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RESUMO

Frutas e hortalicas sdo componentes essenciais para uma dieta saudavel com
significativo valor nutricional, e o Brasil hoje, € um dos maiores produtores do
mundo. Entretanto, as perdas nesse setor ainda sdo muito elevadas, e estao
distribuidas em toda cadeia produtiva. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
desperdicio de hortifritis em trés unidades de uma rede de supermercados do
municipio de Cuiaba-MT. Para isso as lojas foram identificadas pelas letras A, B e C,
e foram avaliados os possiveis fatores relacionados a esses desperdicios num
periodo de 32 dias, em cinco produtos: alface, banana nanica, cebola, maca
nacional e tomate salada. As avaliagbes foram realizadas por meio de observacgdes
referentes a rotina de trabalho, estrutura e capacitacdo dos colaboradores e do
acompanhamento da retirada e pesagem desses produtos apds perderem o valor
comercial. Os valores foram expressos em tabelas, ressaltando os valores médios
diarios de desperdicios, que é a relacdo com a quantia de produto que deu entrada
nas unidades, com a quantia que foi retirada e lancada como perca para as lojas.
Para a loja A o menor desperdicio foi da banana nanica (13,97%) e o maior de
26,66% para o tomate salada, sendo esta a Unica unidade que armazena as
bananas sob refrigeracdo. A loja B apresentou menor perda,10,97%, e o maior de
28,28% para o tomate salada, que como na loja anterior € uma das maiores cargas
entregues e o0 grande volume aumenta a complexibilidade de comercializagdo. Por
fim, a loja C com 11,04% para a cebola e 41,37% para alface, hortalica que
necessita de umidade alta, pouco fornecida devido a estrutura pequena para
armazenamento. Os resultados obtidos neste trabalho indicam que os principais
motivos do desperdicio podem ser atribuidos as falhas estruturais, de transporte e a
falta de capacitacdo dos colaboradores.

Palavras-chave: Desperdicio, Alimentos, Supermercados.
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ABSTRACT

Fruits and vegetables are essential components of a healthy diet with significant
nutritional value, and Brazil today is one of the largest producers in the world.
However, losses in this sector are still very high, and are distributed throughout the
production chain. The objective of this study was to evaluate the grocers waste into
three units of a supermarket chain in the city of Cuiaba. For that stores were
identified by the letters A, B and C, and evaluated the possible factors related to such
waste on a 32-day period in five products: lettuce, dwarf banana, onion, national
apple and tomato salad. The evaluations were conducted through observations as
routine work, structure and training of employees and monitoring the withdrawal and
weighing of these products after losing the commercial value. The values were
expressed in tables, highlighting the daily average values of waste, which is related
to the amount of product which was received in the units, with the amount removed
and released as waste into stores. To store the waste was the lowest of dwarf
banana (13.97%) and the highest of 26.66% for tomato salad, this is the only unit that
stores bananas under refrigeration. The store B showed lower loss, 10.97%, and the
highest of 28.28% for tomato salad, which as the previous store is one of the largest
cargo delivered and the large volume increases marketing complexity. Finally, the
shop with C 11.04% to 41.37% for onions and lettuce, vegetables requiring high
humidity, due to the small bit provided structure for storage. The results of this study
indicate that the main reasons for the waste can be attributed to structural failures,
transport and the lack of training of employees.

Keywords: Waste, Food, Supermarket
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1. Introducéo

O consumo de frutas e hortalicas é motivado pelo significativo valor
nutricional; combinagdo de fibras, vitaminas e minerais que esses alimentos
possuem, possibilitando uma vida mais saudavel (CECCATO,2011). O Plano de
Acdes Estratégicas para o Enfrentamento das Doencas Crdnicas ndao Transmissiveis
(DCNT) no Brasil, desenvolvido pelo Ministério da Saude, estabeleceu como uma de
suas metas o aumento no consumo de frutas e hortalicas da populagdo do pais, com
aumento médio anual de 0,5%, pois de acordo com o Ministério da Saude, o baixo
consumo desses alimentos ao longo dos anos provocam o aumento de doencas
cardiovasculares, obesidade, entre outras. Entretanto, por serem produtos altamente
pereciveis e por ndo receberem cuidados mais rigorosos, sdo apontados como as
maiores perdas em toda a cadeia produtiva.

A Organizacao das Nacgdes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura (FAO),
define perda de alimentos como sendo a reducdo nado intencional de alimentos
disponiveis para o consumo humano. Esta ocorre principalmente na producao, pos-
colheita e processamento, que resulta de ineficiéncias na cadeia de producédo e
abastecimento. Ja desperdicio de alimentos refere-se ao descarte intencional de
itens préprios para alimentacao, o que ocorre geralmente na comercializacéo e pelos
consumidores. Entretanto, muitos autores ndo fazem distin¢cdo entre 0s mesmos.

De acordo com dados da FAO as bilhdes de toneladas de alimentos
desperdicados por ano no mundo, além das grandes perdas econdmicas, causam
também um impacto significativo nos recursos naturais dos quais a humanidade
depende para se alimentar, para produzir 1 Kg de hortalicas, por exemplo, utiliza-se
1L de agua.

Segundo a Revista Ideias na Mesa desenvolvida pelo Ministério do
Desenvolvimento Social e Combate a Fome em parceria com a Universidade de
Brasilia, o Brasil se destaca na producao de frutas e hortalicas, representando cerca
de 8% da producédo mundial, entretanto o Brasil, esta entre os dez paises que mais
desperdicam alimentos no mundo, apenas durante a comercializacdo, cerca de 360

mil toneladas de frutas e hortalicas sdo desperdigados por ano.
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Esse elevado indice de perdas e desperdicios est4d presente em todo o
processo, desde a producdo, passando pelo transporte, armazenamento,
distribuicdo e finalmente até o consumo humano (GOULART, 2008).

De maneira distributiva, as perdas e desperdicios de frutas e hortalicas
podem ser divididas em 10% no campo, 50% no manuseio e transporte, 30% nas
centrais de abastecimentos e comercializacdo e 10% nos supermercados e na casa
dos consumidores. De modo geral temos como causas, a grande dimenséo territorial
do nosso pais, a dispersdo na producdo, a distancia dos centros de consumo e
exportacdo, a demora excessiva na comercializacao, produtos de baixa qualidade,
embalagens inadequadas, condi¢des climaticas, como calor e umidade, a deficiéncia
no armazenamento e o transporte inadequado (MICHELIN, 2012).

Sobre o desperdicio em supermercados da cidade de Garanhus em
Pernambuco, a fase de comercializacdo é onde ocorre um desperdicio que
poderia ser mais controlado. Este ocorre principalmente pela inadequacéo
de armazenagem pela exposi¢do do produto ao sol ou & umidade excessiva
pela falta de cuidado com os produtos expostos e no manuseio pelos
colaboradores e pelos fregueses. Atualmente, tanto o setor da economia, o
varejista e o atacadista, veem mostrando um comportamento socialmente
responsavel com relagdo ao grande desperdicios de alimentos. Observa-se
que os supermercados tem mostrado interesse em implantar medidas que
tragam beneficios tanto para si quanto para os consumidores. Esse tipo de

pratica social d4 a empresa uma posi¢ao ética, assumindo o seu papel na
melhoria da qualidade de vida dos cidadaos (RUFINO, 2010).

Publicado em 2007 o Decreto 6.268, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), regulamenta a Lei n°® 9.972 de 25 de maio de 2000, que
institui a classificacdo de produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor
econdbmico encurta o caminho para a criacdo do Servico de Inspecdo Federal
Vegetal (SIF/vegetal), que prevé maior garantia de qualidade nos produtos de
origem vegetal. Além disso, o decreto prevé a possibilidade de distribuir a
responsabilidade da qualidade destes alimentos ao longo da cadeia produtiva e
decreto permite aos fiscais federais agropecuarios que atuam na inspecao vegetal,
maior abrangéncia na verificacdo da conformidade de produtos horticolas e outros
pereciveis, no local onde o produto estiver. Desta forma o controle exercido sobre o
produto descrito na regulamentacdo permite também a acdo fiscal junto as
agroindustrias de alimentos de origem vegetal (MARCHETTO, 2008).

Neste contexto, colocar alimento ao alcance das pessoas ndo é questao

apenas de aumentar a producdo global, mas sim que esses alimentos tenham a
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garantia de serem produzidos e distribuidos igualmente até o consumidor final.
Desta forma, reduzir o desperdicio de alimentos, formar héabitos alimentares
saudaveis e adequados, amenizar 0s prejuizos e promover a melhoria da qualidade
de vida das pessoas, torna-se fundamental (MARCHETTO, 2008).

Ante ao exposto, o0 objetivo deste trabalho foi, avaliar o desperdicio de frutas e

hortalicas em uma rede de supermercados do comercio varejista de Cuiaba/MT.

2. Metodologia

O trabalho foi realizado em trés unidades de uma rede de supermercado
localizadas na cidade de Cuiaba — MT que foram identificadas pelas letras A, B e C.
A unidade A esta localizada no bairro Consil com uma média de 2.500 clientes por
dia; a unidade B no bairro Centro Sul com média de 2.300 clientes por dia e a
unidade C no bairro Dom Aquino com média de 2.000 clientes por dia. Todas as

unidades avaliadas possuem horario de funcionamento das 7:00 as 21:00h.

2.1 Visitas exploratorias

Inicialmente, foram realizadas visitas exploratérias com o objetivo de
conhecer os estabelecimentos comerciais, sua estrutura, e 0s responsaveis pelo
setor de frutas e hortalicas. Em seguida, foram identificados os dias de entrega e

reposicdo das frutas e hortalicas, o tipo de embalagem que é utilizada pelos

entregadores e o destino dos produtos ndo comercializados.

2.2 Quantificacao do desperdicio

Para a quantificacdo das frutas e hortalicas desperdicadas, realizou-se nas
trés unidades, durante o periodo de 32 dias, o acompanhamento da pesagem
correspondentes as quebras, que referem-se as perdas geradas a empresa, por
produtos impréprios para consumo, no caso de frutas e hortalicas, a perda da
qualidade.

Para isso, foram escolhidos 5 produtos do setor hortifriti das unidades: a
alface, banana nanica, cebola, maca nacional e o tomate salada. Além disso,
também foram quantificados o valor total das quebras do setor de frutas e hortalicas,

e os valores de entrada dos produtos para fins comparativos.
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3. Resultados e Discusséo

3.1 Rotina referente as quebras

Os produtos do setor de Frutas, Legumes e Verduras (FLV), sao
encaminhados a quebra sempre que perdem o valor comercial, 0 que nao significa
necessariamente que tenham perdido seu valor nutricional, podendo ser além de
produtos deteriorados, produtos fora do padréo, que possam ter perdido umidade,
ou que possam ter se desprendido, como por exemplo, a banana.

Referente a rotina do setor, identificou-se que cada uma das trés unidades
tem um horério de pesagem das quebras, ocorrendo entre as 7h e as 11h, podendo
sofrer variagBes nos horérios pois, essa pesagem se realiza uma vez ao dia, exceto
aos domingos. Esses produtos sdo armazenados e sinalizados como improprios
para a venda até o momento da pesagem. Apds a pesagem das quebras, todos 0s
produtos que ao restante do dia forem retirados da area de venda por perderem o
valor comercial devem ser separados.

Essa separacdo, existe para que eles se mantenham afastados dos produtos
gue ainda serdo comercializados, porém estes produtos sdo acumulados em caixas
de papeldo amassadas, sacolas plasticas, caixas de madeira, entre outros. Frutas e
hortalicas em estado avancado de deterioragdo, ndo sao distinguidos de produtos
com o valor nutricional ainda preservado, mas que ndo sdo apropriados para a
venda, como por exemplo alimentos de tamanhos menores, bananas fora da penca,
entre outros (Figura 1). Porém, estes alimentos poderiam ser reaproveitados para
outras finalidades.

Observou-se também, que a as caixas de papeldo, madeira e as sacolas as
quais eles acondicionam essas quebras, sdo por diversas vezes de diferentes
tamanhos, consequentemente de pesos variados. Durante as pesagens das
guebras, essas embalagens ndo foram retiradas, apenas padronizou-se 0S pesos,
para que os valores fossem descontados do total de cada produto, sendo
estabelecido para as caixas de madeira 3 kg e caixas de papeldao 1 kg, para os
sacos o peso foi desconsiderado.

A balanca de pesagem em todas as lojas, ficam localizadas no setor de
recebimento de mercadorias e, sdo balancas de piso que suportam grandes pesos,

mas, que possuem pouca precisdo, (Figura 2), o que faz com que os valores de
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pesagem sejam apenas valores estimados das frutas e hortalicas que estdo sendo

descartadas.

Figura 1. Local de separacéo das quebras do Figura 2. Carrinho com quebras do FLV sobre
FLV na Loja A. a balanca de piso.
Fonte: Turatti (2016) Fonte: Turatti (2016)

3.2 Falhas estruturais e de capacitacao dos colaboradores

Quanto a estrutura dos setores de FLV, observou-se falhas, que podem
influenciar na perda da qualidade dos produtos, como setores pequenos, ocorrendo
a superlotacdo, com empilhamento excessivo de caixas, com produtos sofrendo o
amassamento, 0 que resulta na diminui¢do da vida de prateleira.

Também foi observada a falta de manutencdo no setor de refrigeracdo de
produtos o que pode provocar variagbes de temperatura, prejudicando a qualidade
dos produtos armazenados. Além disso foi observada, a ndo existéncia de uma
classificagdo quanto aos produtos que precisam ou ndo ser refrigerados. Manoel
(2008), em seu trabalho, afirma que as bananas por exemplo, sdo frutos muito
sensiveis aos efeitos da temperatura, quando mantidas sob refrigeracdo, tendem a
preservar o fruto, porém a casca sofre escurecimento, fazendo com que perca seu
valor comercial.

Quanto a capacitacdo dos colaboradores, observou-se caréncia no
conhecimento quanto as Boas Praticas de Fabricacdo, que de acordo com a
Resolucdo n° 275, de 21 de outubro de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia
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Sanitaria (ANVISA), define-se como um conjunto de medidas que devem ser
adotadas por todo tipo de industrias de alimentos, a fim de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos.
Essa dificuldade, relacionada por exemplo, a ndo higienizacdo correta das maos,
utilizacao de utensilios de materiais inadequados, ou néao higienizados, influencia na
diminuicao na vida de prateleira dos produtos.

Como destacou Rios (2012), o controle higiénico-sanitario nos setores de um
supermercado faz com que os produtos expostos a venda, tenham sua vida Uutil
prolongada, e os custos reduzidos, pois ao diminuir o risco de contaminacdes, as

perdas por deterioragdo diminuem também, minimizando os prejuizos econémicos.

3.3 Detalhamento das quebras das trés unidades

A figura 3 ilustra os produtos mais descartados nas unidades avaliadas
referente aos 32 dias observados, sendo que os seis produtos mais desperdicados
em todas as lojas sdo os mesmos, batata, tomate, banana, cebola, maca e repolho
verde, mudando apenas a porcentagem de descarte em cada unidade, o que pode
estar relacionado as condicbes de armazenamento, transporte e manipulacdo em
cada estabelecimento, assim como ao alto volume comercializado e maior

perecibilidade dos produtos.

20+
15-
E H Loja A
10- : MDLojaB
i OLojaC

Cebola Banana Batata Maga Repolho Tomate
nanica verde salada

Figura 3. Porcentagem dos 6 produtos mais descartados nas lojas A, Be C
Fonte: Turatti (2016)
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Pode-se observar que dentro os cinco produtos escolhidos para realizar o
acompanhamento detalhado, quatro deles estdo entre os seis mais desperdigados

sendo eles a cebola, a banana nanica, a maga e o tomate salada.

Os tomates tipo salada (Solanum lycopersicum), denominados
comercialmente como tomates de “longa vida”, apresentam genes que lhe conferem
maior tempo de prateleira, sendo mais adequados ao transporte e comercializacao
(SOBREIRA, 2009). Mas, durante o periodo analisado, observou-se que o tomate
salada foi o produto com valor de quebra mais alto, o que pode estar relacionado a
possiveis falhas durante o transporte, armazenamento no centro de distribuicdo (CD)
e na loja, e por possuirem casca fina e grande quantidade de agua, danos
mecanicos séo frequentes.

As Figuras 4 e 5 ilustram um recebimento de produtos do centro de
distribuicdo, onde sacos com produtos pesados (beterraba e abobora cabotian)
ficaram acondicionadas sobre as caixas contento tomate salada, os quais, cerca de

2 kg de produtos se tornaram improprios para consumo.

g

Figura 4. Excesso de peso sobre Figura 5. Tomate apés sofrer ruptura
caixas com tomate, provocando por excesso de peso.
amassamento. Fonte: Turatti (2016)

Fonte: Turatti (2016)
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A Tabela 1 mostra os dados obtidos referentes as loja A, B e C para esses
cinco produtos, onde a porcentagem média diaria de desperdicio € a relacdo com a
quantidade de produtos que deram entrada nas unidades com a quantia que foi

descartada como improprios para comercializacdo — quebra.

Os elevados valores de desvio padrdo e de coeficiente de variacao
observados em todos os produtos avaliados nas trés unidades, demonstrados na
Tabela 1, indicam a variabilidade diaria da quebra e do desperdicio destes alimentos
pela rede de supermercados. Onde, um mesmo produto apresenta descarte nulo em

um dia, e no dia posterior € o produto com 0 maior numero de quebra.

Vale ressaltar, que parte da responsabilidade dos numeros aqui expostos
acerca do desperdicio de frutas e hortalicas, € da gestédo dos setores e das unidades
estudadas, principalmente quando fala-se em necessidade de capacitagcdo de
funcionarios, adequacgédo de melhor rotina de trabalho e a inser¢cdo a respeito da

sensibilizacdo social sobre desperdicio de alimentos.

Na Loja A, os produtos da quebra do FLV, sdo acondicionados na sala de
manipulacdo, imediatamente a baixo do for¢cador de ar, que tem como funcdo manter
a setor refrigerado. Esse equipamento passa por processo de degelo, pelo menos
uma vez ao dia, resultando em umidade excessiva sobre esses produtos, criando
condi¢bes favoraveis para o desenvolvimento de fungos e bactérias, aumentando a

taxa de deterioracdo dos mesmos.



Tabela 1 - Analise comparativa do desperdicio médio diario de alface, banana nanica, cebola, maca nacional, e tomate salada no

periodo de 32 dias, nas lojas A, B e C.

Média Diéria
Produto Loja Entrada Quebra % Desperdicio Média D.P.* C.V.**
A 953 1,66 17,42 9,54 7,8 82,0
Alface B 10 2,09 20,9 10,9 9,44 86,6
C 8,75 3,62 41,37 17,9 20,47 114,35
A 201 28,09 13,97 81,02 104,2 129,0
Banana nanica B 204 30,07 14,74 82,93 105,12 126,76
C 188,12 21,28 11,31 73,57 99,32 135,0
A 85 15,05 17,7 39,29 39,65 100,9
Cebola B 89 9,76 10,97 36,57 45,4 124,14
C 80 8,83 11,04 33,29 40,46 121,53
A 67 10,18 15,2 30,79 31,46 102,18
Maga Nacional B 65,69 9,42 14,34 29,82 31,16 104,49
C 59,06 8,5 14,39 27,32 27,64 101,17
A 116 30,93 26,66 57,86 50,39 87,09
Tomate Salada B 122,03 34,52 28,28 61,61 52,42 85,08
C 111,62 19,5 17,47 49,53 53,78 108.58

*Desvio Padréo; **Coeficiente de Variacéo.
Exceto a alface que € unidade, os outros quatro produtos tem por unidade de medida o quilograma (Kg).



Na loja B também observou-se o tomate salada como o produto dentre os
avaliados neste trabalho, com maior nimero de quebra, ao observarmos a coluna da
relacdo diaria referente ao valor dessa quebra, temos quase 35 Kg de tomates
descartados por dia, sendo o maior numero registrado dentre os cinco produtos nas
trés unidades. Nessa unidade, o setor de FLV, onde manipulam e armazenam seus
produtos, fica préximo ao setor de recebimento de mercadorias, que é um setor
aberto, sem refrigeracdo e com transito intenso de pessoas e caminhdes, facilitando
as variacoes de temperatura e riscos de contaminacdes. E por se tratar também, de
um setor pequeno, por vezes 0s produtos sdo acondicionados em paletes, fora do
setor, ficando mais expostos a essas situagoes.

Michelin (2012), destacou que nos supermercados, onde se trabalha com um
grande volume de produtos fruticolas as perdas estdo, na maioria dos casos,
relacionadas ao manuseio inadequado dos frutos pelos funcionarios ou pelos
préprios consumidores, que devem evitar causar danos ao produto, sejam estes

provocados por compresséo, arranhdes ou pela queda.

Além dos fatores citados acima, a qualidade das embalagens é outro ponto
critico, pois dentre os cinco produtos escolhidos para o acompanhamento detalhado,
a alface, que € a unica entregue pelo fornecedor, chegam em sacos plasticos dentro
de caixas de polietileno Figura 5), e em seguida mantidas sob refrigeracdo, cuidados
necessarios por se tratar de um produto delicado e muito perecivel. Os outros quatro
produtos saem diretamente do centro de distribuicdo da propria empresa, para a
unidade de venda. O tomate salada e a maca nacional chegam acondicionados em
caixas de papeldo, a cebola e a banana nanica em caixas de madeira, que sao
locais de acondicionamento inadequado a fim de garantir a qualidade do produto ao

consumidor.



22

Figura 6. Embalagem de transporte para as alfaces, utilizada pelo fornecedor.
Fonte: os autores (2016)

Na loja C observou-se a alface, como o produto alimenticio dentro os
avaliados com maior porcentagem de quebra no periodo estudado.

A alface, como a maioria das hortalicas folhosas, possui vida curta apés
colheita, e perde umidade facilmente, sendo assim quando entregue as lojas,
deveria ser colocada a venda o mais rapidamente possivel, ao contrario do que foi
observado, e a dificuldade para fornecer umidade para as mesmas na area de
venda, também pode estar relacionado com a rapidez na perda de qualidade.

Fatores causadores de perdas de frutas e hortalicas no mercado, similar ao
observado no presente trabalho também foram mencionados por Tofanelli (2009),
como o excesso de produtos na bancada, o excessivo manuseio do consumidor, as
condigbes ambientais no estabelecimento, os danos mecéanico e fisiologico, defeitos
no formato, classificacdo e padronizacdo dos produtos inadequados a

comercializacao e falta de capacitacdo do pessoal envolvido no processo.

3.4 Destino das frutas e hortalicas ap0s descarte

O destino das frutas e hortalicas descartadas sao para instituicoes
cadastradas pela empresa, cada unidade tem uma instituicdo cadastrada que faz o

recolhimento uma vez por dia, logo apos a pesagem do descarte. Essas instituices
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recolhem toda a quebra, e os produtos que mantem seu valor nutricional preservado
€ aproveitado para consumo humano, caso contrario é destinado a alimentacéo
animal. Os produtos arrecadados por eles, ndo sdo pesados por ja se tratar de
guebras lancadas pelas lojas. Esse tipo de pratica social concede a empresa uma
posicdo ética, assumindo o seu papel na melhoria da qualidade de vida dos

cidadaos.

4. Consideracdes finais

O elevado indice de desperdicio dos produtos acompanhados, contabilizados
nas trés unidades supermercadistas avaliadas no periodo de 32 dias, demonstra
como ainda existe muito a se investir em sensibilizacdo social a respeito do
desperdicio de alimentos. HA a necessidade de investimentos por parte das
empresas que comercializam este tipo de produto, principalmente em estrutura,
capacitacdo de funcionarios, e investimentos em transportes adequados. As frutas e
hortalicas sdo alimentos e, portanto devem ser transportados, armazenados,
embalados e manipulados de forma correta, a fim de garantir a qualidade e diminuir
o desperdicio. Além disso, as préaticas de reaproveitamento de alimentos que ainda
sdo proprios para o consumo humano, porém inapropriados para a venda deveria
ser incentivado pelos Estados e Municipios brasileiros, a fim de garantir que estes
alimentos chegassem a mesa dos menos favorecidos ao invés de descarte sendo

tratados como lixo.
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