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O desperdicio alimentar é uma realidade negativamente presente no nosso
qguotidiano, um problema global e transversal de considerdvel dimens3o, para o
qual é necessario encontrar estratégias e caminho que o minimizem, ou mesmo,
tendencialmente o solucionem. E fundamental, pois, definir e implementar
medidas e assumir compromissos que coloquem a sociedade no caminho do
desperdicio zero.

Na sequéncia do repto, langado pelo Parlamento Europeu em propor o ano de
2014 como o Ano Europeu contra o Desperdicio Alimentar e sendo este um tema
atual com grande impacto na sociedade, como politica publica que importa
implementar considerou o Governo também nela estimular a sociedade, numa
corresponsabilizagdo comum, em nome de uma sociedade mais justa e igual.

O objetivo do documento “Desperdicio Alimentar - um compromisso de todos!”
¢é sobretudo a prevengio/combate do desperdicio alimentar, o que sé é possivel
através do empenho de todos os atores que integram a cadeia alimentar, desde
a producdo ao consumidor, passando por distintas fases de sensibilizagdo, educacdo
e responsabilizacdo da sociedade.

De entre as a¢des que foram desenvolvidas no ultimo ano, em parceria com o
Ministério de Agricultura e Mar, em particular com a Secretaria de Estado da
Alimentacdo e Investigagdo Agroalimentar destaca-se, desde logo o reconhecimento
da necessidade de diagndstico, promovendo um estudo de avaliagdo e segmentagdo
do desperdicio alimentar em Portugal e que sugira propostas e linhas de atuacdo
futura.
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Acredito assim que este estudo constituird uma peca determinante no
estabelecimento de uma Plataforma Nacional de Conhecimento sobre o Desperdicio
Alimentar, que ira acompanhar e monitorizar este processo, mas sobretudo um
indicador relevante para futuras estratégias nacionais a implementar.

Dentro das acBes ja promovidas, gostaria de destacar a iniciativa PRA-T@. A
sensibilizacdo de toda a sociedade foi realizada através de diferentes iniciativas,
como o selo PRA-T@ - Reconhecimento de Préticas de Prevengdo do Desperdicio
Alimentar, com a Alto Patrocinio do Senhor Presidente da Republica e que teve
como objetivo distinguir entidades que assumam a responsabilidade sobre os
impactes das suas decisOes e atividades, criem valor para as partes interessadas
e contribuam para o desenvolvimento sustentdavel, envolvendo o tecido empresarial
portugués e toda a sociedade, na tematica do Desperdicio Alimentar e
Responsabilidade Social. O seu sucesso evidenciou-se nas inUmeras candidaturas
propostas, mas muito em particular a sua qualidade e intervengao na sociedade,
em diferentes dominios sociais e econdmicos.

Outras ag¢0es, no ambito da educagdo e responsabilizacdo, integram a elaboracéo
de conteldos programaticos, para a formacdo avancada de professores do 12 e
29 ciclo, ja para este ano letivo e, outras atividades de intervengao didatica e
aplicada, estdo a ser promovidas em varias escolas, dos varios niveis de ensino.

Outras intervengoes, em diferentes sectores da atividade autarquica, académica,
empresarial e social tém sido implementadas, nomeadamente em cantinas
escolares, manuais de boas praticas, restauragdo e consumidor, num total empenho
da sociedade.
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Sabemos que ndo existem solugdes faceis e imediatas, mas a vontade de todos
os agentes da cadeia alimentar (da produgdo ao consumidor) em se envolverem
ativamente, de uma forma organizada, estruturada, coordenada e comprometida,
sdo o garante do sucesso desta estratégia.

Todos os trabalhos e iniciativas sdo fundamentais para este combate que se
pretende participativo e inclusivo. A Academia, ateaveis de estudos e iniciativas,
como a presente, tem um papel determinante neste desafio, em que, a proposta
da Assembleia da Republica de considerar 2016 como Ano de Combate ao
Desperdicio é, seguramente, um passo importante que Portugal promove.

Nuno Vieira e Brito

Secretdrio de Estado da Alimentagdo
e Investigagcdo Agroalimentar
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No panorama global atual, com o aumento crescente da populacdo, com diversos
paises desenvolvidos em acentuada crise econémica e outros com um crénico
défice de produgdo de alimentos, a diminui¢cdo das perdas e do desperdicio
alimentar representa ndo sé um imperativo ético mas também uma oportunidade
de contribuir para o aumento da alimentagdo da populagdo mundial, auxiliando
na luta contra a fome e no melhoramento do nivel nutricional das populagGes
carenciadas.

A reducdo do desperdicio alimentar constitui um desafio com alicerces na ética
e na solidariedade que deve reger e direcionar a politica dos paises e das populagdes.
No entanto, apenas com o esfor¢o de todos os agentes da cadeia agroalimentar
sera possivel limitar perdas e residuos, reduzindo as pressdes ambientais e
permitindo deste modo, desenvolver a¢Ges que levem a mudanca de atitudes,
procedimentos de trabalho e sistemas de gestdo.

O presente estudo tem como objetivo elaborar uma analise critica sobre o
desperdicio alimentar em Portugal, realidade negativamente presente nos dias
de hoje, identificando as principais causas bem como os meios e estratégias para
o controlar e reduzir.

Neste sentido, serdo equacionadas solugdes ambientais, econdmicas, sociais,
éticas e nutricionalmente sustentaveis, em articulagdo com os principais
stakeholders, para atuar na diminui¢cdo do desperdicio alimentar no ambito do
atual enquadramento.

O documento “Redugao do desperdicio alimentar - Um desafio ao nosso alcance”

pretende alertar para o compromisso de todos na prevencdo e combate do
desperdicio alimentar.
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Dado existir alguma confusdo/sobreposi¢do dos conceitos “perda”, "desperdicio"”
e “subproduto”, apresentam-se as definicdes adotadas no presente documento,
com base em estudos feitos pela FAO (Food and Agriculture Organization) e pela
Comiss3o Europeia [21, bem como alguns exemplos que se pretende que contribuam
para a clarificagcdo. Sera também definido o conceito tempo de vida util do produto.

- refere-se a uma diminuicdo da massa (quantidade) ou do
valor nutricional (qualidade) de matérias-primas ou alimentos que foram
originalmente destinados ao consumo humano. A perda pode ocorrer durante as
fases de produgdo, pds-colheita, transformacdo e/ou distribui¢do, por via de
fatores incontornaveis, sendo por isso INEVITAVEL. Estas perdas s3o principalmente
causadas por condicGes atmosféricas adversas, pragas, tecnologias desadequadas
no processamento, operac¢Ges ineficientes das cadeias de abastecimento,
deficiéncias na infraestrutura e logistica, erro humano ou outras restrigdes
operacionais. De referir que as perdas de alimentos incidem sobretudo a nivel da
producdo e transformacdo 1231,

Sao exemplos:
¢ Perdas de produtos por condi¢Ges atmosféricas adversas, como cheias ou
secas, vagas de frio ou de calor, granizo e chuvas fora de época;
® Perdas de producdo causadas por pragas nao controladas;

® Perdas acidentais por ocorréncia de situagGes imprevistas nos processos
tecnoldgicos, nos meios de conservagdo e armazenamento;

e Perdas por doenga/mortalidade de animais.
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Desperdicio alimentar - refere-se a todos os géneros alimenticios passiveis de serem
consumidos ou utilizados e que sdo excluidos, por motivos econdmicos, legais,
sociais/culturais, inclusive religiosos, estéticos ou outros, acabando por constituir
um residuo que deveria ser EVITAVEL. O desperdicio, podendo verificar-se ao longo
de toda a cadeia, incide sobretudo a nivel da distribuicdo e consumo [1:23],

Sao exemplos:

Ao nivel da produgéo primdria
e Auséncia de circuitos comerciais na produc¢ado agricola, de um modo
geral, mais acentuados para a producdo ndo organizada;

» Exigéncias especificas para alguns produtos, como normalizagdo de
calibre, parametros de qualidade e apresentacdo;

¢ Descarte do peixe para o mar por ndo cumprir os requisitos legais
(calibre, espécie, etc.);

* Precos de mercado inferiores face aos custos de produgéo.

Ao nivel do setor secunddrio

» Deterioragdo de produtos por auséncia de camaras de refrigeracdo e
controlo de atmosfera;

¢ Deficientes conhecimentos técnicos sobre manuseamento e conservagao
de alimentos;

* Incorreto armazenamento logistico, ndo respeitando as boas praticas
de first-in, first-out ou first-expired, first-out.

UM DESAFID AD NOSSO ALCANCE 17




Ao nivel da distribuigdo
* Aquisicdo sobredimensionada por parte das cadeias comerciais;

» Deficiente manuseamento ou logistica.

Ao nivel da restauragdo

* Planeamento inadequado das quantidades de produtos necessarias
para a confe¢do de um determinado prato;

¢ Desconhecimento ao nivel da gestdo e conservagdo das sobras;

¢ Sobredimensionamento das refei¢des confecionadas para o nimero
de consumidores.

Ao nivel do consumidor
e Compra excessiva por parte do consumidor final;
e Compra por impulso sem controlo de tempo de vida util dos produtos;

« Deficiente acondicionamento no transporte e/ou armazenamento dos
produtos, que se reflete na alteragdo ou inutilizagdo dos mesmos;

¢ Rejeicdo de produtos por razdes emocionais, estéticas ou de gostos
pessoais, indevidamente ponderadas a priori.

M DESAFIO AQ NOSSO ALCANCE



Subproduto - produto secundario que nio é comestivel em circunstancias normais,
resultante da utilizacdo, preparagdo ou processamento de matérias-primas para
producdo de alimentos ou de produtos intermédios. Muitos subprodutos, por
serem ainda uma importante fonte de nutrientes, podem constituir matéria-prima
no fabrico de outros alimentos ou ingredientes. Desta forma, sdo reaproveitaveis
ou valorizaveis para alimentacdo humana ou animal, constituindo desta maneira,
produtos REUTILIZAVEIS.

Sdo exemplos:

e Cascas de frutos;
® Repiso do tomate;
* Bagaco de azeitona ou de uvas;

* Soro na industria leiteira.

UM DESAFID AD NOSSO ALCANCE 13




Tempo de vida util do produto

O rétulo de um produto alimentar reine um conjunto de informagdes que permite ao
consumidor conhecer a natureza e carateristicas do género alimenticio. As informagGes
apresentadas devem ser exatas, facilmente visiveis, legiveis e de facil compreensdo 14!,

E importante que o consumidor entenda corretamente o significado das mencdes
utilizadas no rétulo. Esta compreensdo pode fazer a diferenga na redugdo do desperdicio
alimentar no consumo doméstico .

“Data-limite de consumo” - Utilizada para alimentos que facilmente se deterioram
como é o caso do leite do dia, queijo fresco, carne...; sendo a expressdo mais utilizada
no rétulo “Consumir até...” seguida da indicac3o do dia e do més [, Estes produtos ndo
deverdo ser consumidos para além da data afixada no rétulo, uma vez que podem
colocar em risco a satide e seguranca dos consumidores (4!,

“Data de durabilidade minima” - aplicada aos géneros alimenticios através das expressoes:

“Consumir de preferéncia antes de...” Seguida da indicacdo do dia e do més, para
alimentos com uma duragao inferior a 3 meses, como é o caso do pao;

“Consumir de preferéncia antes do fim de...” seguida da indicagdo do més e ano, para
alimentos com uma duracgdo entre 3 a 18 meses, como é o caso do arroz ou massa,
ou simplesmente a indicagdo do ano para alimentos com uma duragdo superior a 18
meses, como é o caso de farinhas, arroz, bolachas, refrigerantes ou chocolates.

Resumindo, é necessario que o consumidor entenda e seja informado que no caso de
alguns alimentos o fato de se ultrapassar a data de durabilidade minima, o seu consumo
ndo constitui um perigo ou ameaca a sua saude. Na maior parte dos casos apenas
ocorrem alteracdes das caracteristicas organoléticas (sabor, textura ou cor) 45,
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De acordo com o Parlamento Europeu (2011) “o desperdicio alimentar assumiu
uma dimensdo tal que, estd a ser considerado um problema a escala mundial, que
se reflete ao longo de todos os elos da cadeia agroalimentar, do campo até a mesa
dos consumidores”. Ainda segundo a mesma fonte “é necessdrio sensibilizar todos
os intervenientes da cadeia agroalimentar e visar as diferentes causas de desperdicio”.
Para minorar ou solucionar este problema, é importante que exista uma analise a
todas as etapas da cadeia de producdo e abastecimento alimentar, de modo a
identificar onde s3o gerados desperdicios e propor formas de atuagio [6l.

Segundo uma revisao das estimativas das Nag¢des Unidas, a populagdo mundial
devera ultrapassar 9 mil milhGes de habitantes até 2050, o que significa um
aumento de 25 % comparativamente a existente nos dias de hoje [7:8l. Um estudo
efetuado pela FAO (2011) concluiu que, enquanto a fome é o maior risco de vida
no mundo, cerca de um terco da produgdo alimentar a nivel mundial é perdida
ou desperdigada, nos varios setores da cadeia alimentar — producao, transformacao,
distribuicdo, restauracdo e consumo, o que equivale a cerca de 1300 milhGes de
toneladas de alimentos por ano no mundo, dos quais 90 milhGes de toneladas
s3o desperdicados apenas na Europa [2:910), Em 2013, apenas no consumidor, a
nivel mundial, eram desperdicados em média 300 kg de alimentos por habitante
por ano, o que equivalia & producdo de 30 % da superficie agricola mundial [9:11],

Esta realidade verifica-se a par com a existéncia de cerca de um sexto da populagdo
mundial a passar fome 12 e onde, aproximadamente, 1000 milhdes de pessoas
se encontra em estado de subnutricdo [13:14], De realcar que, quando o alimento
é desperdicado, todos os recursos que foram utilizados na sua producdo sdo
igualmente desperdigados. Segundo o estudo da FAO (2011), nos paises
industrializados mais de 40 % dos desperdicios ocorrem na distribui¢do e a nivel
do consumidor, ao contrario do que se verifica nos paises em desenvolvimento,
onde mais de 40 % dos desperdicios ocorrem a nivel da colheita, pds-colheita e
do processamento 19,
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Assim, o desperdicio alimentar deve ser encarado sob trés perspetivas:

¢ Do ponto de vista de ética e de cidadania, porque existem pessoas a passar
fome e ao mesmo tempo outras a desperdicar alimentos, o que pode levar
ao agravamento de futuras crises alimentares;

* Do ponto de vista dos recursos naturais limitados, pois para além dos
alimentos que sdo rejeitados, também se perdem os recursos necessarios
para os produzir;

¢ Do ponto de vista do desperdicio de todos os recursos financeiros investidos
no produto, quando um alimento nao é utilizado para a finalidade a que se
destina [15],

As causas do desperdicio variam em funcdo do tipo de produto, do modo de
producdo e transformagao, incluindo a embalagem, armazenamento, transporte
e por ultimo, da gestdo ineficiente dos consumidores [16l. Se nada for feito, o
desperdicio de alimentos pode ascender a mais de 126 milhGes de toneladas em
2020, correspondendo a um aumento de 40 %, quando a meta seria uma reducdo
para metade até 2025 [6:13],

O desperdicio alimentar e a sua prevengdo tém um impacto sobre a segurancga e
qualidade alimentar, o meio ambiente e o desenvolvimento econdmico dos paises [17]
pelo que a sua reducdo pode representar uma oportunidade para alimentar a crescente
populagdo mundial, para além da poupancga de recursos e emissGes de gases com
impactos nas alteracdes climéaticas [18:19],
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Na Unido Europeia existe uma grande variagao do nivel médio de desperdicio per
capita. Na figura 1 apresentam-se os valores de desperdicio, relativos ao ano de 2010.
Os maiores geradores de desperdicio alimentar, expresso em kg per capita sdo os
Paises Baixos (541 kg), Bélgica (345 kg), Chipre (327 kg) e Estdnia (265 kg). A Eslovénia
(72 kg), Malta e Roménia (ambos 76 kg), Grécia (80 kg) e Republica Checa (81 kg) sdo
os paises da UE com niveis de desperdicio alimentar mais baixos [13],

<100
De 100 a 149
De 150 2 199
De 200 a 250
> 250

Sem dados i ‘ & :

Figura 1 - Estimativa do desperdicio alimentar na Unido Europeia, em 2010 (kg per capita). Adaptado de Katsarova, 2014 [13].
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Como referido anteriormente, existe desperdicio alimentar em toda a cadeia de
abastecimento, desde a produgdo primaria até ao consumo final. Na figura 2 apresenta-
se um padrdo de desperdicio alimentar a nivel global, ao longo da cadeia em diferentes
regiGes do mundo.

Sul e Sudeste Asidtico

Africa Sub-Sariana

Norte de Africa, Oeste e
Centro da Asia

Ameérica Latina

Japdo, Républica da
Coreia, China

Europa, incl. Fed. Russa

II

Ameérica do norte, Oceania

o]

ES

5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%
Percentagem de alimentos perdidos e deperdigados

® Colheita  m Pos-Colheita  ® Processamento e Embalamento M Distribuicdo H Consumo

Figura 2 — Estimativas da percentagem de alimentos perdidos ou desperdigados em cada etapa da cadeia de abastecimento

<

alimentar, em diferentes regides '7-.

As barras representam as percentagens perdidas ou desperdi¢adas em cada etapa da cadeia de abastecimento
alimentar, expressa em percentagem da produgdo inicial.
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Verifica-se que, em regides de médio e alto rendimento (trés barras inferiores do
grafico) é na fase final da cadeia de abastecimento alimentar que sdo desperdigadas
maiores quantidades de alimentos, quando ja foram incorporados muitos recursos
na sua producdo. Em grande medida isto deve-se a habitos de consumo
inadequados, onde muitas vezes sdo desperdicados alimentos mesmo que ainda
estejam seguros para consumo humano [20:211, Contribui também para o desperdicio,
a existéncia de elevadas normas de qualidade (forma, calibre, peso) dos produtos
que afetam, especialmente, os produtos frescos [20,

Pelo contrario, em regides de baixo rendimento, os alimentos sdo mais
desperdicados em fases iniciais, devido a limitagdes financeiras, de gestao e
técnicas, com repercussao nas operagdes de colheita, pds-colheita, armazenamento
e distribuicdo. As limitagGes fazem-se sentir sobretudo a nivel de infraestruturas,
nomeadamente instala¢des de refrigeracdo, nas embalagens e nos sistemas de
comercializagdo, em muitos casos associados a condi¢des climaticas favoraveis
a deteriorac3o dos alimentos [20:21], Constata-se ainda que consumidores de baixo
rendimento tendem a fazer um melhor aproveitamento dos alimentos 9],
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Alimentos mais desperdi¢ados

A figura 3 evidencia que os alimentos a incluir em maiores proporgdes numa dieta
alimentar (A) sdo por norma os mais pereciveis (B) e consequentemente mais
propicios a constituir desperdicio alimentar. Entre estes produtos encontram-se
os vegetais e frutas, o pdo e produtos afins, de seguida os produtos lateos como
o leite, queijo e iogurtes a par dos produtos carneos e do pescado. As leguminosas,
Oleos e gorduras sao os produtos menos desperdigados, por serem menos
pereciveis e menos suscetiveis a deterioragdes por acdao do tempo, da luz e
manuseamento.
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Figura 3 — Figura ilustrativa das necessidades alimentares (A) versus niveis de desperdicio alimentar (B).
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3.2 Breve diagndstico do desperdicio alimentar em
Portugal

Com base no Unico estudo realizado sobre o desperdicio alimentar em Portugal,
PERDA (2012), estimou-se que as perdas e o desperdicio representam cerca de
17 % da produgdo alimentar anual, correspondendo a 1 milhdo de toneladas
(figura 4), resultando da soma de perdas e desperdicios que ocorrem ao longo
das diferentes etapas da cadeia de abastecimento [12]-

—5 ol @ AR

0 desperdicio alimentar ao longo de toda cadeia representa cerca de 17 % da produgdo alimentar anual

Valor aproximado de 1 milhdo de toneladas
Figura 4 — Figura ilustrativa sobre as perdas alimentares anuais na cadeia de abastecimento alimentar em Portugal [12].

Perante a inexisténcia de dados consistentes e fiaveis sobre o desperdicio alimentar
em Portugal nas diferentes etapas da cadeia de abastecimento, este ponto limita-
se a identificar as etapas onde se perspetiva poder ocorrer geragdo de perda,
desperdicio ou subprodutos (Figura 5).

PrOdugso e % %
|
Distribuicao % Catering e Restauragdao % m

Figura 5 — Etapas da cadeia de abastecimento alimentar onde pode ocorrer geragdo de perda, desperdicio ou subprodutos.

0 DESPERDICIO ALIMENTAR UM DESAFID AD NOSSO ALCANGE B




Produgdo primdria

A produgdo primaria é o primeiro elo da cadeia de abastecimento alimentar e é
onde se verifica a produgao das matérias-primas de origem vegetal e animal.
Alguns produtos sdao comercializados frescos, como o peixe e os hortofruticolas,
havendo outros que seguem para a industria alimentar, onde sdo transformados,
acondicionados e posteriormente distribuidos e comercializados.

Em 2013, no setor agricola, existiam cerca de 21 mil associados nas 135
OrganizagGes de Produtores (OP), existentes em Portugal. Os setores hortofruticola,
da produgdo pecuaria e dos cereais destacam-se, com o setor hortofruticola a
concentrar mais de metade do numero total de OP reconhecidas a nivel nacional,
conforme se pode observar na figura 6. Das 135, 84 OP pertencem ao setor
hortofruticola [22],

2%
Vinho \
3% \

Pecudria
16%

Hortofruticolas
— 62%
Azeite //
1%

Figura 6 — Distribuigdo do total de OP por setor (2013) [22].
* Organizacdo de Produtores (OP) - associagdo que tém como objetivo assegurar a programagédo da produgdo,
promover a concentragdo da oferta e a colocagdo no mercado, reduzir os custos de produgdo e a regularizagdo os

pregos de venda, promover as boas praticas de cultivo, de protegdo dos recursos naturais e da biodiversidade, e a
rastreabilidade dos produtos [25].
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Azeite ] 1
Mel J 3
Vinho :I 4
Carne Bovino ] 17
Carne Suino ] 1
Cereais, Oleaginosas, : 17

Proteaginosas (s/ milho)

Carne Ovino/Caprino I 15

Hortofruticolas | B84
Milho 147
Arroz | 7
0% 20% 40% 60%

Figura 7 — Grau de concentragao em OP; NUmero de OP em cada setor. [22].

As barras representam as percentagens de OP em cada setor e os nimeros representam o nimero de OP em cada setor.

Uma andlise do grau de organizagdo em OP mostra que os setores do arroz e do
milho se destacam com um grau de organizacdo elevado, 60 % e 47 %,
respetivamente. Seguem-se os setores hortofruticola e de ovinos e caprinos,
respetivamente com 24 % e 16 % da producio a ser comercializada por OP [22],
O grafico mostra que das 350 empresas do setor hortofruticola em Portugal,
apenas 84 integram OP, o que equivale a 24 % das empresas neste setor.
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Nas empresas que integram OP o desperdicio tende a ser minimo, uma vez que,
para além de se verificar um melhor ajuste da oferta a procura, os excedentes ou
produtos defeituosos podem ser encaminhados para doagdo. Ja as perdas
relacionadas com causas naturais (geadas, granizo,...) sdo imprevisiveis e
incontornaveis. Por exemplo, elevados niveis de precipitacdo podem conduzir a
produtos mais pereciveis, frutos com baixa capacidade de conservagdo ou sem
valor comercial, constituindo perdas. S6 em casos excecionais os produtos sdo
deixados nos campos sem serem colhidos, sendo assim desperdicados (11, As
perdas devidas a incidéncia de pragas e infestantes tendem a ser reduzidas, dados
os meios de controlo e as praticas culturais aplicadas.

No que respeita aos produtos de origem animal, nesta fase o desperdicio é
reduzido. No caso do pescado sdo cada vez mais utilizados métodos seletivos
para evitar a captura de espécies indesejdveis e/ou ndo comestiveis, que
posteriormente seriam devolvidos para o mar [23:24], ou em alternativa
encaminhadas para a industria de farinhas.
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Atualmente, a tendéncia é existirem cadeias alimentares mais longas, o que faz
aumentar a distancia, temporal e geografica, entre o produtor e o consumidor,
forgando desta forma a mais operagdes nas etapas intermédias. Se ao longo da
cadeia ndo existirem infraestruturas adequadas para o armazenamento e
conservacgao dos alimentos, a deterioragdo e consequentemente o desperdicio
dos produtos é inevitavel [12],

Nesta etapa sdo de destacar os produtos hortofruticolas, dada a perecibilidade dos
mesmos e atendendo a que nivel do pds-colheita, estes podem ser armazenados
durante um periodo bastante varidvel, desde algumas horas até varios meses,
dependendo do produto, do estado de maturagdo/desenvolvimento, das condig¢bes
de armazenamento e do mercado alvo [20],

Nas centrais de hortofruticolas tecnologicamente mais desenvolvidas, as instalagdes
de armazenamento sdao mais eficientes, conduzindo a menor desperdicio. Sdo
utilizadas camaras de refrigeragao adequadas, com tecnologias avangadas, como
é o caso da atmosfera controlada, o que permite aumentar significativamente o
periodo de conservagao e de comercializagdo dos produtos, minimizando as perdas
por atividade fisiologica e microbioldgica.

Nos paises desenvolvidos, como é o caso de Portugal, o incumprimento de
determinados padrdes minimos de qualidade exigidos para consumo em natureza,
como a forma, tamanho, massa, cor ou grau de maturacdo, ou o excesso de
producdo, faz com que alguns produtos sejam encaminhados para a industria
agroalimentar ou para industrias de ragGes a pregos mais baixos, ndo constituindo
no entanto desperdicio [16:20],
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Para a maioria dos produtos deve prestar-se especial aten¢do a cadeia de frio
principalmente para o armazenamento e transporte dos mais pereciveis. Alteragdes
de temperatura podem contribuir para a deterioragdao dos produtos ou para a
diminuicdo da qualidade [16:20],

No que respeita aos produtos de origem animal o nivel de desperdicio nesta fase
da cadeia é, por norma, relativamente baixo.
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Processamento/Transformagdo

Na fase de processamento podem ocorrer perdas essencialmente devido a
problemas ou ineficiéncias tecnolégicas. No entanto, na maioria das industrias
nacionais estas questdes tendem a ser contornadas e minimizadas com
reprocessamentos ou aproveitamento para outros fins [16:20],

A industria agroalimentar é também um agente de consumo de potenciais
desperdicios através do processamento, constituindo uma forma de o reduzir,
aumentando o tempo de prateleira e/ou aproveitando e valorizando matérias-
primas que ndo seriam comercializadas em fresco, por serem muito pereciveis,
por ndo cumprirem requisitos legais (ou comerciais) ou por excesso de oferta.

Em muitas unidades industriais, nesta fase, sdo gerados elevados niveis de
subprodutos, normalmente pouco ou nada valorizados. A utilizagdo mais comum,
de subprodutos de origem vegetal, é a alimenta¢do animal. Os subprodutos de
origem animal, nos casos em que a legislacdo permite, sdo por vezes encaminhados
para a producdo de ra¢Ges para animais. Apenas em ultima instancia os subprodutos
sdo direcionados para os servicos de gestdo de residuos.
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A procura de produtos e consequentemente a sua comercializagdo, € um dos fatores
gue podem afetar o desperdicio alimentar, podendo ser influenciada por fatores tdo
diversos como o clima, a sazonalidade, época do ano, novos produtos, o marketing
e as promocgdes [12],

A distribuicdo é um elo de ligagdo entre produtores e consumidores, colocando
no mercado tanto produtos frescos como processados. No nosso pais é o setor
da cadeia alimentar que mais tem evoluido no sentido da diminuigdo do desperdicio.
Cada vez mais a distribuicdo e logistica contam com condi¢des adequadas de
transporte e manipulacdo de alimentos, dando especial atencdo aos produtos
pereciveis que exigem condicBes de frio, refrigerados ou congelados [1€]. A
distribui¢do, sobretudo a chamada “grande distribuigao”, conta hoje com quadros
superiores devidamente formados, contribuindo para uma melhor gestao
operacional e para responder a consumidores cada vez mais exigentes.

Existem cada vez mais estratégias de diminuicdo do desperdicio, que passam pela
encomenda controlada de produtos, devido ao aumento da partilha de informacdes
entre fornecedores e distribuicdo, campanhas a precos reduzidos quando o prazo
de validade se aproxima do final, bem como pela formagao especifica e regular
dos operadores. De realgar também a responsabilidade social cada vez mais
patente na filosofia das empresas, e que leva a que alimentos aptos para consumo
sejam doados a institui¢cdes, contrariando uma pratica antiga onde estes eram
conduzidos para os servicos de gestdo de residuos.

No pequeno retalho, sdo comercializados inUmeros produtos, sobretudo
hortofruticolas frescos, que requerem condi¢des de conservagao especificas e
por vezes dificeis de assegurar em todos os estabelecimentos, o que em muitas
situagGes, se ndo houver uma boa gestdo, pode levar a desperdicios.
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Na restauracdo podem existir trés tipos de residuos alimentares: os residuos
gerados na preparacao das refei¢Ges, incluindo ingredientes em excesso, cascas
de frutas e legumes, alimentos deteriorados ou ndao comestiveis; os residuos
resultantes da refeicdo que é preparada, mas que devido a dificuldade da
planificagdo entre oferta e a procura dos consumidores nao foi servida, ou os
residuos resultantes das refeicGes que sdo servidas, mas que o consumidor ndo
ingeriu e deixou no prato, representando uma porgao significativa no desperdicio
de alimentos [16:26], De salientar que o desperdicio alimentar tem vindo a diminuir
neste sector devido a uma melhor gestdao quer da aquisicao de matérias-primas,
quer das quantidades produzidas e, consequentemente, das quantidades servidas.

Este sector apesar de muito heterogéneo, desde restaurantes de diferentes
categorias, a restauracdo coletiva em cantinas escolares, IPSSs ou de contexto
hospitalar, pode seguir sistemas de gestdo que por norma tendem a fazer diminuir
o desperdicio alimentar.

No contexto hospitalar, o aumento da variedade, das caracteristicas sensoriais e
da apresentagdo dos alimentos, a flexibilidade ou a redu¢do do tamanho das
porgdes, a adaptacdo dos horarios da refeicdo, o maior auxilio na ingestdo da
refeicdo e na abertura dos alimentos embalados sdo exemplos de estratégias que
ajudam a diminuir o desperdicio alimentar [27:28;29],

Referente aos servigos universitarios, existe a possibilidade de os estudantes
adaptarem o tamanho das porgGes servidas as suas necessidades, estando esta
diminuicdo associada a uma redugdo do desperdicio alimentar. A implementacdo
de um sistema de verificagdo da ementa e com possibilidade de marcacdo prévia
de refeigbes possibilita também um melhor planeamento, uma vez que permite
a preparacgao e confe¢do da quantidade de alimentos certa, de acordo com o
numero de refeicdes marcadas [26:30],
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Como ja foi referido, o problema do desperdicio ao nivel do consumidor ocorre
essencialmente nos paises desenvolvidos (14, pois para a maioria dos cidad3os
desses paises, os alimentos sdo abundantes, com um custo relativamente baixo e
facilmente acessiveis em qualquer lugar e em qualquer momento do dia ou estagao
do ano 131:32],

Entre as varidveis apontadas como explicativas para o desperdicio alimentar e o
nivel de residuos gerados em casa, surge usualmente a estrutura do agregado
familiar (composicdo e nimero de membros), assim como o rendimento disponivel
e o capital cultural das familias [20]. Alguns estudos revelam que familias com
filhos (que representam também uma grande proporgao no total das familias)
tendem a desperdicar mais do que familias sem filhos [33:34:35], No entanto, esses
mesmos estudos concluem que agregados domésticos maiores desperdicam
menos per capita do que os agregados menores [12:34],

Uma abordagem até certo ponto linear, de causa-efeito, tem vindo no entanto
a ser substituida por abordagens mais holisticas no que toca a compreensdo do
desperdicio alimentar por parte das familias. Em concreto, estas abordagens tém
chamado a atencdo para o modo como as decisGes relativas “ao que consumir”
(e/ou “ndo consumir”), “quando” e “como” estdo profundamente imbricadas nas
dinamicas familiares e contingéncias da vida quotidiana, as quais sao resultado
de um equilibrio (im)previsivel entre pressées, influéncias e tensdes multiplas,
complexas, nem sempre coincidentes e por vezes contraditdrias até (e.g. tempo,
dinheiro e esfor¢o, mas também debates entre o que é mais saudavel, adequado
ou apropriado ou de onde se pode retirar maior prazer) [36:37:38;39],

A partir dos dados da FAO (2011), a nivel europeu, verifica-se que a maior parte
do lixo doméstico s3o cereais seguidos de frutas e produtos horticolas (920, Uma
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perspetiva mais abrangente é-nos dada pelo recente relatdrio britanico Insights
Report: Domestic Food Waste (WRAP-SHIFT, 2014) [40], o0 qual mapeou, em detalhe,
um conjunto de seis fases do ciclo alimentar doméstico: planeamento, compras,
armazenamento, prepara¢do, consumo e eliminagao, tendo também identificado
0s comportamentos positivos e negativos associados a cada uma dessas fases.

O adequado planeamento de compras e a fuga a compras por impulso sdo a
primeira ferramenta para diminuir o desperdicio ao nivel do consumidor. A boa
gestdo de stocks na despensa e o conhecimento sobre formas de reutilizar os
alimentos, por exemplo, utilizando as sobras noutras receitas, contribuem em
muito para a diminui¢do do volume de desperdicio no consumidor [16:20], N3o
obstante, qualquer tentativa de reduzir o desperdicio alimentar nos agregados
domésticos devera ter em atengdo o ciclo maior referido pelo relatério WRAP-
SHIFT e, sobretudo, o modo como estas praticas se mantém, sdo reproduzidas
e/ou modificadas ao longo do tempo. Por esta razdo, ndo basta agir sobre os
adultos, é fundamental também a educagdo para o consumo alimentar junto dos
mais novos, os quais irdo definir a préxima geragao. Por outro lado, uma vez que
o dia-a-dia das familias é ja sobrecarregado de inimeras exigéncias, mudancas
e transicOes, a luta contra o desperdicio ndo lhes devera ser apresentada como
uma preocupacao ou dificuldade acrescida. Ao invés, a sua necessidade deve ser
prescrita como parte indissocidvel de um quotidiano normal, saudavel e eticamente
responsavel, tanto para os adultos quanto para as criangas.
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Perante a situacdo atual é indispensavel adotar politicas, medidas e comportamentos
que ajudem a reduzir os custos ambientais, sociais e econdmicos resultantes do
desperdicio alimentar.

Em qualquer intervenc&o o principal objetivo é reduzir/evitar/prevenir ao maximo
o desperdicio ao longo de toda a cadeira alimentar. Caso ndo seja possivel, a solugdo
ideal contra o desperdicio é redirecionar o alimento para alimenta¢do humana,
solugdo que vai depender de uma avaliagdo caso a caso, salvaguardando a qualidade,
higiene e seguranca alimentar.

Quando o alimento se apresenta incapaz de permanecer na cadeia alimentar
humana, a primeira consideragdo que deve ser feita é se o alimento pode ser
redirecionado para alimentagao animal, cumprindo sempre os requisitos legais de
seguranga e qualidade.

Quando isto ndo é possivel, deve-se considerar a sua utilizagdo como matéria-prima
para outras industrias (por exemplo, detergentes, tintas, cosméticos, plasticos e
produtos farmacéuticos).

Existe ainda a opgdo de ser feita a sua recuperagao, transformado o alimento, por
exemplo, em adubo ou composto, ou ser utilizado para a produgao de energia
renovavel. Apenas como ultimo recurso, o alimento deve ser incinerado sem
recuperac¢io de energia ou enviado para um aterro [1241],
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A figura 8 ilustra esta hierarquia de prevengdo e utilizagdo dos residuos alimentares
existentes.

Reduzir/Evitar/Prevenir

Redirecionar para alimentar
ss0as
alimentar animais

Utilizagcdo industrial

Descartar/

Figura 8 - Hierarquia de prevencdo e utilizagdo dos residuos alimentares [41].

Para reduzir ou prevenir o desperdicio alimentar é necessario que haja um aumento
da consciencializag¢do da intervencdo de todos os operadores ao longo da cadeia
alimentar, encorajando-os a identificar onde e como ocorre esse desperdicio para
que possam ser desenvolvidas e divulgadas melhores praticas. Ao nivel das
embalagens é importante o desenvolvimento de formas mais inovadoras que
garantam a preservacgao da frescura, qualidade e seguranca dos alimentos, passando
por embalagens de diferentes tamanhos que sirvam a diferentes estilos de vida e
a diferentes necessidades dos consumidores. Outro aspeto importante é que os
consumidores sejam alertados para um melhor uso da informacao de rotulagem,
principalmente no que respeita ao tempo de vida Util dos produtos 41,
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O Parlamento Europeu, em 2012, elaborou um conjunto de estratégias para melhorar
a eficiéncia da cadeia alimentar na UE, onde apela aos Estados-Membro e aos
operadores da cadeia alimentar para que resolvam urgentemente o problema das
perdas e desperdicio de alimentos ao longo de toda a cadeia de abastecimento e de
consumo e que formulem orientagdes sobre formas de melhorar a eficiéncia de cada
setor da cadeia alimentar, chamando a atencdo da necessidade de incluir esta questao
como uma prioridade na agenda politica europeia (16,

Em toda a Europa este é um assunto atual, como demonstra a mais recente medida
do parlamento francés, com a aprovagdo de uma lei que “proibe as grandes superficies
de deitarem para o lixo produtos alimentares fora de validade ou danificados. A
partir de 1 de Julho de 2015, os supermercados com mais de 400 metros quadrados
séio obrigados a doar os alimentos a instituicBes de caridade” 42). Em Portugal, a
Assembleia da Republica declarou 2016 como o ano nacional de combate ao
desperdicio alimentar 1431,

O Governo portugués publicou também um conjunto de recomendagdes para combater
o desperdicio alimentar e para promover uma gestdo eficiente dos alimentos (Resolugdo
da Assembleia da Republica n.2 65/2015) [44],

A preocupacado de reduzir e prevenir perdas e desperdicio de alimentos deve ser
partilhada de modo transversal ao longo de toda a cadeia. Para combater este tipo
de desperdicio em Portugal, é necessario garantir o envolvimento da sociedade, dos
decisores politicos e de todos os intervenientes na cadeia alimentar, da produc¢éo ao
consumidor, na implementacdo de medidas de atuagdo mais conscientes.

A preocupacado de reduzir e prevenir perdas e desperdicio de alimentos deve ser
partilhada de modo transversal ao longo de toda a cadeia. Para combater este tipo
de desperdicio em Portugal, é necessario garantir o envolvimento da sociedade, dos
decisores politicos e de todos os intervenientes na cadeia alimentar, da producéo ao
consumidor, na implementacdo de medidas de atuagdo mais conscientes.
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Como referido anteriormente, o Parlamento Europeu (2011) ¢! refere que “é
necessdrio sensibilizar todos os intervenientes da cadeia agroalimentar e visar as
diferentes causas de desperdicio” e tal como verificado nas secgdes anteriores, o
desperdicio alimentar é um problema transversal a toda a cadeia de abastecimento
alimentar. Por esta razdo, a Secretaria de Estado da Alimentacdo e da Investigacdo
Agroalimentar, com o apoio de instituicdes de Ensino (Instituto Superior de
Agronomia e Universidade de Evora) em conjunto com diferentes parceiros
(Confederagdo dos Agricultores de Portugal, Associagdo Portuguesa de Empresas
de Distribuicdo e Federagdo das Industrias Portuguesas Agro-Alimentares) e tendo
em consideracgdo todo o esforgo que se tem feito neste dominio, propde algumas
regras de combate do desperdicio alimentar dirigidos a cada nivel da cadeia.

Produg¢do Primdria, Armazenamento e Transformag@o

A cadeia de abastecimento alimentar tem inicio na produgdo primaria, sendo esta
uma das areas com elevada percentagem de desperdicio, seguida do
armazenamento e transformagdo com uma percentagem inferior, mas ndo menos
importante. Para que essa percentagem diminua tanto quanto possivel, propdem-
se as seguintes medidas:

" Adequar a producdo as necessidades alimentares e escoamento comercial;
V Aumentar da eficiéncia do processo de colheita;
V" Melhorar as condi¢des de armazenamento para a quantidade produzida;

i/ Efetuar uma adequada gestdo do armazenamento dos produtos destinados
a transformacéo;

' Redirecionar para a doagdo o que ndo é utilizado/comercializado;

' Definir boas praticas contra o desperdicio.
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Distribuigdo

A distribuicdo é um dos elos mais importantes na cadeia alimentar, que consiste
na comercializagdo dos produtos frescos ou processados, fazendo-os chegar aos
consumidores. Para que este percurso seja o mais eficaz possivel, propdem-se as
seguintes medidas:

 Dar preferéncia aos produtos nacionais e, quando possivel, aos produtos
regionais/locais;

 Fazer uma boa gestdo logistica de stocks;

' Garantir boas praticas de transporte;

! Definir boas praticas de manuseamento de forma a evitar deterioragdo dos
alimentos ou das embalagens;

' Encontrar opgdes para os produtos cujo prazo de validade estda prestes a
atingir o limite, (colocar em locais estratégicos do posto de venda, vender
a pregos inferiores, doar).
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Restauragdo

Ao nivel da restauracgao, a diminui¢do do desperdicio alimentar passa principalmente
por uma boa gestdo nas diferentes etapas, mas também da adequagdo das
necessidades ao tipo de consumidor. Neste sentido, propdem-se as seguintes
medidas:

 Adequar o tamanho da refei¢do ao tipo de consumidor (por exemplo, crianga
ou adulto);

! Personalizar as doses para evitar colocar no prato produtos alimentares que
o consumidor ndo tem preferéncia;

i/ Garantir que nos menus existam sempre 2 tamanhos distintos de doses, com
precos diferenciados;

' Incentivar os consumidores a levarem as sobras para casa (“Doggy bag”);

 Redirecionar sobras, garantindo as regras de segurancga alimentar, para as
refeicdes do dia seguinte ou para doagao.
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A luta contra o desperdicio alimentar ao nivel do consumidor passa essencialmente
pela sensibilizacdo de boas praticas de gestdo e de bom senso no dia-a-dia.
PropGem-se neste caso as seguintes medidas:

Definir e divulgar boas praticas domésticas, fazendo com que os consumidores
adequem as compras as suas necessidades e dimens3do do agregado familiar;

Cozinhar ou comer primeiro o que ja existe em casa, antes de comprar mais;

Organizar de forma eficiente o frigorifico e a despensa, permitindo melhorar
a gestdo de stocks;

Aprender a armazenar os alimentos (frutas e legumes) para que durem mais
tempo;

Transportar, manusear e armazenar nas condi¢es apropriadas;

Promover uma maior literacia para o consumo alimentar, nomeadamente
sobre os conteudos dos rétulos;

Estimular o aproveitamento criativo, simultaneamente saboroso e nutritivo
dos alimentos, combatendo assim a conotagdo pejorativa usualmente
associada as expressdes “sobras” ou “restos”.
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Ao nivel geral

" Desenvolver campanhas de sensibilizagdo para a sociedade em geral na
prevengao do desperdicio alimentar;

' Desenvolver campanhas de sensibilizagdo destinadas e que envolvam as
criangas, para que desde cedo compreendam a importancia do desperdicio
alimentar;

\ Elaborar e disseminar cédigos de boas praticas para a gestdo de perdas, nas
diferentes fases da cadeia alimentar;

! Efetuar as alteragdes legislativas necessarias (a nivel nacional e comunitario)
para que estas ndao conduzam, mesmo involuntariamente, a situagdes de
desperdicio.
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Em Portugal ja existem inimeras iniciativas e projetos para combater o desperdicio
alimentar.

A nivel das cantinas escolares tem-se verificado um aumento de iniciativas que
visam desenvolver habitos de vida saudavel, nomeadamente na implementacado
de projetos que conduzem a diminuicdo do desperdicio alimentar. Nas escolas de
12 e 22 ciclo do Ensino Basico estes projetos sdo tanto mais produtivos quanto
mais inovadoras forem as suas praticas de aplicagdo, nomeadamente com o
envolvimento dos encarregados de educagao no projeto. No 22 ciclo e Ensino
Secundario verifica-se maior éxito quando os préprios alunos sao responsaveis
pelo desenvolvimento das a¢des para o sucesso final. A nivel do Ensino Superior
o objetivo final é atingido através da sensibilizacdo de toda a comunidade académica
para a pratica e adogdo de comportamentos altruistas que tenham em vista a
diminuigdo e o posterior aproveitamento do desperdicio alimentar.

Uma empresa de restauragao publica e coletiva é responsdvel por uma campanha
de incentivo a redugdo do desperdicio alimentar nos seus refeitérios, envolvendo
os proprios consumidores. A campanha apela a entrega do tabuleiro sem restos
envolvendo os préprios consumidores alimentares, e quem o fizer recebe uma
ficha equivalente a 10 g de alimentos ndo pereciveis que é colocada numa urna,
no refeitério. No final da campanha, as fichas sdo trocadas por alimentos e
entregues a 26 Instituicdes de Solidariedade [45],

A nivel municipal, ja se verifica a parceria de varias cdmaras com alguns projetos,
na maioria com associa¢Ges sem fins lucrativos ou InstituicGes Particulares de
Solidariedade Social (IPSS), que contam a 100 % com o trabalho de voluntarios,
e que visam redirecionar refeiges diarias excedentes, provenientes de zonas
empresariais ou de restauragdo, para pessoas carenciadas.

Na restauragdo ja existe a possibilidade dos consumidores levarem para casa as
sobras da sua refeigdo. No caso dos restaurantes buffet ou rodizio, alguns restaurantes
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ja preveem uma penalizagdo para quem desperdicar comida. Em alguns cafés, os
produtos de pastelaria como os bolos, a partir das 19 horas sdo vendidos a metade
do prego para tentar evitar o desperdicio.

Todas estas iniciativas tém como objetivo sensibilizar os consumidores para a
diminuicdo significativa do desperdicio alimentar através da alteragdo dos seus
habitos de consumo em diversos niveis.
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Tem-se vindo a verificar uma especial atengdo sobre o desperdicio alimentar nos
ultimos tempos por parte do sector politico, meios de comunicagao, consumidores
e também por todos os intervenientes na cadeia alimentar. Porém, os estudos ja
realizados sobre as perdas e os desperdicios apresentam valores meramente
aproximados ou estimativas da realidade, baseando-se em diferentes metodologias,
0 que ndo os torna muito fidveis. Além disso, variam consideravelmente de pais
para pais.

Dada a pertinéncia em elaborar estudos devidamente fundamentados sobre o
desperdicio alimentar em Portugal, seria importante realizar-se um estudo
detalhado da cadeia alimentar, com o objetivo de recolher informagGes quantitativas
sobre o desperdicio produzido em cada uma das etapas da cadeia alimentar,
permitindo depois aplicar de uma forma mais consistente normas de boas praticas
para o minimizar.

Em Portugal, que pertence ao grupo dos paises de médio e elevado rendimento,
verifica-se maior desperdicio ao nivel do consumidor, logo o foco de propostas
futuras devera atuar sobre a sua sensibilizagdo. Com o objetivo de alertar os
politicos e a sociedade para esta problematica seria importante a criagdo de uma
plataforma Nacional de conhecimento sobre o desperdicio alimentar. Esta
plataforma compilaria toda a informagao disponivel até a data, mas seria também
bastante util para a partilha de sugestGes sobre prevencdo de desperdicio, quer
por especialistas nesta matéria, quer por qualquer utilizador da plataforma.

A criacdo de cursos tutoriais em video é também uma forma eficaz e rapida de
comunicar. Estes toolkits teriam como objetivo sensibilizar tanto os intervenientes
nas cadeias, como o consumidor final, podendo também fazer parte integrante
da plataforma dedicada, facilitando a sua divulgagdo e compreensao.
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Sendo hoje em dia a televisdo um dos maiores veiculos de transmissdo de
informacdo, é também importante que se considere a criagdo de um spot
informativo. Este teria especial impacto se fosse apresentado antes de um noticiario,
com uma rubrica em formato “1 minuto” (por exemplo “minuto contra o
desperdicio”).

Ndo menos importante, a producdo de flyers e cartazes com alguns dos
mandamentos contra o desperdicio alimentar, que poderao facilmente ser
distribuidos em articulagdo e parceria com as grandes cadeias de hipermercados.

Por ultimo, a criagdo de uma pagina de Facebook dedicada ao desperdicio alimentar.
Sendo o facebook utilizado por cerca de 5 milhGes de utilizadores apenas em
Portugal, fara também sentido que seja utilizado para a divulgacdo deste tipo de
informagao.

Ndo menos importante, a produgdo de flyers e cartazes com alguns dos
mandamentos contra o desperdicio alimentar, que poderdo facilmente ser
distribuidos em articulacdo e parceria com as grandes cadeias de hipermercados.

Por ultimo, a criagdo de uma pagina de Facebook dedicada ao desperdicio alimentar.
Sendo o Facebook utilizado por cerca de 5 milhdes de utilizadores apenas em
Portugal, fara também sentido que seja utilizado para a divulgacdo deste tipo de
informacao.
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