirma que a quantidade de alimentos
desperdicados no restaurante da universidade é maior para consumidores que utilizam
bandejas ao invés de pratos. A Tabela 5.10 apresenta uma sintese dos resultados do teste t

independente para igualdade das médias.

Tabela 5.10 — Resultado do teste t para igualdade das médias (H2)

Teste t para igualdade das médias

Variaveis p-valor (2-tailed) Diferenca das médias Resultado
o Dial 0,000 51,289 Aceita-se H2a
= Dia 2 0,000 40,359 Aceita-se H2a
§ Dia 3 0,000 55,28¢ Aceita-se H2a
2 Dias1,2¢e3 0,000 49,029 Aceita-se H2a

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Assim como mostrado nos estudos de Babich e Smith (2010), Kim e Morawski
(2012), Thiagarajah e Getty (2013), Wansink e Just (2015), Marais et al. (2015), Mirosa et al.
(2016), Painter, Thondhlana e Kua (2016), Qi e Roe (2017) e Lorenz e Langen (2018),
bandejas incentivam os consumidores a consumir mais alimentos do que eles podem comer.
Estes resultados surgem como uma oportunidade para o restaurante reduzir seu desperdicio ao

remover as bandejas e disponibilizarem somente o0s pratos.



98

5.2.3 Resultados da Hipotese 3

A Hipotese 3 objetivou verificar se a quantidade de alimentos desperdicados
no restaurante da universidade investigada é diferente para consumidores de proteina
vegetal e animal. No Dia 1, somente 29 participantes da amostra consumiram proteina
vegetal, enquanto que 324 participantes consumiram proteina animal. O desperdicio de
consumidores de proteina vegetal foi de 2,685kg, ou uma média 92,59g/usuério. Quanto ao
desperdicio de consumidores de proteina animal, este foi de 22,410kg, ou uma média de
69,15g/usuério. Portanto, consumidores de proteina vegetal desperdicaram 23,449 a mais de
alimentos do que os consumidores de proteina animal.

Durante o Dia 2, ainda continuaram poucos 0s consumidores de proteina
vegetal em comparacdo com os consumidores de proteina animal. O desperdicio de alimentos
dos consumidores de proteina vegetal (42 consumidores) foi de 2,450kg, enquanto que 321
consumidores de proteina animal desperdicaram 21,087kg. O desperdicio médio coletado por
consumidores de proteina vegetal e animal no Dia 2 foi de 58,33g e 65,69g, respectivamente,
representando uma pequena diferenca de apenas 7,36g. A diminuicdo do desperdicio dos
consumidores de proteina vegetal no Dia 2 € interessante pode ser consequéncia de uma
melhoria do sabor. O sabor dos alimentos foi avaliado como “bom” neste dia, enquanto que
no Dial, foi avaliado como “razoavel”.

No Dia 3, 26 consumidores de proteina vegetal e 344 consumidores de proteina
animal desperdicaram uma quantidade de 2,230kg e 22,700kg de alimentos, respectivamente.
O desperdicio médio de consumidores de proteina vegetal foi de 85,779, € 0 de proteina
animal, 65,99g. Portanto, a diferenca da média do desperdicio por consumidor de proteina
vegetal e animal no Dia 3 foi de 19,78g.

Os trés dias de pesquisa avaliaram conjuntamente 97 consumidores de proteina
vegetal e 990 consumidores de proteina animal, que desperdicaram 7,365kg e 66,197kg de
alimentos, respectivamente. A quantidade média de alimentos desperdicados por
consumidores de proteina vegetal foi de 75,939, enquanto que consumidores de proteina
animal desperdicaram uma média de 66,87g/usuario. A diferenca do desperdicio
médio/consumidor de proteina vegetal e animal foi de 9,06g/usuario.

Assim como na andlise da Hipotese 1, o teste de Levene indicou que os dados
deveriam ser analisados para os resultados em que as variancias iguais sao assumidas.
Entretanto, o p-valor foi superior a 0,05 em todos os dias analisados de maneira separada e

conjunta. Portanto, com 95% de confianca, deve-se rejeitar H3a. Este resultado admite que a
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quantidade de alimentos desperdicados no restaurante da universidade investigada ndo é
diferente para consumidores de proteina vegetal e animal. A Tabela 5.11 apresenta uma

sintese dos resultados do teste t independente para igualdade das medias.

Tabela 5.11 — Resultado do teste t para igualdade das médias (H3)

Teste t para igualdade das médias

Variaveis p-valor (2-tailed) Diferenca das médias Resultado
© Dial 0,114 23,449 Rejeita-se H3a
K= Dia 2 0,533 7,369 Rejeita-se H3a
% Dia 3 0,217 19,789 Rejeita-se H3a
o Dias1,2e3 0,260 9,069 Rejeita-se H3a

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

5.3 Analise Bivariada: correlacdo de Spearman

Esta secdo busca apresentar de maneira bivariada os resultados da Secéo 2 do
questionario, em que as perguntas foram elaboradas. Primeiramente é abordada a anélise de
consisténcia interna do questionario, verificando a sua confiabilidade atraves do célculo do
Alfa de Cronbach. Em seguida, os resultados sdo apresentados de forma combinada, a partir
de uma andlise de correlacdo de Spearman. A analise de correlacdo de Spearman verificou a
possibilidade de haver uma relacdo entre as respostas dos participantes e a quantidade de

alimentos desperdicados por eles.
5.3.1 Anadlise de consisténcia interna do questionario

Antes de realizar a analise dos resultados do questionario, é necessario verificar
se 0 mesmo apresenta confiabilidade. Para verificar a confiabilidade, utilizou-se o calculo do
alfa de Cronbach como parametro e comparou-se o valor obtido com os valores indicados
como aceitaveis na literatura. A Tabela 5.12 apresenta os valores calculados do alfa de

Cronbach e as respectivas avaliagcdes conforme HAIR Jr. et al. (2005).

Tabela 5.12 — Resultados do alfa de Cronbach

Alfa de Cronbach Avaliacdo da literatura (HAIR Jr. et al., 2005) Resultado
Dia 1l 0,736 0,7<a<0,8 Boa
Dia 2 0,778 0,7<a<0,8 Boa
Dia 3 0,847 0,8<a<0,9 Muito Boa

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
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Como indicado pela Tabela 5.12, os valores calculados foram avaliados como
bom e muito bom. Este resultado significa que ha indicacBes de que o questionario aplicado
possui validade interna e que as varidveis avaliadas medem sem erro 0 que se pretende

estudar.

5.3.2 Andlise de correlacao

A analise de correlacdo de Spearman objetiva medir a forca e o sentido de
associacao entre variaveis (HAIR Jr. et al., 2005). Vale relembrar que os valores do
coeficiente de variagdo variam entre + 0,01 e + 1,00, sendo que: valores entre + 0,01 a £ 0,20
representam uma correlacdo leve, quase imperceptivel; valores entre £ 0,21 a + 0,40
representam uma correlacdo fraca, mas definida; valores entre = 0,41 a = 0,70 representam
uma correlacdo moderada; valores entre = 0,71 a + 0,90 representam uma correlagéo forte; e
valores entre £ 0,91 a £ 1,00 representam uma correlacdo muito forte. Para a analise de
correlacdo, considera-se que o valor é significante quando seu valor p-valor € menor que 0,05,

ou seja, apresenta no minimo 95% de confianca.

5.3.2.1 Andlise de correlacdo: Dia 1

A Tabela 5.13 apresenta os resultados da analise de correlacdo para o Dia 1.
Como observado, apenas a variavel V6 (preparo/cozimento dos alimentos) indicou uma
correlacdo, que foi negativa leve, quase imperceptivel (-0,130) com o peso do
desperdicio/consumidor. Os resultados também foram avaliados de maneira separada, para
consumidores de proteina vegetal e animal. A analise de correlacdo sugeriu que ndo houve
associacfes entre as respostas dos consumidores de proteina vegetal e seus respectivos
desperdicios. Para os consumidores de proteina animal, a variavel V6 continuou apresentando
uma correlacdo negativa leve quase imperceptivel. Portanto, pode-se considerar que 0s
resultados gerais do Dia 1 foram influenciados pelo numero de consumidores de proteina

animal, que foi amplamente superior aos de proteina vegetal.
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Tabela 5.13 — CorrelacGes do Dia 1: Desperdicio e Variaveis

Varidveis” VI V2 V3 V4 V5 V6 V7 V8 V9 VIO VIl VI2

Correlagio  -068  -061 016 -029 -035 | -180° -072 -001 037 -032 007 012

DIA 1 p-valor 202 249 760 587 513 014 174 980 492 550 894 818

N 354 354 354 354 354 354 354 354 354 354 354 354

2 Correlagio ~ -052 097 087 094 214 -217 091 -078 -051 004 149 118

g F\’/ré’gg't’;f‘ p-valor 780 618 653 627 265 258 640  ,687 793 983 440 542
z N 29 29 29 29 29 29 29 29 29 29 29 29

° ] Correlagio ~ -052 -062 021 -029 -056 -111° -076 008 044 -036 -008 ,002

F}{ﬁ,‘ﬁ;g? p-valor 354 265 710 599 318 046 174 880 434 518 887 973

N 325 325 325 325 325 325 325 325 325 325 325 325

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Este resultado de correlacdo gera indicios de que quanto mais os consumidores
consideram que a refeicdo foi preparada e/ou cozida corretamente, menos alimentos sdo

desperdicados. A Figura 5.1 ilustra esta associacéo.

Figura 5.1 — Correlagao da variavel “preparo/cozimento” com o desperdicio do Dia 1
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Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

5.3.2.2 Analise de correlagéo: Dia 2

A Tabela 5.14 apresenta os resultados da analise de correlacdo para o Dia 2.
Para este dia, houve oito associagdes significativas para p < 0,05. Apenas a variavel V1

(sabor) indicou uma correlagdo negativa fraca (mas definida) com o peso do

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizagdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeicéo.

*Correlagdo significante para p < 0,05; **Correlaggo significante para p < 0,01.
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desperdicio/consumidor. As demais (V2, V3, V4, V5, V6, V7 e V11) indicaram uma
associagdo negativa leve, quase imperceptivel.

Novamente, verificou-se que ndo houve associacfes entre as respostas dos
consumidores de proteina vegetal e seus respectivos desperdicios. Para os consumidores de
proteina animal, as variaveis V3, V4, V5, V6, V7 e V11 continuaram apresentando uma
correlacdo negativa leve, quase imperceptivel. As variaveis V1 e V2 indicaram uma
correlacdo negativa fraca, mas definida. Ao avaliar a forca de associacdo das variaveis dos
consumidores de proteina animal, estas sdo sutilmente superiores do que as forcas das
variaveis ao considerar o Dia 1 por completo. Desse modo, novamente o numero de

consumidores de cada tipo de proteina pode ter sido um influenciador dos resultados gerais.

Tabela 5.14 — Correlacbes do Dia 2: Desperdicio e Variaveis

Variaveis” V%! V2 V3 V4 V5 V6 V7 V8 V9 V10 Vi1l V12

Correlagio | -,224**  -201**  -150** -139** -119* -117* -171** -010 ,037 -013 | -103* ,004

DIA2 p-valor ,000 ,000 ,004 ,008 ,024 ,026 ,001 851  ,480  ,807 ,050 ,940

o N 363 363 363 363 363 363 363 363 363 363 363 363
S Proteina Correlagéo ,011 -071 -,076 ,095 -153 ,120 -,045 057 228 -109 -012 -179
3 Vegetal p-valor ,943 ,655 ,634 ,550 ,335 449 776 722 146 494 ,940 ,257
2 N 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42
a Proteina Correlagdo | -248"  -210°  -158"  -159" -1100 -137  -188" -017 ,015 -006 | -120° ,019
Animal p-valor ,000 ,000 ,005 ,004 ,049 ,014 ,001 760 786,918 ,031 741

N 321 321 321 321 321 321 321 321 321 321 321 321

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

A Figura 5.2 exibe os graficos das correlacdes das varidveis V1, V2, V3, V4,
V5, V6, V7 e V11. A correlacdo da variavel V1 (sabor) com o desperdicio de alimentos foi de
-0,224. Esta correlacdo indica que quanto melhor os consumidores avaliaram o sabor da
refeicdo no Dia 2, menor foi o desperdicio de alimentos.

As variaveis de odor (V2), aparéncia (V3), textura (V4) e a temperatura (\V5)
apresentaram uma correlacdo de -0,201, -0,150, -0,139 e -0,119, respectivamente. Estas
correlagfes indicam que durante o Dia 2, houve uma tendéncia de que quanto melhor os
consumidores avaliaram as variaveis comentadas, menor foi a quantidade de alimentos que
eles desperdicaram. A variavel V6 (preparo/cozimento) obteve uma correlagdo de -0,117. Esta
correlagdo significa que existiu uma tendéncia de consumidores que consideraram
positivamente que os alimentos do Dia 2 foram preparados/cozidos de modo correto a

desperdigcarem menos.

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizagdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeicéo.

*Correlagdo significante para p < 0,05; **Correlaggo significante para p < 0,01.
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A composic¢do do cardépio (V7) indicou uma correlacdo de -0,171 com o
desperdicio do Dia 2. Esta correlagdo sugere que quanto mais bem avaliada a composi¢do do
cardapio fosse, menos alimentos seriam desperdicados. Finalmente, a variavel V11 objetivou
verificar o tempo que os consumidores possuiam para realizar suas refeicdes. A correlacdo do
tempo com o desperdicio foi de -0,103. Portanto, este resultado implica quanto mais tempo os

consumidores possuiam para realizarem suas refeicdes, menos alimentos eles desperdi¢cavam.

Figura 5.2 — Correlacdes do Dia 2: Desperdicio e Variaveis
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Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
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5.3.2.3 Analise de correlagdo: Dia 3

Os resultados da analise de correlagdo para o Dia 3 s@o apresentados na Tabela
5.15. Como se pode observar, houve trés associacdes significativas (V1, V6 e V10) para p <
0,05, sendo estas de forca leve, quase imperceptivel. Pela primeira vez, a variavel V10 (grau
de saciedade dos consumidores antes de realizarem a refeicdo) apresentou correlagéo
significativa a quantidade de alimentos desperdicados.

Assim como nos Dias 1 e 2, novamente verificou-se que ndo houve associa¢fes
entre as respostas dos consumidores de proteina vegetal e seus respectivos desperdicios. Para
os consumidores de proteina animal, as varidveis V1, V5, V6 e V10 apresentaram uma

correlacdo negativa leve, quase imperceptivel.

Tabela 5.15 — CorrelagBes do Dia 3: Desperdicio e Variaveis

Variaveis” V1 V2 V3 V4 V5 V6 V7 V8 V9 V10 V11 V12

Correlagdo | -,103* -054 -064 -,082 -,102 -,115*  -091 ,037 ,091 = -126* -020 ,048

g p-valor ,048 ,298 ,218 117 ,051 ,027 ,079 475,080 ,016 ,697 ,356

N 370 370 370 370 370 370 370 370 370 370 370 370

o Correlagéo ,072 -142  -234  -258 -,024 -,082 -204 105  -147 -,185 -232  -,091
L

E)_ p-valor 127 ,489 ,249 ,202 ,906 ,689 319,609 473 ,365 ,254 ,659

a N 26 26 26 26 26 26 26 26 26 26 26 26

Correlagdo = -,108* -043 -050 -067 & -109* -111* -078 ,029 ,104 = -121* 001 ,063
p-valor ,044 422 ,358 ,217 ,044 ,040 ,150 /587 055 ,025 ,981 ,242

N 344 344 344 344 344 344 344 344 344 344 344 344

Proteina Animal | Proteina Vegetal

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

A Figura 5.3 esboca a correlagdo da variavel V1 (sabor) com o desperdicio de
alimentos, que foi de -0,103 ao incluir consumidores de proteina animal e vegetal. Através da
linha de tendéncia, observa-se que ha indicios de que quanto melhor os consumidores

avaliaram o sabor da refei¢do no Dia 3, menor foi o desperdicio de alimentos.

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizagdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeigéo.

*Correlagdo significante para p < 0,05; **Correlaggo significante para p < 0,01.
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Figura 5.3 — Correlagdo da variavel “sabor” com o desperdicio do Dia 3
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Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Assim como nos Dias 1 e 2, a variavel V6 (Preparo/Cozimento) continuou
apresentando uma correlacdo de forca negativa no Dia 3 (-0,115) (Figura 5.4). Esta
correlacdo, embora sendo leve, sugere que os consumidores que melhor avaliaram o
preparo/cozimento da refeicdo no terceiro dia da pesquisa, desperdicaram menos
alimentos.

Figura 5.4 — Correlagao da variavel “Preparo/Cozimento” com o desperdicio do Dia 3
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Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Finalmente, o Dia 3 demonstrou que houve uma correlacdo do desperdicio com
a variavel V10 (grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a refeicdo). A
correlagéo indicada foi de -0,126 (Figura 5.5), sugerindo que os consumidores desperdicaram

os alimentos por causa de uma sensacao de saciedade sentida antes do término do almoco.



106

Figura 5.5 — Correlagdo da variavel “saciedade” com o desperdicio do Dia 3
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Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Como demostrado na Tabela 5.15, a analise correlagdo envolvendo apenas 0s
consumidores de proteina animal apresentou uma correlacdo diferente das que foram
observadas ao considerar conjuntamente ambos 0s consumidores de proteina animal e vegetal.
Esta correlacdo refere-se a variavel V5 (temperatura), sugerindo que houve tendéncia dos
consumidores de proteina animal que avaliaram positivamente a temperatura do alimento a

desperdigarem menos (Figura 5.6).

Figura 5.6 — Correlagao da variavel “temperatura” com o desperdicio de consumidores de
proteina animal (Dia 3)
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5.3.2.4 Andlise de correlagdo: Dias 1,2 e 3

A analise de correlacdo do desperdicio dos 1087 questionarios aplicados pode
ser observada na Tabela 5.16. Verifica-se que as correlagdes continuaram sendo de forca leve,
quase imperceptivel. Ao comparar os resultados com os apresentados de maneira individual,
verifica-se que ndo foram encontradas correlacbes diferentes das que j& foram apresentas.
Portanto, de forma genérica, consumidores que avaliam positivamente o sabor (V1), odor
(V2), aparéncia (V3), textura (V4), temperatura (\V5), preparo/cozimento (V6) e a composicao
do cardapio (V7) tenderam a desperdicar menos alimentos. Do mesmo modo, houve uma
tendéncia dos consumidores que indicaram estar com mais fome antes de almogarem a

desperdicarem menos.

Tabela 5.16 — Correlac6es dos 3 Dias: Desperdicio e Variaveis

Desperdicio

Variaveis” Vi V2 V3 V4 V5 V6 V7 V8 V9 V10 Vil V12
" Correlagdo = -,132** - 108** -067** -088** -094** -124** -112** 005 ,057 -078* -037 020
'g p-valor ,000 ,000 ,027 ,004 ,002 ,000 ,000 ,869  ,060 ,010 217 505
® N 1087 1087 1087 1087 1087 1087 1087 1087 1087 1087 1087 1087
< _ Correlagdo -,047 -,084 -,087 -,040 ,002 -,052 -,056 ,010 064 -122 -031 -042
é 2;:} p-valor ,650 411 ,397 ,697 ,985 ,612 ,586 923 534 ,233 767 684
&> N 97 97 97 97 97 97 97 97 97 97 97 97
< _ Correlagio | -135**  -106** -063* -090** -101** & -123** -112* 004 057  -075* -038 ,026
% § p-valor ,000 ,001 ,047 ,005 ,001 ,000 ,000 ,900 072 ,018 227 413
&< N 990 990 990 990 990 990 990 990 990 990 990 990

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

5.3.3 Discussdo da andlise de correlacéo

A andlise de correlacdo identificou o relacionamento do desperdicio de
alimentos com as variaveis identificadas na literatura como possiveis causadoras do
desperdicio em restaurantes de universidades. As analises demonstraram que as correlaces
em sua maioria foram leves e quase imperceptiveis, prevalecendo o sentido negativo da
covariancia. Estas correlagbes podem ser explicadas atraves de elementos encontrados na

literatura.

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizagdo da refeigdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeigéo.

*Correlagdo significante para p < 0,05; **Correlaggo significante para p < 0,01.
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As correlagOes de sabor, odor, aparéncia, textura e temperatura corroboram
com os estudos de Betz et al. (2015), Mirosa et al. (2016), Painter, Thondhlana e Kua (2016),
Jagau e Vyrastekova (2017), Lorenz, Hartmann e Langen (2017), Alias, Mokhlis e Zainun
(2017), Qi e Roe (2017), Lorenz e Langen (2018), Youngs, Nobis e Town (1983), Kuo e Shih
(2016), Marais et al. (2017), que destacam estas cinco variaveis como potenciais causadoras
do desperdicio de alimentos em restaurantes de universidades.

Respostas sensoriais ao sabor, odor, aparéncia, textura e temperatura dos
alimentos tendem a determinar as preferéncias alimentares dos consumidores e os habitos de
aceitacdo ou rejeicdo dos alimentos (BHUIYAN; RAHIM, 2015). Portanto, considerar como
as diferentes caracteristicas sensoriais dos alimentos influenciam o comportamento alimentar
colabora no desenvolvimento de novas refeicGes e habitos alimentares que poderiam ser
utilizados para promover a reducédo do desperdicio (MCCRICKERD; FORDE, 2016).

A correlagdo do sabor com o desperdicio respalda os estudos de Mirosa et al.
(2016). Mirosa et al. (2016) pontuaram que 0 sabor estd estre as principais causas do
comportamento de desperdicar alimentos. Diferentes receptores sensoriais na lingua sdo
responsaveis pela degustacao, que desempenha um papel importante para tirar uma conclusédo
para cada tipo de alimento (MENNELLA, 2014). O sabor é uma das caracteristicas sensoriais
mais importantes que influenciam a escolha e/ou descarte dos alimentos. O sabor envolve o
encadeamento de sensacOes que passam do olfato e se conectam com 0s receptores na boca
(TULEU; BREITKREUTZ, 2013).

Por consequéncia, a relacdo entre o sabor e o odor € um dos principais
determinantes das preferéncias alimentares. As caracteristicas dos alimentos — principalmente
sabor, mas conjuntamente odor e aparéncia — constituem uma dimensao central da qualidade
para os consumidores (ENSAFF et al., 2015; MCCRICKERD; FORDE, 2016). A correlacdo
do desperdicio ao odor complementa o que foi discutido por Boesveldt e De Graaf (2017). O
odor desempenha principalmente um papel antecipatorio e apetitoso para 0 comportamento
alimentar, na medida em que é capaz de gerar apetite especifico para o alimento em questao e,
dependendo de outros fatores externos ou internos (por exemplo, caracteristicas de
personalidade), desenvolver preferéncias alimentares, de escolha e ingestdo (BOESVELDT;
DE GRAAF, 2017).

Como identificado pelas correlagcdes, a aparéncia pode ser considerada na
discussao sobre o desperdicio de alimentos (ASCHEMANN-WITZEL, 2016). A aparéncia de
alimentos é um fator chave que influencia a preferéncia alimentar (VAN DER LAAN et al.,

2012; VILARO et al.,, 2018). A aparéncia do alimento é a primeira impressao que um
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consumidor percebe. O impacto da cor na percepcdo de qualidade do consumidor foi
amplamente estudado por Francis (1995). Francis (1995) observou que a cor, como um
aspecto da aparéncia, tem que estar dentro de um intervalo esperado para a aceitacdo de
alimentos, e o grau de aceitabilidade € julgado dentro dessa faixa. Se a cor for inaceitavel, os
outros principais fatores de qualidade, como sabor e textura, provavelmente ndo serdo
julgados.

Texturas incluem as propriedades fisicas dos alimentos, incluindo a forma
(JELTEMA; BECKLEY; VAHALIK, 2015; GIBSON; COOKE, 2017). A correlacdo
encontrada do desperdicio com a percepcdo dos consumidores quanto a textura vai de
encontro ao que foi abordado nos estudos de Chambers e Bowere (1993) e Aschemann-Witzel
(2016). Os consumidores de hoje sdo muito mais sensiveis a diferencas sutis na textura do que
no sabor e tendem a usar a textura como o principal fator limitante para a aceitabilidade dos
alimentos (CHAMBERS; BOWERE, 1993; ASCHEMANN-WITZEL, 2016).

Como observado, o desperdicio também foi correlacionado com a temperatura
dos alimentos. Estes resultados indicam que existem implicacdes da temperatura dos
alimentos sobre as preferéncias de consumo dos alimentos, o que ¢ reforcado com os estudos
de Zellner et al. (1988) e Stroebele e De Castro (2004). Estes estudos demonstram que a
temperatura em que os alimentos sdo consumidos € afetada principalmente pela preferéncia
individual de cada consumidor. Os consumidores podem aceitar determinados alimentos em
certas temperaturas familiares, mas ndo em outras. As preferéncias de temperatura refletem a
experiéncia com um determinado produto. Segundo Zellner et al., (1988), essas preferéncias
podem ser baseadas na experiéncia direta com o sabor, informagdes socialmente difundidas
sobre o paladar ou ideias gerais sobre os alimentos (ZELLNER et al., 1988).

Além destas correlacGes, o desperdicio foi associado com o preparo/cozimento
dos alimentos, significando que houve uma tendéncia dos consumidores que avaliaram
positivamente esta varidvel a desperdicarem menos alimentos, assim como sustentado por
Youngs, Nobis e Town (1983), Betz et al. (2015), Rizk e Perédo (2015), Zotesso et al. (2016),
Lorenz, Hartmann e Langen (2017), Marais et al. (2017) e Lorenz e Langen (2018).

Esta correlacdo também pode ser justificada com o que foi discutido por
Murimi et al. (2016). Murimi et al. (2016) objetivaram compreender a percepcdo dos
consumidores sobre o carddpio e determinar o que poderia influenciar suas escolhas
alimentares. Através do estudo, verificou-se que além de os consumidores desejarem que a
comida fosse preparada/cozida da maneira correta e servida sempre quente, existia uma

preocupacao se os funcionarios cumpriam as diretrizes de seguranca alimentar.
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A correlacdo da composicdo do carddpio com o desperdicio suportou 0s
achados nos estudos de Babich e Smith (2010), Mirosa et al. (2016), Zotesso et al. (2016),
Kuo e Shih (2016), Lorenz, Hartmann e Langen (2017) e Lorenz e Langen (2018). Nestes
estudos, o0s autores consideram que as observagdes do desperdicio podem ajudar a identificar
quais sdo os alimentos que os consumidores evitam consumir. Essas informagdes permitem
que os gestores e/ou nutricionistas modifiqguem o cardéapio para satisfazer os consumidores e
gerar menos desperdicio.

A correlacdo do desperdicio com o tempo em que 0s consumidores haviam
para realizarem a refei¢cdo corrobora com o que foi encontrado nos estudos de Al-Domi et al.
(2011), Betz et al. (2015), Mirosa et al. (2016), Painter, Thondhlana e Kua (2016), Lorenz,
Hartmann e Langen (2017) e Lorenz e Langen (2018). De acordo com estes estudos, a
guantidade de tempo disponivel para o almoco é diretamente relacionada com o desperdicio
de alimentos. Esta correlacdo também complementa os resultados da pesquisa de Bergman et
al. (2000), que identificou que os alunos com um periodo de almo¢o mais curto desperdicam,
em média, 43,5% de sua alimentacdo, enquanto aqueles com um periodo de almoco mais
longo desperdicam apenas 27% de seus alimentos.

As correlagdes e os dias de ocorréncia podem ser resumidamente visualizados
na Tabela 5.17.

Tabela 5.17 — Resumo das correlagdes e seus dias de ocorréncia

" Dia(s) de Ocorréncia da Coeficiente de Interpretacédo do Coeficiente de
Variaveis ~ ~ =
Correlagéo Correlagdo Correlagdo
Vi Dia 2 -0,224 Fraca, mas definida.
Dia 3 -0,103 Leve, quase imperceptivel.
V2 Dia 2 -0,201 Leve, quase imperceptivel.
V3 Dia 2 -0,150 Leve, quase imperceptivel.
V4 Dia 2 -0,139 Leve, quase imperceptivel.
V5 Dia 2 -0,119 Leve, quase imperceptivel.
Dia 1 -0,130 Leve, quase imperceptivel.
V6 Dia 2 -0,117 Leve, quase imperceptivel.
Dia 3 -0,115 Leve, quase imperceptivel.
V7 Dia 2 -0,171 Leve, quase imperceptivel.
V10 Dia 3 -0,126 Leve, quase imperceptivel.
V11 Dia 2 -0,103 Leve, quase imperceptivel.

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

*Legenda: V1: Sabor; V2: Odor; V3: Aparéncia; V4: Textura; V5: Temperatura; V6: Preparo/Cozimento; V7:
Composigdo do Cardapio; V8: Quantidade de proteina servida pelos funcionarios; V9: Quantidade de outros
alimentos servidos pelos consumidores; V10: Grau de saciedade dos consumidores antes de realizarem a
refeicdo; V11: Tempo disponivel que os consumidores possuem para a realizacdo da refeicdo; V12: Estado
emocional dos consumidores durante a refeigéo.



111

5.4 Sintese dos resultados do capitulo

O desperdicio de alimentos por consumidor do restaurante investigado foi
maior do que é considerado aceitavel pela literatura (7 a 25g). Durante os dias analisados, o
desperdicio observado foi considerado superior ao de restaurantes de outras universidades
brasileiras (UTFPR, UFSM e UFRGS). Em geral, as varidveis sabor (V1), odor (V2),
aparéncia (V3), textura (V4) e temperatura (V5) foram avaliadas como boas. Os usuarios
concordaram parcialmente que os alimentos foram cozidos/preparados corretamente. As
composi¢des do cardapio (V7), também foram consideradas boas. Tanto a quantidade de
proteina servida pelos funcionarios (V8) como a quantidade de outros alimentos servidos pelo
préprio usuario (V9) foram avaliadas como suficientes. Os usuarios consideraram estar
razoavelmente com fome antes de almocarem (V10). Os respondentes consideram estar com
muito tempo para realizagéo da refeicdo (\V11) e com pouco estresse (V12).

Estatisticamente, 0 sexo bioldgico dos consumidores do restaurante nao
influenciou na quantidade de alimentos desperdicados. Entretanto, estatisticamente, pode-se
considerar que o desperdicio em bandejas € maior que o de pratos. O tipo de proteina
consumida ndo influenciou na quantidade de alimentos desperdicados. Finalmente, as
variaveis ‘“‘sabor”, “odor”, ‘“aparéncia”, “textura”, “temperatura”, “preparo/cozimento”,
“composicdo do cardapio”, "saciedade" e “tempo” apresentaram correlacbes com a
guantidade de alimentos desperdicados, porém estas correlacbes foram leves, quase

imperceptiveis.
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6 CONCLUSOES

O desperdicio de alimentos tem um impacto econdmico, ambiental e social
significativo. A magnitude e a complexidade deste problema foram abordadas por vérios
estudos. A literatura e as evidéncias empiricas enfatizam a importancia significativa do
desperdicio de alimentos que ocorre em setores publicos de alimentacdo. Isso sugere a
necessidade da melhor compreensédo das causas subjacentes e da identificacdo de intervencdes
que possam destinadas a estimular mudancas comportamentais. Nesta dissertacdo, objetivou-
se estudar o desperdicio de alimentos no setor publico de alimentacdo, dispondo como objeto
de estudo o restaurante de uma universidade.

Para estudar o desperdicio de alimentos no restaurante da universidade
escolhida, foram mensuradas as sobras sujas dos pratos e bandejas dos consumidores, e
aplicados questionarios estruturados que objetivaram analisar as caracteristicas de
identificacdo da amostra e a percep¢do dos consumidores quanto a variaveis consideradas
possiveis causadores do desperdicio de alimentos. Portanto, saber a quantidade de alimentos
desperdicados por cada consumidor e verificar suas respectivas percepcoes corroboraram para
o diferencial deste trabalho.

O volume do desperdicio de alimentos representou uma média de
68g/consumidor durante os 3 dias da pesquisa. Esta quantidade € superior ao que é
considerado aceitavel pela literatura (7 a 25g por consumidor). Os resultados do questionario
indicaram que, em geral, a composicdo do carddpio ndo mudou significativamente as
respostas. O teste de hipdtese verificou que o uso de bandejas contribui para o desperdicio de
alimentos. Sugere-se entdo que apenas pratos sejam disponiveis aos consumidores. A remocao
de bandejas traz outros beneficios a universidade, reduzindo ndo apenas o desperdicio de
alimentos, mas também a energia, a agua e os produtos quimicos usados durante a lavagem.

Entre as causas identificadas neste estudo, seis delas merecem destaque devido
as suas implicacdes e impacto na prevencdo de desperdicios: sabor, odor, aparéncia, textura,
temperatura e composicao de cardapios. Estas causas apresentaram correlacdes significativas
com o desperdicio dos consumidores e devem ser levadas em consideracdo pelos gestores do
restaurante, de modo a aumentar a eficiéncia do servico e a reducdo do desperdicio. Os
resultados da analise descritiva também suportaram esses achados, visto que as causas de
sabor, odor, aparéncia, textura, temperatura e composicdo de cardapios foram avaliadas como

boas pelos consumidores (3 pontos em uma escala Likert de 1 a 5), indicando que melhorias
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ainda podem ser realizadas. Cumpre destacar que nenhuma destas variaveis contribuiu
fortemente para justificar os desperdicios existentes e, portanto, também podem ser
considerados pelos entrevistados como pontos positivos do restaurante.

Entretanto, embora a ocorréncia de pontos positivos, o desperdicio foi alto e
pode estar fortemente relacionado com a quantidade de proteina que é colocada de maneira
padronizada no prato do consumidor por intermédio de um funcionério. Sugere-se que 0s
funcionarios questionem os consumidores se a quantidade de comida colocada € realmente
suficiente. Outra sugestdo € servir uma porcdo menor com a possibilidade de colocar um
pouco mais somente se 0 comensal pedir. Informagdes nutricionais dos alimentos contidos no
cardapio também poderiam ser divulgadas antecipadamente. Desse modo, 0os consumidores
podem decidir previamente, quais alimentos irdo consumir.

Diante do contexto apresentado, a prevencao do desperdicio de alimentos é
uma estratégia fundamental, mas também dificil, e requer o envolvimento de Vvérios
interessados, como o0s gestores do restaurante e os consumidores. Os consumidores
desempenham um papel importante na reducéo de residuos (por exemplo, entre os resultados
encontrados, apresentou-se que os consumidores com maior disponibilidade de tempo de
consumo tendem a desperdicar menos alimentos) e suas percepcdes reais ou antecipadas sobre
os alimentos consumidos também influenciam outras partes interessadas (por exemplo, 0s
restaurantes).

No caso de restaurantes de universidades publicas, a busca pelo lucro ndo é o
principal objetivo, porém analisar os custos do desperdicio e reduzi-los é importante e
incentiva melhorar a eficiéncia servico. Programas devem ser elaborados para elevar a
consciéncia e mudar as atitudes dos consumidores em relacdo a prevencdo e a reducdo de
residuos alimentares. Campanhas contra o desperdicio de alimentos devem ser encorajadas.
Campanhas educacionais podem reforcar as questdes morais associadas ao desperdicio de
alimentos e os beneficios de sua reducdo, como beneficios ambientais e manejo sustentavel de
recursos.

Como apresentado, estudos acerca do desperdicio de alimentos em restaurantes
tendo como objeto de estudo as universidades sdo recentes, e por isso, existem poucas
publicacdes sobre a tematica, o que dificultou o acesso de dados, mesmo que esses fossem
descritivos. As diversas causas do desperdicio e as possiveis intervenges para superar o
problema sdo descritas de forma dispersa na literatura. Desse modo, os resultados aqui

apresentados, além de contribuirem com a literatura, colaboram com a relevancia do estudo.
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Entretanto, o presente estudo contém algumas restricdes. Esta dissertacao
realizou o estudo em um Unico restaurante, 0 que permite generalizar os resultados apenas
para o local estudado. Foram realizadas as coletas de dados em apenas trés dias, com trés
diferentes tipos de cardapio. A limitacdo do tempo e 0 acesso ao objeto de estudo dificultaram
a replicagdo do trabalho em outros dias e em outros ambientes. Como em qualquer
questionario, a confiabilidade e a precisdo dos dados podem ter sido comprometidas por
varias limitacGes, por exemplo, uma boa memoria e a honestidade dos participantes
(HALLSTROM E BORJESSON, 2013).

Entre as maiores limitagOes deste estudo, destaca-se o tempo durante a coleta
de dados. Considerando o tamanho minimo da amostra (342 participantes) e o tempo em que
0 restaurante opera (2 horas e 15 minutos), foi necessario abordar pelo menos trés
consumidores por minuto para atingir os objetivos. Para isso, contou-se com a colaboracao de
funcionarios do restaurante e outros alunos do grupo de pesquisa que ajudaram na
operacionalizacdo da pesquisa. Vale ressaltar que foram entregues mais questionarios do que
o tamanho exigido pela amostra, visto que alguns ndo foram retornados e outros retornaram
incompletos, devendo ser descartados.

Pesquisas adicionais devem colaborar na ampliagdo dos dados encontrados,
incluindo outros restaurantes e variedades de alimentos na composicao do cardapio. A analise
de sobras limpas e suas causas podem ser incluidas em trabalhos futuros. Ademais, este
estudo pode ser replicado em outros servicos de alimentacdo do setor pablico, como hospitais,
escolas, restaurantes populares etc. Aspectos relacionados ao impacto do desperdicio de
alimentos no meio ambiente podem também ser topicos de interesse em estudos futuros para
melhorar a sustentabilidade da universidade. Finalmente, sugere-se a realizacdo de estudos do
tipo pesquisa-acdo, buscando verificar uma possivel reducdo do desperdicio de alimentos em
funcdo da aplicabilidade de melhores préaticas de servi¢o e campanhas de conscientizacdo ao

consumidor.
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FORMULARIO DE EXTRACAO

Cadigo de identificagéo

1D2018001L

Titulo

Determining and addressing food plate waste in a group of students at the
University of Jordan.

Autores

Hayder Al-Domi'; Hiba Al-Rawajfeh’; Fatima Aboyousif'; Safa Yaghi'; Rima
Mashal'; Jumana Fakhoury".

Afiliacdo dos autores

University of Jordan (Jordania).

Referéncia

AL-DOMI, H. et al. Determining and addressing food plate waste in a group
of students at the University of Jordan. Pakistan Journal of Nutrition, v. 10, n.
9, p. 871-878, 2011.

Ano de publicacéo

2011

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da University of Jordan/Jordania

Periddico/Conferéncia

Pakistan Journal of Nutrition

Descricéo do objetivo

Determinar as propor¢des do desperdicio de alimentos durante o consumo em um
grupo de alunos da Universidade da Jordania e abordar fatores que podem
influenciar suas decisdes para ndo desperdicar alimentos.

Palavras-chaves

Food waste; income; hunger; policy; Jordan.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area

x | Ciéncias Agrérias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagdo do estudo Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néo
Avaliagdo qualitativa P1: +2 P2:+1 | P3:42 | P4:+2 | P5:+0 | P6:+2 | TOTAL: +9

LimitacBes

A amostra da populacéo foi limitada a Universidade da Jordania.

SugestBes

Realizar estudos nacionais para determinar a quantidade e o custo do desperdicio
de alimentos na Jordania e identificar outros fatores que podem reduzir as
quantidades de alimentos desperdicados.
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FORMULARIO DE EXTRACAO

Cadigo de identificagéo

1D2018002L

Titulo

Baseline for food waste generation — A case study in Universiti Tun Hussein Onn
Malaysia cafeterias.

Autores

Ahmad Rizal Alias®; Nurul Mohd Mokhlis®; Yasmin Binti Zainun®.

Afiliacdo dos autores

Universiti Tun Hussein Onn Malaysia (Malésia).

Referéncia

ALIAS, A. R.; MOKHLIS, N. M.; ZAINUN, N. Y. Baseline for food waste
generation — A case study in Universiti Tun Hussein Onn Malaysia
cafeterias. In: IOP Conference Series: Materials Science and Engineering. 10P
Publishing, 2017.

Ano de publicacéo

2017

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da Universiti Tun Hussein Onn Malaysia/Malasia

Periddico/Conferéncia

IOP Conference Series: Materials Science and Engineering

Descricéo do objetivo

Classificar e quantificar o desperdicio de alimentos no Restaurante Universitario
da Universiti Tun Hussein Onn Malaysia, e sugerir métodos de gestéo de
desperdicio de alimentos para o restaurante.

Palavras-chaves

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

x| Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagdo do estudo Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Né&o
Avaliagdo qualitativa P1: +2 P2:+1 | P3:42 | P4:+1 | P5:+2 | P6:+0 | TOTAL: +8

LimitacBes

Né&o foram identificadas as limitagBes do trabalho.

Sugestdes

O trabalho ndo apresentou sugestdes futuras.
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FORMULARIO DE EXTRACAO

Cadigo de identificagéo

1D2018003L

Titulo

“Cradle to Grave”: An Analysis of Sustainable Food Systems in a University
Setting.

Autores

Ryan Babich’; Sylvia Smith’.

Afiliacdo dos autores

Southern Illinois University (Estados Unidos).

Referéncia

BABICH, R.; SMITH, S. “Cradle to Grave”: An Analysis of Sustainable Food
Systems in a University Setting. Journal of Culinary Science & Technology, v.
8, n. 4, p. 180-190, 2010.

Ano de publicacdo

2010

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da Southern Illinois University/Estados Unidos

Periédico/Conferéncia

Journal of Culinary Science & Technology

Descricéo do objetivo

Entender o processo de sustentabilidade do servico de alimentacdo das instalagdes
do restaurante universitario do campus da Southern Illinois University.

Palavras-chaves

Sustainable foodservice; trayless dining; vermicomposting.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

x | Ciéncias Agrarias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagdo do estudo Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Né&o
Avaliacdo qualitativa P1:+1 P2:+1 | P3:+2 | P4:+1 | P5:+2 | P6:+0 | TOTAL: +7

LimitacBes

Né&o foram identificadas as limitagdes do trabalho.

Sugestdes

O trabalho ndo apresentou sugestdes futuras.
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FORMULARIO DE EXTRACAO

Cadigo de identificagéo

1D2018004L

Titulo

Food rescue system for UVa dining and Charlottesville community.

Autores

John D. Bankson®.

Afiliacdo dos autores

TUniversity of Virginia (Estados Unidos).

Referéncia

BANKSON, J. D. Food rescue system for UVa dining and Charlottesville
community. In: Systems and Information Engineering Design Symposium, 2009.
SIEDS'09. IEEE, 2009. p. 85-89.

Ano de publicacao

2009

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da University of Virginia/Estados Unidos

Periédico/Conferéncia

Systems and Information Engineering Design Symposium

Descricéo do objetivo

Desenvolver uma estratégia sustentavel e econdmica para recuperar e distribuir
alimentos recuperaveis dos servicos de alimentacdo da Universidade da Virginia
(UVa) como alternativa a eliminacéo dos alimentos em aterros locais ou usa-los
€OMO compostos.

Palavras-chaves

Environmental damage; rescue systems; risk assessment; safety factor; risk
analysis.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

x| Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagdo do estudo Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio Sim
de alimentos? x | Nao
Avaliagdo qualitativa P1: +1 P2:+1 | P3:40 | P4:+1 | P5:+2 | P6:+0 | TOTAL: +5

LimitacBes

Né&o foram identificadas as limitagdes do trabalho.

Sugestdes

O trabalho ndo apresentou sugestdes futuras.
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FORMULARIO DE EXTRACAO

Cadigo de identificagéo

1D2018005L

Titulo

Food waste in the Swiss food service industry—Magnitude and potential for
reduction.

Autores

Alexandra Betz"; Jurg Buchli'; Christine Gobel?; Claudia Miller”.

Afiliacdo dos autores

Zurich University of Applied Science (Suica); “University of Applied Science
Minster (Alemanha).

Referéncia

BETZ, A. et al. Food waste in the Swiss food service industry—Magnitude and
potential for reduction. Waste Management, v. 35, p. 218-226, 2015.

Ano de publicacdo

2015

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario em uma universidade ndo especificada.

Periédico/Conferéncia

Waste Management

Descricéo do objetivo

Fornecer informagdes gerais sobre o desperdicio de alimentos no setor de
servicos alimentares na Suica (empresarial e educacional) e avaliar a quantidade,
0s motivos, a composicao (pelo tipo de alimento) e o ponto de origem.

Palavras-chaves

Food waste; food losses; food service industry; material flow analysis.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

x | Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

Outra

Método utilizado

x | Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

x | Armazenagem
Aplicagdo do estudo x | Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néo
Avaliagéo qualitativa PL:+2 | P2:+2 [P3:42 [P4:+2 | P5:+2 | P6:+1 | TOTAL: +11

Devido a limitacdo de tempo necessario, foram investigados apenas dois casos,

Limitacdes . o e

merecendo atencdo na generalizacdo de um setor especifico.

Defini¢Ges validas acerca do contexto dos residuos alimentares e dos métodos de
SugestBes medicdo seriam Uteis para facilitar a comparacdo dos resultados obtidos nesse

estudo.




141

FORMULARIO DE EXTRACAO

Cadigo de identificagéo

1D2018006L

Titulo

Gerenciamento integrado de residuos solidos e sua aplicabilidade em produgdo de
refei¢Bes: um didlogo interdisciplinar.

Autores

Claudia Leite Carneiro®.

Afiliacdo dos autores

'Universidade Federal do Rio Grande do Norte (Brasil).

Referéncia

CARNEIRO, C. L. Gerenciamento integrado de residuos solidos e sua
aplicabilidade em producéo de refei¢des: um didlogo interdisciplinar. Holos,
v. 30, n. 1, p. 68, 2014.

Ano de publicacdo

2014

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da Universidade Federal do Rio Grande do Norte/Brasil

Periédico/Conferéncia

Holos

Descricéo do objetivo

Aplicar um plano de gerenciamento integrado de residuos solidos em um
restaurante universitario.

Palavras-chaves

Residuos Sélidos; Unidade de Alimentacdo e Nutricdo; Plano de Gerenciamento
Integrado de Residuos Sélidos.

Idioma

Espanhol

Inglés

x | Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

x| Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

Estudo de caso

x | Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

x | Armazenagem
Aplicagdo do estudo x | Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néo
Avaliago qualitativa PL:+1 | P2:+1 [P3:42 [P4:+2 | P5:+1 | P6:+0 | TOTAL: +7

LimitacBes

Né&o foram identificadas as limitagdes do trabalho.

SugestBes

O trabalho ndo apresentou sugestdes futuras.
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FORMULARIO DE EXTRACAO

Cadigo de identificagéo

1D2018007L

Titulo

Behavioral approach to food waste: an experiment.

Autores

Henrik Luis Jagau’; Jana Viyrastekova’.

Afiliacdo dos autores

'Radboud University (Holanda).

Referéncia

JAGAU, H. L.; VYRASTEKOVA, J. Behavioral approach to food waste: an
experiment. British Food Journal, v. 119, n. 4, p. 882-894, 2017.

Ano de publicacdo

2017

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da Radboud University/Holanda

Periodico/Conferéncia

British Food Journal

Descrigdo do objetivo

Implementar uma campanha de informagdo com o objetivo de aumentar a
conscientizagdo sobre o problema dos residuos alimentares entre os clientes
através de banners e cartazes colocados no restaurante.

Palavras-chaves

Food waste; information campaign; emotions; Netherlands; behavioral

intervention.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

x | Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulagdo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Aplicagdo do estudo

Armazenagem

Preparagdo

x | Consumo

Mensura o desperdicio
de alimentos?

Sim

x | Nao

Avaliacdo qualitativa

P1: +2 P2:+2 | P3:+0 | P4:+2 | P5:42 | P6:+0 | TOTAL: +10

LimitacBes

Né&o foram identificadas as limitagdes do trabalho.

Sugestdes

O trabalho ndo apresentou sugestdes futuras.
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FORMULARIO DE EXTRACAO

Cadigo de identificagéo

1D2018008L

Titulo

Quantifying the impact of going trayless in a university dining hall.

Autores

Kiho Kim®; Stevia Morawski’.

Afiliacdo dos autores

IAmerican University (Estados Unidos).

Referéncia

KIM, K.; MORAWSKI, S. Quantifying the impact of going trayless in a
university dining hall. Journal of hunger & environmental nutrition, v. 7, n. 4, p.
482-486, 2012.

Ano de publicacao

2012

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da American University/Estados Unidos

Periédico/Conferéncia

Journal of Hunger & Environmental Nutrition

Descricéo do objetivo

Auvaliar os efeitos da disponibilidade de bandeja na producéo de residuos
alimentares e no uso de pratos em um restaurante universitario.

Palavras-chaves

Food waste management; tray removal; university dining.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

x | Qutra

Método utilizado

Survey

Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacdo

x | Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagéo do estudo Preparagéo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néao
Avaliacdo qualitativa P1:+2 P2:+1 | P3:+2 | P4:+42 | P5:+2 | P6:+0 | TOTAL: +9

Limitagdes

N&o foram identificadas as limita¢des do trabalho.

SugestBes

O trabalho ndo apresentou sugestdes futuras.
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FORMULARIO DE EXTRACAO

Cadigo de identificagéo

1D2018009L

Titulo

Gender differences in the effects of education and coercion on reducing buffet
plate waste.

Autores

ChenFeng Kuo®; Yahui Shih?.

Afiliacdo dos autores

TungHai University (Taiwan); “Chung Hua University (Taiwan).

Referéncia

KUO, C.; SHIH, Y. Gender differences in the effects of education and
coercion on reducing buffet plate waste. Journal of foodservice business
research, v. 19, n. 3, p. 223-235, 2016.

Ano de publicacdo

2016

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario em uma universidade ndo especificada.

Periédico/Conferéncia

Journal of Foodservice Business Research

Descricéo do objetivo

Combinar as mudancas de comportamento com o fator de género para determinar
a influéncia da educagdo e comunicacdo na reducdo do desperdicio de alimentos
no prato.

Palavras-chaves

Education and coercion; gender; plate waste; restaurant.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

x | Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulagéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagdo do estudo Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néo
Avaliago qualitativa PL:+2 | P2:+2 [ P3:+2 [P4:+1 | P5:+1 | P6:+1 | TOTAL: +9

Limitacdes

Pouca assisténcia para coletar e medir o desperdicio do consumidor no prato,
proporcionando perturbages nas operacdes dos restaurantes.

Sugestdes

Obter maior assisténcia para coletar e medir o desperdicio do consumidor no
prato, sem proporcionar perturbacdes nas operacdes dos restaurantes.
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Cadigo de identificagéo

1D2018010L

Titulo

Determinants of how individuals choose, eat and waste: Providing common
ground to enhance sustainable food consumption out-of-home.

Autores

Bettina A. Lorenz’; Nina Langen®.

Afiliacdo dos autores

Technische Universitat Berlin (Alemanha); “University Bonn (Alemanha).

Referéncia

LORENZ, B. A.; LANGEN, N. Determinants of how individuals choose, eat
and waste: Providing common ground to enhance sustainable food
consumption out-of-home. International Journal of Consumer Studies, v. 42, n.
1, p. 35-75, 2018.

Ano de publicacéo

2018

Localizagdo da pesquisa

- (Artigo Teorico-conceitual)

Periddico/Conferéncia

International Journal of Consumer Studies

Descricéo do objetivo

Entender de maneira mais geral sobre os determinantes dos comportamentos de
consumo de alimentos fora de casa, que podem ser aplicados para aumentar a
sustentabilidade neste setor e, portanto, proporcionar mudancgas ambientais.

Palavras-chaves

Eating behavior; ecological framework; food choice; literature review; out-of-
home consumption; sustainable consumption.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

x | Ciéncias Agrérias

x| Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

x | Tedrico-conceitual

Armazenagem
Aplicagéo do estudo Preparagéo
x| Consumo
Mensura o desperdicio Sim
de alimentos? x | Nao
Avaliacéo qualitativa P1: +2 P2:+2 | P3:40 | P4:+2 | P5:+2 | P6:+1 | TOTAL: +9

A classificacdo ndo estruturada entre os estudos proporcionaram limitages a

LimitacBes  x

revisao.

Pesquisas futuras devem ser encorajadas a desenvolver e aplicar frameworks
Sugestes considerando a complexidade dos comportamentos relacionados ao consumo de

alimentos em diferentes atividades, de modo a fornecer bases para um consumo
alimentar mais sustentavel fora de casa.
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Cadigo de identificagéo

1D2018011L

Titulo

What makes people leave their food? The interaction of personal and situational
factors leading to plate leftovers in canteens.

Autores

Bettina Anne-Sophie Lorenz™ %, Monika Hartmann'; Nina Langen’.

Afiliacdo dos autores

University of Bonn (Alemanha); “Technische Universitat Berlin (Alemanha).

LORENZ, B. A.; HARTMANN, M.; LANGEN, N. What makes people leave

Referéncia their food? The interaction of personal and situational factors leading to
plate leftovers in canteens. Appetite, v. 116, p. 45-56, 2017.

Ano de publicacdo 2017

Localizacdo da pesquisa | Restaurante Universitario em uma universidade alema néo especificada.

Periddico/Conferéncia Appetite

Descricéo do objetivo

Analisar a escolha individual de alimentos e o comportamento de comer e
desperdicar alimentos em um restaurante universitario, levando em consideracao
determinantes pessoais, sociais e ambientais.

Palavras-chaves

Food waste; out-of-home consumption; consumer behavior; structural equation
model; leftovers.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

x| Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

Outra

Método utilizado

x | Survey

Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagdo do estudo Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio Sim
de alimentos? x | Nao
Avaliacéo qualitativa P1: +2 P2:+2 | P3:40 | P4:+2 | P5:+2 | P6:+2 | TOTAL: +10

Limitacdes

Houveram diferentes restricdes em relacdo a coleta de dados. Ademais, a amostra
é uma amostra de conveniéncia, composta exclusivamente por estudantes.

Sugestdes

Sugere-se a realizacdo de coleta de dados em consideracdo de variaveis e
amostras adicionais, mais diversificadas, com tamanhos de amostra maiores.
Além disso, propde-se fazer um esforco para analisar o comportamento dos
consumidores em periodos de tempo mais longos e repetidamente, de modo a
fornecer melhores informagbes sobre como os determinantes ambientais e
situacionais interagem em diferentes combinag6es.
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Cadigo de identificagéo

1D2018012L

Titulo

Avre the attitudes and practices of foodservice managers, catering personnel and
students contributing to excessive food wastage at Stellenbosch University?

Autores

Mardi Louw Marais®; Yolande Smit*; Nelene Koen®; Elmi Létze™.

Afiliacdo dos autores

IStellenbosch University (Africa do Sul).

Referéncia

MARAIS, M. L. et al. Are the attitudes and practices of foodservice
managers, catering personnel and students contributing to excessive food
wastage at Stellenbosch University?. South African Journal of Clinical
Nutrition, v. 30, n. 3, p. 60-67, 2017.

Ano de publicacéo

2017

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da Stellenbosch University/Africa do Sul

Periddico/Conferéncia

South African Journal of Clinical Nutrition

Descricéo do objetivo

Investigar os fatores que contribuem para o desperdicio de alimentos dos
estudantes da Universidade de Stellenbosch e determinar as atitudes e préticas
dos estudantes e funcionarios que afetam o desperdicio de alimentos e um
ambiente sustentavel.

Palavras-chaves

Food; plate waste; students; sustainable.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

x | Ciéncias Agrérias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

x | Outra

Método utilizado

x | Survey

Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Aplicagdo do estudo

Armazenagem

x | Preparagdo

x | Consumo

Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néo
Avaliagdo qualitativa P1: +2 P2:+1 | P3:42 | P4:+2 | P5:+2 | P6:+0 | TOTAL: +9

LimitacBes

Né&o foram identificadas as limitagdes do trabalho.

SugestBes

O trabalho ndo apresentou sugestdes futuras.
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Cadigo de identificagéo

1D2018013L

Titulo

Reducing waste of food left on plates: Interventions based on means-end chain
analysis of customers in foodservice sector.

Autores

Miranda Mirosa’; Harriet Munro®; Ella Mangan-Walker"; David Pearson®.

Afiliacdo dos autores

Otago University (Nova Zelandia); “University of Canberra (Austrélia).

Referéncia

MIROSA, M. et al. Reducing waste of food left on plates: Interventions based
on means-end chain analysis of customers in foodservice sector. British Food
Journal, v. 118, n. 9, p. 2326-2343, 2016.

Ano de publicacdo

2016

Localizagdo da pesquisa

University of Otago/Nova Zelandia

Periédico/Conferéncia

British Food Journal

Descricéo do objetivo

Identificar os valores subjacentes ao comportamento especifico do desperdicio no
prato criado em um ambiente de servico alimentar universitario.

Palavras-chaves

Food and food industries; students; composting ;food service industry; schools;
studies; intervention; customer services; meals; nutrition research; nutrition
education; quality; waste disposal.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

x| Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagdo do estudo Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio Sim
de alimentos? x | Nao
Avaliagdo qualitativa P1: +2 P2:+2 | P3:40 | P4:+2 | P5:+1 | P6:+1 | TOTAL: +8

LimitacBes

Né&o foram identificadas as limitagdes do trabalho.

Sugestdes

Ampliar a pesquisa em diferentes tipos de configura¢Bes de servigos alimentares
e contextos culturais. Outra extensdo desta pesquisa inclui a mensuracdo dos
residuos alimentares. Pesquisas adicionais poderiam explorar conexdes e
conflitos através de outras questdes (como restricdes de tempo, expectativas
sociais e custos financeiros).
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Cadigo de identificagéo

1D2018014L

Titulo

Food waste generation and potential interventions at Rhodes University, South
Africa.

Autores

Kathleen Painter’; Gladman Thondhlana®; Harn Wei Kua®.

Afiliacdo dos autores

'Rhodes University (Africa do Sul); °National University of Singapore
(Singapura).

Referéncia

PAINTER, K.; THONDHLANA, G.; KUA, H. W. Food waste generation and
potential interventions at Rhodes University, South Africa. Waste
Management, v. 56, p. 491-497, 2016.

Ano de publicacéo

2016

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da Rhodes University/Africa do Sul

Periddico/Conferéncia

Waste Management

Descricéo do objetivo

Estimar as quantidades de desperdicios alimentares em um restaurante
universitario, como base para identificar potenciais alternativas para promover a
reducgdo de desperdicio.

Palavras-chaves

Food waste; universities interventions; food waste prevention; South Africa.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

x | Outra

Método utilizado

Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagdo do estudo Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néo
Avaliagdo qualitativa P1: +2 P2:+2 | P3:42 | P4:+2 | P5:+2 | P6:+2 | TOTAL: +12

N&o foi possivel separar alguns desperdicios de alimentos inevitaveis, como

LimitacBes NN - . . ;
0ss0S, cascas etc., devido as restri¢des de tempo, financeira e infraestrutura.
O trabalho propbe que estudos futuros se concentrem na eficicia de varias
medidas de intervencdo na reducdo de residuos de alimentos em restaurantes
Sugestdes universitarios. Outra sugestdo seria descobrir os comportamentos dos alunos

acerca da economia da agua e energia em suas residéncias, de modo a obter uma
imagem completa da compreensdo sobre questBes de sustentabilidade ambiental.
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Cadigo de identificagéo

1D2018015L

Titulo

Foodservice composting crowds out consumer food waste reduction behavior in a
dining experiment.

Autores

Danyi Qi*; Brian E. Roe™.

Afiliacdo dos autores

Ohio State University (Estados Unidos).

Referéncia

Ql, D.; ROE, B. E. Foodservice composting crowds out consumer food waste
reduction behavior in a dining experiment. American Journal of Agricultural
Economics, v. 99, n. 5, p. 1159-1171, 2017.

Ano de publicacdo

2017

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario em uma universidade ndo especificada.

Periédico/Conferéncia

American Journal of Agricultural Economics

Descricéo do objetivo

Explorar as possiveis interagdes comportamentais entre estratégias de redugdo de
residuos e reciclagem de alimentos e avaliar se a implementag8o de estratégias de
reciclagem pode prejudicar a eficicia das estratégias de reducdo de desperdicio.

Palavras-chaves

Food waste; composting; rebound effects; supply chain; policy; economic
experiments; crowd-out effect; single-action bias.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

x| Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

x | Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagdo do estudo Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néo
Avaliacéo qualitativa P1: +2 P2:+2 | P3:42 | P4:+2 | P5:+1 | P6:+1 | TOTAL: +10

Apesar das evidéncias que sustentam a validade convergente entre este estudo e a

LimitacBes literatura acerca da geracdo de residuos alimentares, varios elementos deste
estudo podem limitar a validade externa.
Sugestes Compreender se as interagdes observadas na pesquisa podem se traduzir no

comportamento da alimentacéo domiciliar.
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Cadigo de identificagéo

1D2018016L

Titulo

Diagnosis of food waste generation in a university restaurant.

Autores

Maria Cristina Rizk?; Barbara de Almeida Perao®.

Afiliacdo dos autores

TUniversidade Estadual Paulista (Brasil).

Referéncia

RIZK, M. C.; PERAO, B. A. Diagnosis of food waste generation in a
university restaurant. In: WASTES 2015 - Solutions, Treatments and
Opportunities: Selected papers from the Il International Conference on Wastes:
Solutions, Treatments and Opportunities, Viana Do Castelo, Portugal, 14-16
September 2015. CRC Press, 2015. p. 265.

Ano de publicacéo

2015

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da Universidade Estadual Paulista/Brasil

Periddico/Conferéncia

111 International Conference on Wastes: Solutions, Treatments and Opportunities

Descricéo do objetivo

Determinar a quantidade e os tipos de alimentos desperdi¢cados em um restaurante
universitario e analisar as razGes do desperdicio, objetivando melhorar o
gerenciamento de residuos.

Palavras-chaves

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

x| Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

x | Armazenagem
Aplicagdo do estudo x | Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néo
Avaliacéo qualitativa P1: +1 P2:+1 | P3:42 | P4:+1 | P5:+1 | P6:+0 | TOTAL: +6

LimitacBes

Né&o foram identificadas as limitacdes do trabalho.

Sugestdes

O trabalho ndo apresentou sugestdes futuras.
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Cadigo de identificagéo

1D2018017L

Titulo

Impact on plate waste of switching from a tray to a trayless delivery system in a
university dining hall and employee response to the switch.

Autores

Krisha Thiagarajah’; Victoria M. Getty".

Afiliacdo dos autores

!Indiana University (Estados Unidos).

Referéncia

THIAGARAIJAH, K.; GETTY, V. M. Impact on plate waste of switching from
a tray to a trayless delivery system in a university dining hall and employee
response to the switch. Journal of the Academy of Nutrition and Dietetics, v.
113, n. 1, p. 141-145, 2013.

Ano de publicacéo

2013

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da Indiana University/Estados Unidos

Periddico/Conferéncia

Journal of the Academy of Nutrition and Dietetics

Descricéo do objetivo

Determinar se a mudanca em usar bandejas para um sistema sem bandejas
durante as refeicGes em um restaurante universitario resulta em uma reducdo do
desperdicio de alimentos.

Palavras-chaves

University dining hall; trayless system; sustainability; plate waste; foodservice.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

x | Outra

Método utilizado

Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagdo do estudo Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néo
Avaliagdo qualitativa P1: +2 P2:+1 | P3:40 | P4:+2 | P5:+2 | P6:+2 | TOTAL: +9

Os consumidores ndo devem retirar comida do refeitério, mas isso acontece,
especialmente com pedacos inteiros de frutas. O alimento removido do

LimitacBes restaurante ndo é encaminhado para a medi¢do; no entanto, esta pratica pode
ocorrer em ambos os sistemas (com bandeja ou sem), portanto, ndo deve afetar o
resultado da medigdo dos residuos.

Sugestes Verificar se um sistema de consumo sem bandeja produziria economias de agua

e/ou uso de energia.
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Cadigo de identificagéo

1D2018018L

Titulo

Trayless cafeterias lead diners to take less salad and relatively more dessert.

Autores

Brian Wansink®; David R. Just®.

Afiliacdo dos autores

ICornell University (Estados Unidos)

Referéncia

WANSINK, B.; JUST, D. R. Trayless cafeterias lead diners to take less salad
and relatively more dessert. Public Health Nutrition, v. 18, n. 9, p. 1535, 2015.

Ano de publicacdo

2015

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da Cornell University/Estados Unidos

Periodico/Conferéncia

Public Health Nutrition

Descricéo do objetivo

Identificar como o ndo uso de bandejas influenciam na escolha e no desperdicio
de alimentos.

Palavras-chaves

Behavioral economics; food waste; smarter lunchrooms; dining hall; salad;
dessert.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

x | Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacdo

x | Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

Armazenagem
Aplicagéo do estudo Preparagéo
x | Consumo
Mensura o desperdicio Sim
de alimentos? x | Néo
Avaliacdo qualitativa P1:+2 P2:+2 | P3:+0 | P4:+1 | P5:+1 | P6:+0 | TOTAL: +6

Limitagdes

Né&o foram identificadas as limitagdes do trabalho.

SugestBes

O trabalho néo apresentou sugestdes futuras.
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Cadigo de identificagéo

1D2018019L

Titulo

Food waste from hotels and restaurants in the UK.

Autores

Youngs, A’; Gianfranco Nobis®; Town, P.

Afiliacdo dos autores

'Bournemouth University (Inglaterra).

Referéncia

YOUNGS, A. J; NOBIS, G.; TOWN, P. Food waste from hotels and
restaurants in the UK. Waste Management & Research, v. 1, n. 4, p. 295-308,
1983.

Ano de publicacao

1983

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario em uma universidade néo especificada.

Periédico/Conferéncia

Waste Management & Research

Descricéo do objetivo

Mensurar o desperdicio de alimentos oriundos de diferentes hotéis e restaurantes
da Inglaterra.

Palavras-chaves

Food waste; hotel; restaurants; catering; pig farms.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

Engenharias

x | Qutra

Método utilizado

Survey

x | Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacdo

Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

x | Armazenagem
Aplicagéo do estudo x | Preparagéo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néao
Avaliacdo qualitativa P1:+1 P2:+2 | P3:+2 | P4:+41 | P5:+1 | P6:+0 | TOTAL: +7

Limitagdes

Né&o foram identificadas as limitagdes do trabalho.

SugestBes

O trabalho ndo apresentou sugestdes futuras.
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Cadigo de identificagéo

1D2018020L

Titulo

Potential of utilizing solid waste generated in UNIMAS West Campus.

Autores

Mohd Hafiz Zawawi'; Nor Azalina Rosli%; Rosmina A. Bustami?; Noor Hayati
Mispan®; Mohd Zakwan Ramli?,

Afiliacdo dos autores

'Universiti Tenaga Nasional (Malésia); “Universiti Malaysia Sarawak (Malalia).

Referéncia

ZAWAWI, M. H. et al. Potential of utilizing solid waste generated in
UNIMAS West Campus. Applied Mechanics & Materials, 2015.

Ano de publicacao

2015

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da Universiti Malaysia Sarawak/Malasia

Periédico/Conferéncia

Applied Mechanics & Materials

Descricéo do objetivo

Identificar a geragdo e a composicdo de residuos sélidos na UNIMAS West
Campus, e calcular a energia potencial e os lucros podem ser colhidos a partir
desses residuos.

Palavras-chaves

Solid waste generation; solid waste composition; potential energy; recycling;
UNIMAS West Campus area.

Idioma

Espanhol

x | Inglés

Portugués

Area dos pesquisadores

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Sociais Aplicadas

Ciéncias Exatas

Ciéncias da Terra

x| Engenharias

Outra

Método utilizado

Survey

Estudo de caso

Pesquisa-acdo

Modelagem ou Simulacéo

x | Experimento ou Quasi-experimento

Teorico-conceitual

x | Armazenagem
Aplicagdo do estudo x | Preparagdo
x | Consumo
Mensura o desperdicio x | Sim
de alimentos? Néo
Avaliagéo qualitativa PL:+1 | P2:+1 [P3:+2 [P4:+1 | P5:+1 | P6:+0 [ TOTAL: +6
Limitagoes Nao foram identificadas as limitagGes do trabalho.
Sugestdes O trabalho ndo apresentou sugestdes futuras.
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Cadigo de identificagéo

1D2018021L

Titulo

Analysis of solid waste generation in a university cafeteria in Brazil: a case study.

Autores

Jaqueline Zotesso’, Eneida Cossich’, Luciléia Colares’, Célia Tavares.

Afiliacdo dos autores

Universidade Estadual de Maringa (Brasil); “Universidade Federal do Rio de
Janeiro (Brasil).

Referéncia

ZOTESSO, J. et al. Analysis of solid waste generation in a university cafeteria
in Brazil: a case study. Environmental Engineering & Management Journal
(EEMJ), v. 15, n. 10, 2016.

Ano de publicacdo

2016

Localizagdo da pesquisa

Restaurante Universitario da Universidade de Maringa/Brasil

Periédico/Conferéncia

Environmental Engineering & Management Journal

Descricéo do objetivo

Determinar as quantidades e os tipos de residuos gerados em um restaurante
universitdrio da Universidade Estadual de Maringd, como suporte para
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Prezado (a) entrevistado (a),

QUESTIONARIO

O (a) senhor (a) foi selecionado (a) (aleatoriamente) por ser um consumidor do

restaurante analisado. Sua participacdo ¢ voluntaria, isto ¢, a qualquer momento o (a) senhor

(a) pode desistir de participar e retirar seu consentimento. A sua recusa nao trara nenhum

prejuizo na sua relacdo com o pesquisador. Suas respostas serdo tratadas de forma andénima e

confidencial, ou seja, em nenhum momento sera divulgado seu nome em qualquer fase do

estudo.

1. Qual é a sua categoria?

2. Sexo:

3. Faixa etaria:

4. Qual utensilio vocé utilizou
hoje em sua refeicdo?

5. Qual proteina vocé consumiu
hoje?

6. Em média, quantas vezes vocé
almoga no RU durante a semana?

7. Como vocé avalia o sabor dos
alimentos servidos hoje?

(J Discente de graduagéo — bolsista alimentagao

(J Demais discentes de graduagéo ou discente de Pés-graduagio
() Funcionério Técnico Administrativo ou Estagiario

(J Docente

(J Visitante

(] Masculino
(J Feminino

(1) 18 anos ou menos
() Entre 19 e 25 anos
() Entre 26 e 30 anos
(J Entre 31 e 40 anos
(J 41 anos ou mais

() Bandeja
) Prato

(3 Proteina vegetal
(3 Proteina animal

() 1 vez/semana

(3 2 vezes/semana

() 3 vezes/semana

() 4 vezes/semana

() 5 vezes/semana

() Mais de 5 vezes/semana

(J Ruim

() Razoavel

(O Bom

() Muito bom
() Excelente
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8. Como vocé avalia o odor dos
alimentos servidos hoje?

9. Como vocé avalia a aparéncia
dos alimentos servidos hoje?

10. Como vocé avalia a textura
dos alimentos servidos hoje?

11. Como vocé avalia a
temperatura dos alimentos
servidos hoje?

12. Em geral, vocé considera que
os alimentos servidos hoje foram
preparados/cozidos corretamente?

13. Como vocé avalia as opgdes
do cardapio servido hoje?

14. Como vocé avalia a
quantidade de proteina que foi
servida a vocé hoje?

15. Com relagéo aos outros
alimentos que foram servidos por
Vocé, vocé considera que a
quantidade foi:

16. Antes de almocar, vocé
estava:

O Ruim

(3 Razoavel

O Bom

() Muito bom
() Excelente

(O Ruim

(O Razoavel

O Bom

(3 Muito bom
() Excelente

(J Ruim

(] Razoavel

(O Bom

() Muito bom
() Excelente

() Ruim

() Razoavel

(O Bom

() Muito bom
(J Excelente

() Discordo totalmente

() Discordo parcialmente

(1) N4o concordo, nem discordo
(3 concordo parcialmente

() Concordo totalmente

uim
azoavel
om
Muito bom
xcelente

R
OR
OB
)

JE

() Muito pouco
() Pouco

() Suficiente
() Muito

() Bastante

() Muito pouco
(O Pouco

() Suficiente
() Muito

() Bastante

() Sem fome

(O Pouca fome

() Razoavelmente com fome
() Muita fome

() Bastante fome
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17. Como vocé avalia a
quantidade de tempo disponivel
gue vocé teve para almogar hoje?

18. Como vocé avalia o nivel de
estresse que vocé esta hoje?

J Muito pouco
(3 Pouco

(O Suficiente
() Muito

() Bastante

() Sem estresse

(3 Pouco estresse
(O Estresse médio
() Muito estresse
() Bastante estresse
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