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Resumo

O objetivo deste estudo foi avaliar o desperdicio alimentar na vigéncia da pandemia de COVID-19, a partir da anélise
do resto alimentar em um restaurante popular na cidade de Sdo Paulo, cujo publico-alvo séo pessoas em situagdo de
vulnerabilidade socioeconémica. Trata-se de um estudo transversal, de carater quantitativo, realizado em um
restaurante popular em S&o Paulo/SP, destinado a pessoas de baixa renda, em situacdo de vulnerabilidade social e/ou
em situacdo de rua. A coleta dos dados referentes ao indice resto-ingesta foi realizada em 5 dias distintos e aleatorios,
no periodo de 04 a 15 de margo de 2022, com 100 clientes em cada dia, aferindo-se a porcéo da refei¢do, o peso total
de alimentos distribuidos e o peso total dos restos alimentares. Como resultados, observou-se média total de restos
igual a 2,4 kg, porcentagem de resto-ingesta em torno de 4,4% e resto per capita médio de 24,0g. O nivel de
desperdicio alimentar mostrou-se baixo neste restaurante popular, porém, mais estudos devem ser feitos para
confrontar e esclarecer mais detalhadamente os motivos de tais resultados, além de tracar estratégias para redugédo do
indice de desperdicio alimentar, contribuindo para a seguran¢a alimentar da populacdo, especialmente a mais
vulneravel.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos; Vulnerabilidade social; Seguranga alimentar.

Abstract

The objective of this study was to evaluate food waste during COVID-19 pandemic, based on the analysis of food
restat a popular restaurant in the city of Sdo Paulo, whose target audience are people facing socioeconomic
vulnerability. This is a cross-sectional, quantitative study carried out in a popular restaurant in Sdo Paulo/SP, for low-
income, socially vulnerable and/or homeless people. Data collection regarding the rest-intake index was carried out
for 5 different and random days from March 04th to 15th, 2022, with 100 costumers each day, measuring the portion
of the meal, the total weight of distributed food and the total weight of rest food. As a result, a total average of food
rest was observed amounting to 2,4kg, percentage of rest-intake around 4,4% and average per capita rest food at
24,0g. The ratio of food waste at this popular restaurant was considered low, however more studies must be carried
out to observeand clarify in more detail the reasons for such results, in addition to outlining strategies to reduce the
ratio of food waste, contributing to a higher food security for the population, mainly the most vulnerable slices.
Keywords: Food losses; Social vulnerability; Food security.

Resumen

El objetivo de este estudio fue evaluar el desperdicio de alimentos durante la pandemia de COVID-19, a partir del
andlisis del resto de alimentos en un restaurante popular de la ciudad de S&o Paulo, cuyo publico objetivo son
personas en situacion de vulnerabilidad socioeconémica. Se trata de un estudio transversal, cuantitativo, realizado en
un restaurante popular de S8o Paulo/SP, para personas de baja renta, socialmente vulnerables y/o sin hogar. La
recoleccion de datos sobre el indice de ingesta restante se realiz6 en 5 dias diferentes y aleatorios, del 4 al 15 de
marzode 2022, con 100 clientes cada dia, midiendo la porcidn de comida, el peso total de alimentos distribuidos y el
peso total de restos de alimentos. Como resultado, se observé un promedio total de restos igual a 2,4 kg, porcentaje
de ingesta restante en torno al 4,4% y un promedio per capita de restos de alimentos de 24,0 g. El nivel de desperdicio
de alimentos se mostré bajo en este restaurante popular, pero se deben realizar mas estudios para confrontar y aclarar
conmas detalle las razones de tales resultados, ademas de trazar estrategias para reducir el indice de desperdicio de
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alimentos, contribuyendo a la seguridad alimentaria de la poblacion, especialmente de los mas vulnerables.
Palabras clave: Pérdidas de alimentos; Vulnerabilidad social; Seguridad alimentaria.

1. Introducéo

O primeiro caso de COVID-19 foi diagnosticado na China, em dezembro de 2019, e desde entdo, a humanidade tem
enfrentado uma grave crise sanitaria global. Em janeiro de 2020, a Organiza¢do Mundial de Saide (OMS) decretou Emergéncia
de Saude Publica de Importancia Internacional, e em marco de 2020, uma pandemia (Aquino et al., 2020). A COVID-19 é uma
doenca infecciosa e altamente contagiosa, causada pelo coronavirus SARS-CoV-2. A transmissdo ocorre majoritariamente por
goticulas respiratorias. A maioria das pessoas infectadas apresentamsintomas leves a moderados, como febre, fadiga e tosse seca,
e se recuperam sem tratamento especial. No entanto, algumas desenvolvem quadros graves, com pneumonia, sindrome
respiratéria aguda grave (SARS), e precisam de atendimento médico (WHO, 2022a). Segundo dados da OMS, até julho de 2022,
0 mundo havia registrado mais de 572 milhdes de casos confirmados, e cerca de 6,4 milhGes de mortes causadas pela COVID-
19. No Brasil, eram quase 34 milhdes de casos, e 678 mil6bitos (WHO, 2022b).

Além de consequéncias danosas a salde, a pandemia de COVID-19 também afetou a economia brasileira e,
particularmente, o mercado de trabalho, que ja estavam com resultados aquém do necessario para proporcionar a melhoria das
condicGes de vida da populacéo, e sofreram novo impacto, o que naturalmente fez avancar a piora de seus resultados. Em 2020,
o nivel de ocupacdo da forca de trabalho, ou seja, o percentual de pessoas ocupadas em relacdo as pessoas em idade de trabalhar
(acima de 14 anos), declinou substancialmente e registrou, pela primeira vez, 51%. Ja a taxa de desocupacao, a qual consiste em
pessoas acima de 14 anos sem trabalho, atingiu 13,8% (IBGE, 2021). Dados mais recentes, referentes ao 2° trimestre de 2022,
mostram que o nivel de ocupacéo foi estimado em 56,8% e a taxa de desocupacéo foi calculada em 9,3%, revelando sutil melhora
no quadro de desemprego e da economia brasileira (IBGE, 2022).

Assim, durante a pandemia, a queda no rendimento financeiro das familias, especialmente das brasileiras, gerou uma
das mais expressivas implica¢des na vida da populacéo, que foi o impacto na alimentagdo (Rede PENSSAN, 2022). A Pesquisa
Nacional por Amostra de Domicilios (PNAD), realizada em 2004, 2009 e 2013, revelou importante reducdo da inseguranga
alimentar na época, em todo o pais. Em 2013, a parcela da popula¢do em situacdo de fome havia caido para 4,2%, o nivel mais
baixo até entdo (Rede PENSSAN, 2021). Isso fez com que a Organizacdo das Nag¢des Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura
(FAO) excluisse o Brasil do Mapa da Fome que divulgava periodicamente (FAO, IFAD & WFP, 2014). Mas esse sucesso na
garantia do Direito Humano a Alimentagdo Adequada (DHAA) foi anulado, pois, em 2018, o indice de IA grave aumentou para
5,8%, ndo parando mais de subir, chegando a niveis alarmantes com a instalacdo da pandemia (Rede PENSSAN, 2022).

O 11 Inquérito Nacional sobre Inseguranca Alimentar no Contexto da Pandemia da COVID-19 (Il VIGISAN), pesquisa
mais recente realizada pela Rede Brasileira de Pesquisa em Soberania e Seguranca Alimentar (Rede PENSSAN), revelou que,
em 2021/2022, 125,2 milhdes (58,7%) de brasileiros encontravam-se em situa¢do de inseguranca alimentar (I1A) nos mais
variados niveis de gravidade. A quantidade de domicilios com moradores passando fome saltou de 9% (19,1 milhdes de pessoas)
em 2020, para 15,5% (33,1 milhdes de pessoas) em 2021/2022 (Rede PENSSAN, 2022). Segundo o The State of Food Security
and Nutrition in the World 2022 (SOFI), relatério publicado por cinco agéncias da Organizacao das Na¢fes Unidas (ONU), a
prevaléncia de 1A grave no Brasil saltou de 1,9% ou 3,9 milhes de pessoas entre 2014 e 2016 para 7,3%, 0 que correspondia a
15,4 milhGes de pessoas entre 2019 e 2021 (FAO, IFAD, UNICEF, WFP & WHO, 2022). A diferenca nos nimeros encontrados
pelas duas pesquisas, provavelmente, deve-se a variagdo da amostra populacional e a distingdo na metodologia, principalmente
no método de avaliacdo da prevaléncia de 1A, o qual, no Il VIGISAN ¢ utilizada a Escala Brasileira de Inseguranca Alimentar
(EBIA), enquanto que no SOFI é usado o Food Insecurity Experience Scale (FIES). Porém, ressalta-se a magnitude dos dados
expostos em ambos os relatérios, transparecendo a urgéncia na tomada de providéncias quanto a salde e estado nutricional da
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O contexto de crise sanitaria em emergéncia da COVID-19, somado a auséncia politica e empobrecimento da populacédo,
intensificou as violacGes de direitos e vulnerabilidades que atingiram a populacdo de modo desigual. Pessoas em situacdo de
vulnerabilidade tém maiores dificuldades em relacdo ao acesso a alimentagdo e estdo mais expostas a fome, a exemplo da
populacéo em situacdo de rua (Sousa et al., 2022).

Os principais fatores responsaveis pelo agravamento do quadro de IA no Brasil sdo a piora na crise econémica, 0
aumento das desigualdades sociais, 0 segundo ano da pandemia da COVID-19 e a continuidade do desmonte de politicas
publicas, como a extin¢do do Programa de Aquisi¢cdo de Alimentos e do Programa Bolsa Familia, que foram substituidos pelos
programas Alimenta Brasil e Auxilio Brasil, frageis em suas concepces e objetivos, e limitados na abrangéncia populacional.
Além disso, neste periodo da pandemia, a ma gestdo do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar também contribuiu para a
piora desse cenario (Rede PENSSAN, 2022).

A Organizacgdo das Nac¢bes Unidas (ONU) instituiu globalmente 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS),
que abordam desafios enfrentados atualmente, incluindo pobreza, desigualdades, mudancgas climaticas, degrada¢do ambiental,
paz e justica. Dentre esses, 0 ODS 2.1 diz respeito ao compromisso, até 2030, em acabar com a fome e garantir o0 acesso por
todas as pessoas, especialmente pessoas de baixa renda e em situacdes vulneraveis, a alimentos seguros, nutritivos esuficientes
durante todo 0 ano (ONU, 2022). Entretanto, se antes da pandemia da COVID-19, o mundo ja ndo estava no caminho certo para
cumprir com o compromisso de erradicar a fome e a desnutrigdo até 2030, agora, a pandemia tornou isso significativamente mais
desafiador (FAO, IFAD, UNICEF, WFP & WHO, 2021).

A solucdo para erradicar a fome passa, entdo, por politicas de geracdo de emprego e renda (Rede PENSSAN, 2021).
Além disso, dietas saudaveis devem ser ofertadas a menor custo, possibilitando as pessoas adquirirem. Porém, atualmente, muitas
politicas publicas ndo estdo alinhadas com esse objetivo. Orcamentos publicos precisam ser destinados mais eficientemente a
reduzirem os custos de alimentos saudaveis, promovendo acessibilidade, incluséo e sustentabilidade (FAO, IFAD, UNICEF,
WFP & WHO, 2022)

Logo, os resultados de ambos os inquéritos mais recentes da Rede PENSSAN alertam toda a sociedade brasileira, bem
como os gestores publicos, para a natureza urgente e imprescindivel de a¢fes e politicas publicas efetivas que auxiliem os grupos
populacionais mais vulnerabilizados e promovam a seguranca alimentar e nutricional (SAN), ao lado de politicas estruturais
direcionadas a geracdo de emprego e renda, reducdo das desigualdades sociais e das iniquidades no nosso pais (Rede
PENSSAN, 2021; Rede PENSSAN, 2022).

Nesse contexto, os equipamentos publicos de seguranga alimentar e nutricional, dentre seus objetivos, visam a garantia
do acesso regular e permanente a alimentos e a alimentacéo, em conformidade com a Lei Orgénica de Seguranca Alimentar e
Nutricional (Brasil, 2006). Entre esses, os restaurantes populares (RP) sdo ferramentas fundamentais para a oferta de alimentacéo
adequada e saudavel, a precos acessiveis para a populagdo (Rede PENSSAN, 2022). Duarte, Brisola e Rodrigues (2021) ainda
ressaltam que os RP sdo estratégias existentes para amenizar a condi¢do de vulnerabilidade enfrentada pela populagdo em
situacdo de rua.

De acordo com o roteiro de implantacdo de restaurantes populares do antigo Ministério do Desenvolvimento Social e
Combate a Fome (Brasil, 2007), os RP podem ser implantados em regiGes metropolitanas e areas periféricas, onde ha maior
concentracdo de populagdo em situacdo de risco ou vulnerabilidade alimentar e nutricional e ressalta a obrigatoriedade da
presenca de nutricionista, conforme a Resolucdo CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018.

As responsabilidades desse profissional dentro de um RP sdo coordenar e controlar todas as atividades desenvolvidas,
iniciando com a elaboragdo dos cardapios, que devem atender a todas as leis da alimentagdo — quantidade, qualidade, adequacao
e harmonia, considerando-se os aspectos basicos de nutricao, variando os alimentos e preparagdes de forma a garantir a oferta

de todos os nutrientes. Ademais, o nutricionista deve assegurar 0 hom funcionamento e a normalidade dos servigos prestados,
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avaliando, por fim, os processos relativos a eficiéncia do servigo. Entre eles, destaca-se a analise de desperdicio de alimentos,
um importante indicador de qualidade dos produtos, planejamento, eficiéncia da producdo e, principalmente, integracdo com o
cliente. (Brasil, 2004; Abreu, Spinelli & Pinto, 2019).

Desperdicio alimentar é definido como alimentos e partes ndo comestiveis associadas removidas da cadeia de
abastecimento alimentar humana nos seguintes setores: varejo, servicos alimentares e agregados familiares (UNEP, 2021). Entre
os ODS instituidos pela ONU, o ODS 12.3, relaciona-se ao compromisso de reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per
capita mundial, em nivel do varejo e do consumidor, e reduzir as perdas de alimentos ao longo das cadeias de producéo e
abastecimento, até 2030 (ONU, 2022).

Em unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN), o desperdicio alimentar ocorre, principalmente, na forma de sobras e
restos alimentares. Sobras sdo todos os alimentos que foram preparados, mas ndo servidos. Ja o indice resto-ingesta mede quanto
de alimento servido ndo foi consumido pelo cliente (Ribeiro, 2020).

Do ponto de vista social, quando o alimento apto ao consumo humano é descartado, perdem-se também oportunidades
de enfrentamento da IA. Apesar disso, atualmente, a populacdo brasileira convive com o elevado desperdicio de alimentos
somado a situacdo de vulnerabilidade alimentar (Porpino, Lourengo, Araudjo & Bastos, 2018).

Esse trabalho busca identificar o nivel de desperdicio alimentar em um restaurante popular que visa principalmente o
atendimento de pessoas em vulnerabilidade social. Considerando o exposto, 0 objetivo deste estudo é avaliar o desperdicio
alimentar, a partir da analise do resto alimentar em um restaurante popular na cidade de Sao Paulo, cujo publico-alvo séo pessoas

em situacdo de vulnerabilidade socioecondémica, durante um contexto de emergéncia de satde publica.

2. Metodologia

Pesquisa de campo, com delineamento de estudo transversal e carater quantitativo, realizado em um restaurante popular
em Séao Paulo/SP, cujo publico-alvo sdo pessoas de baixa renda, em situacdo de vulnerabilidade social e/ouem situagdo de rua
(Severino, 2018, Lopes, 2013, Pereira et al., 2018). Nao foram encontrados documentos especificos sobre as caracteristicas da
clientela da unidade em questdo,porém, os autores observaram durante a coleta de dados a frequéncia de comerciantes da regido,
trabalhadores informais, familias em situacdo de vulnerabilidade socioecondmica e pessoas em situacao de rua.

A UAN acompanhada distribui 2000 refei¢des de nivel basico durante o periodo do almogo, em todos os dias da semana,
sendo compostas por arroz, feijao, prato principal, guarnicéo, salada e sobremesa (fruta ou doce). Os clientes se organizam em
fila no balcdo, levando a bandeja para que os funcionarios porcionem suas preparagoes.

A coleta dos dados referente ao resto-ingesta foi realizada em 5 dias distintos e aleatérios, no periodo de 04 a 15 de
marco de 2022, com 100 clientes em cada dia, totalizando 500 pessoas acompanhadas. Primeiramente, utilizando balanca digital
da marca “SF-400” com capacidade de 10kg e precisdo de 1g, quantificou-se a porcdo em gramas de cada item da refeigdo do
dia que era colocada no prato pelo préprio funcionario responsavel por essa fungdo. Ao somar os valores, obteve-se a porcéo da
refeicdo em gramas, descontando-se o peso dos recipientes. Multiplicando-se por 100 clientes, estimou-se o peso total de
alimentos distribuidos em quilogramas.

Na UAN, apds almocar, o publico despeja os restos em 3 latas de lixo localizadas no refeitério, e depositam as bandejas
no local destinado. Para mensurar o resto alimentar, a autora ficou proxima a essa area, com mais um saco de lixo, e pediu
aleatoriamente para 100 clientes despejarem o0s restos nessa embalagem, evitando guardanapos e partes ndo comestiveis da
refeicdo, para garantir maior fidelidade dos resultados. Depois, aferiu o peso do saco para quantificacéo total do resto alimentar,
utilizando balan¢a mecénica plataforma, da marca “Micheletti”, com capacidade de 200kg e divisdo em 100g. A porcentagem
do resto-ingesta foi calculada através da divisdo entre 0 seu peso e o peso total dos alimentos distribuidos, e o resultado

multiplicado por 100. O resto per capita foi determinado ao dividir o peso total do resto alimentar pelos 100 clientes analisados.
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Todas as formulas descritas foram baseadas em Vaz (2006).

3. Resultados
A unidade acompanhada distribui 2000 refei¢Ges no periodo do almoco, principalmente para a populagéo de baixa renda.
O quadro 1 mostra o cardapio oferecido em cada dia analisado para o estudo, com a descrigdo das preparacfes e respectivas

porcoes, além da porgdo final da refeicéo servida ao cliente.

Quadro 1: Cardapios oferecidos nos dias da coleta de dados no restaurante popular, com seus respectivos porcionamentos.

CARDAPIOS
Dias Salada Prato Principal Guarnicao Arroz Feijéo Porcao final
04/03/2022 Acelga Picado ao molho Batata ao alho 2149 113g 5359
(389) escuro (539)
(1179g)
07/03/2022 Acelga Hamburguer bovino Batata doce 235g 135¢ 5809
(349) assado refogada
(999) (779)
08/03/2022 Alface Carne Bela Vista Macarrdo ao 228g 1119 5469
(169) (1329) molho sugo
(599)
14/03/2022 Repolho Goulash Hungaro Abobrinha ao 2129 869 5099
(319) (979) alho
(839)
15/03/2022 Alface Carne suina ao molho Batata corada 2239 138g 5509
(149) barbecue (569)
(1199g)

Fonte: Autoria prépria (2022).

Verifica-se a presenga de todos os itens que compBem habitualmente uma refeicdo principal, variedade de
preparacdes, alem do tamanho da porc¢éo final, semelhante em todos os dias analisados.
A Tabela 1 apresenta os indicadores de desperdicio, baseados na quantidade total de alimentos distribuida para os

100 clientes e na quantidade total de restos alimentares deixada por 100 clientes, nos 5 dias analisados.

Tabela 1: Indicadores de desperdicio a partir de analise de resto-ingesta no restaurante popular.

Datas Total distribuido Total resto (kg) Resto-ingesta (%) Resto per capita
(k) ()]

04/03/2022 53,5 1,0 19 10,0
07/03/2022 58,0 4,7 8,1 47,0
08/03/2022 54,6 1,8 3,3 18,0
14/03/2022 50,9 2,0 39 20,0
15/03/2022 55,0 2,3 4,2 23,0

Média 54,4 2,4 4,4 24,0

Fonte: Autoria prépria (2022).

Assim, observa-se média total de restos igual a 2,4kg, com menor acimulo no primeiro dia (1,0kg) e maior acimulo no
segundo dia estudado (4,7kg). A porcentagem de resto-ingesta esteve em torno de 4,4%, variando de 1,9% a 8,1% durante os 5
dias. As autoras verificaram o resto per capita médio de 24,0g, mas que oscilou ao longo da analise entre 10,0g por pessoa(dia

04/03/2022) e 47,09 por pessoa (dia 07/03/2022).
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4. Discussao

Diversos elementos influenciam o desperdicio de alimentos, incluindo mau planejamento de refeicdes, preferéncias
alimentares, treinamento dos funcionarios para producdo, porcionamento dos alimentos, compras realizadas sem critérios,
administracdo, frequéncia diaria dos usuarios e auséncia de indicadores de qualidade. Controlar o desperdicio ndo é uma questdo
somente econdmica e ambiental, mas também politico-social no desempenho profissional do nutricionista, tendo em vista que o
Brasil € um pais onde a subnutri¢éo é considerada um grave problema de satde publica (Canonico et al., 2014).

De acordo com o indice de Desperdicio Alimentar — Relatorio 2021, estima-se que cerca de 931 milhdes de toneladas
de alimentos, ou 17% da producéo global, foram para o lixo em 2019, sendo 61% provenientes de agregados familiares, 26% de
servicos de alimentacdo e 13% do varejo (UNEP, 2021). No Brasil, segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(EMBRAPA), das 140 milhGes de toneladas de alimentos produzidas por ano, 26,3 milhdes vdo para o lixo (Estudo aponta a¢des
gue podem diminuir desperdicio de alimentos, 2021).

Este estudo procurou observar o desperdicio alimentar em um restaurante popular do municipio de Sao Paulo, por meio
do indice de resto-ingesta de seus clientes, muitos dos quais estdo em situacao de vulnerabilidade social.

Conforme Nonino-Borges et al., (2006), espera-se que 0s restos gerados em UAN ndo ultrapassem 5% da producédo de
alimentos, classificando-os, assim, na condicdo de 6timos. Os servicos cujo desperdicio de alimentos varia entre 5% e 10% s&o
classificados como hons, e na faixa regular estéo aqueles com restos entre 10% e 15%. As perdas alimentares que superam 15%
da producéo representam um indicativo de péssimo desempenho do servigo. Esse estudo verificou porcentagem média de resto-
ingesta igual a 4,4%, o que fornece a UAN a classificacdo de 6timo desempenho. Canonico et al., (2014) encontraram indice
resto-ingesta de 9,49% em um restaurante popular em Maringa (PR). De modo semelhante, Santiago, Ramos e Batista (2022)
observaram percentual médio de resto-ingesta em 6,0%em um restaurante popular em Belo Horizonte (MG). Ambos seriam
classificados com bom desempenho, de acordo com Nonino-Borges et al., (2006).

Outra categorizagdo possivel é segundo Mezomo (2015), a qual considera adequado o indice resto-ingesta inferior a
10% para coletividades sadias, enquadrando-se no presente estudo. Em incongruéncia, Soares, Pereira, Gomes e Oliveira (2018)
verificaram porcentagem de resto-ingesta igual a 16,76%, um indicativo de desempenho ineficiente. Nao foi encontradonenhum
estudo em UAN com indice resto-ingesta menor do que o valor neste observado, evidenciando excelente operagdo na unidade.

De acordo com Vaz (2006), os niveis aceitaveis de resto per capita variam de 15 a 45g por comensal. Borges et al.,
(2019) relataram, primeiramente, valor per capita de 46,99, o qual ultrapassou o recomendado, porém, apés a aplicagdo de
campanha para reducdo do desperdicio, apuraram 37,83g per capita, adequando-se a literatura. Ainda assim, ndo alcangaram o
encontrado no presente estudo, que foi de 24g por pessoa. Trabalhos referiram valor per capita igual a 50,0g (Canonico et al.,
2014) e 167,69 (Soares et al., 2018) ambos acima do preconizado, entretanto, outros referiram quantidade per capita de 40,39¢
(Machado et al., 2019) e 38,99 (Stocco & Molina, 2020; Santiago et al., 2022) apds campanha de conscientiza¢do contra o
desperdicio de alimentos, ainda ndo atingindo o volume aqui observado. O desperdicio resultante da alimentagdo preparada nos
lares brasileiros é, em média, 353 gramas de comida por dia ou 128,8 kg por ano. Em andlise per capita, o desperdicio é de 114
gramas diarios, o que representa um desperdicio anual de 41,6 kg por pessoa. Este volume posiciona o Brasil como um dos
paises que mais desperdicam comida no mundo (Porpino et al., 2018).

A literatura descreve que nos locais onde os colaboradores da UAN sdo os responsaveis por porcionar as refeicdes, 0s
restos tendem a ser elevados, pois segue-se a padronizacdo estipulada pela instituicdo (Abreu et al., 2019). Em divergéncia, a
UAN estudada possui esse modelo de distribuicdo, contudo, apresenta pequenas quantidades deixadas pelos clientes.

A hipétese das autoras para explicar esse resultado &, principalmente, a situacdo de vulnerabilidade socioeconémica a
qual vive a maior parte da populacdo que frequenta esse restaurante popular, geralmente ndo permitindo condicGes para a
aquisicao de uma alimentacdo adequada e saudavel diariamente. Farias, Rodrigues, Marinho e Nogueira (2014) afirmam que a
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alimentacdo desse grupo ndo atende, na maioria das vezes, suas necessidades corporais e tem qualidade questionavel. Em
pesquisa qualitativa descritiva, em Belém (PA), os mesmos autores entrevistaram 27 individuos em situacéo de rua, de ambos
0s sexos, com idade entre 18 e 50 anos. Desses, 44,5% ndo se alimentavam todos os dias, e somente 25,9% faziam trés refeicdes
ou mais diariamente. De modo semelhante, Duarte et al., (2021) realizaram um estudo exploratério com abordagem qualitativa,
em S&o José dos Campos/SP, entrevistando 16 homens em situacdo de rua, com idade entre 37 e 51 anos. Todos 0s sujeitos
afirmaram conseguir realizar a0 menos uma refeicdo no dia, seja em abrigos publicos, através de doacdo de voluntarios ou
adquirida com recursos prdprios provenientes de trabalhos informais.

Nesses estudos, observa-se que os objetivos definidos pela Politica Nacional para a Populagdo em Situacdo de Rua
(PNPSR) ndo estdo sendo cumpridos, principalmente no que diz respeito a alimentacdo, conforme estabelece o item XIII do
artigo 7° do Decreto n° 7.053/2009: “implementar a¢des de seguranga alimentar e nutricional suficientes para proporcionar acesso
permanente a alimentagdo pela populagdo em situagdo de rua a alimentacao, com qualidade” (Brasil, 2009). Apesar de realizarem
algumas refeicBes diariamente, essa alimentacdo pode ndo assegurar a quantidade e qualidade apropriadas, nem respeitar 0s
gostos, aspectos culturais e costumes do sujeito que se alimenta, conforme preconizado pela Politica Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (PNSAN) e pelo Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA). Além disso, ndo existe a
autonomia desses sujeitos em relacéo ao alimento consumido, pois eles ndo tém o controle e o poder para decidir qual produto e
nem quando irdo consumir, de que forma ou em qual momento terdo acesso a préxima refei¢do (Duarte, Brisola & Rodrigues,
2021).

Assim, retornando a clientela do restaurante analisado, ndo seria caracteristico do seu perfil deixar quantidades elevadas
de restos alimentares no prato, visto que trata-se de uma refeicdo completa, saborosa e nutritiva, e eles ndo possuem seguranca
guanto a préxima vez que poderdo consumir algum alimento. Nessa perspectiva, a Rede PENSSAN (2022) mostrou que, nas
familias com renda per capita inferior a 1/2 salario minimo e inferior a 1/4 salério minimo, as prevaléncias de seguranca alimentar
(SA) foram maiores entre aquelas que informaram frequentar restaurantes populares, e portanto, esses equipamentos publicos
estariam cumprindo com seus objetivos.

A maior quantidade de restos alimentares nos 5 dias analisados foi pesada no 2° dia, alcangando indice de resto-ingesta
igual a 8,1% e 47,0g de resto per capita. As autoras observaram relacéo entre esse volume e o cardapio do dia, pois, durante a
coleta dos restos alimentares, verificaram baixa aceitagao principalmente do prato principal (hamburguerbovino assado), o qual
foi bastante desperdigado e, em alguns casos, a por¢do inteira foi para o lixo. 1sso pode ter ocorrido devido a baixa qualidade do
produto, que possuia gosto residual e textura esponjosa e incdmoda, entretanto, escolhida pela empresa em razdo do menor custo
exigido por um cardépio de nivel basico.

Em todos os dias estudados, foi constatado que o arroz é a preparacdo majoritariamente desperdicada, em maior ou
menor quantidade. Strapazzon et al., (2015) verificaram, por 16 dias, os restos de arroz e feijdo deixados pelos clientes em uma
UAN, e apuraram que 55,7kg de arroz foram para o lixo. O ranking dos alimentos mais desperdigados, de acordo com Porpino,
Lourencgo, Araljo e Bastos (2018), mostra arroz (22%), carne bovina (20%), feijao (16%) e frango (15%) com 0s maiores
percentuais, e hortalicas (4%) e frutas (4%) com os menores percentuais relativos ao total desperdicado pela amostra pesquisada.
Apesar de ndo encontrar justificativas na literatura, a hipétese das autoras é que o volumoso porcionamento do arroz tenha
pretexto na cultura alimentar do pais, contudo, por ser habitualmente o alimento predominante no prato, culmina em ser 0 mais
desperdicado.

A reducgdo do desperdicio alimentar oferece ganhos multifacetados para as pessoas e para o planeta, melhorando a
seguranca alimentar, combatendo as mudangas climaticas, poupando dinheiro e reduzindo as pressdes sobre a terra, a agua, a
biodiversidade e os sistemas de gestdo de residuos (UNEP, 2021). Nesse contexto, o profissional nutricionista tem papel

fundamental na promogéo de um sistema alimentar que garanta a producdo, a distribuicdo e o consumo de alimentos de forma
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sustentavel, justa e economicamente viavel (Barbosa, 2021).

Segundo a Resolugdo do CFN n° 600/2018, entre as atividades obrigatérias de um nutricionista estdo a elaboracéo e
implementacédo de agdes para minimizar sobras, restos e desperdicios de géneros alimenticios e preparagdes, contribuindo para
o0 desenvolvimento sustentivel. Em estudo de revisdo sobre desperdicio de alimentos em UANs, Akitaya e Machado (2021)
observaram que a distribuicao foi a etapa da producdo onde houve maior desperdicio, e concluiram que o resto-ingesta é um
indicador eficaz e que deve ser investigado periodicamente.

A vista disso, um bom planejamento, padronizacdo e controle da quantidade dos alimentos produzidos, além de
intervencdes periddicas que certifiquem efeitos na reducdo do desperdicio de alimentos, auxiliam na manutencdo dos valores

de indice de resto-ingesta dentro dos parametros recomendados pela literatura (Akitaya & Machado, 2021).

5. Conclusao

O nivel de desperdicio alimentar mostrou-se baixo neste restaurante popular, o qual pode ser justificado por duas
hipdteses, segundo as autoras. A gestdo do restaurante popular se mostra efetiva no planejamento dos cardapios e
porcionamento das refeicBes, adequados as caracteristicas e preferéncias do publico-alvo. Somado a isso, a condicdo de
vulnerabilidade socioecondmica da maioria dos clientes permite inferir que o desperdicio alimentar ndo seria condizente com a
sua situacdo. Sugere-se que, apos a estabilizacdo da pandemia de COVID-19 e melhora dos aspectos econémicos e sociais em
geral, novos levantamentos na propria entidade podem ser realizados para identificar se ha relacdo desse contexto com os indices
de perdas de alimentos.

Além disso, mais estudos devem ser feitos em outros restaurantes populares para confrontar os resultados aqui
observados, esclarecer as hipoteses levantadas pelas autoras, e finalmente conseguir tragar estratégias mais efetivas para redugéo
do indice de desperdicio alimentar no processo de producdo das refei¢Bes, e ainda, contribuir para a seguranca alimentar da

populacédo, especialmente a mais vulneravel.
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