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REDUCAO DE PERDA E DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM
RESTAURANTES: DETERMINANTES E IMPACTOS DAS PRATICAS
ADOTADAS - UMA REVISAO SISTEMATICA

1. Introducao

Estima-se que uma a cada sete pessoas no planeta nao tem acesso a alimentacao
minima necessdria (GODFRAY et al., 2010), enquanto aproximadamente um terco da
comida mundial produzida para consumo humano € perdida ou desperdi¢ada (FAO et al.,
2020). Uma das metas da ONU ¢, até 2030, reduzir pela metade o desperdicio global de
alimentos per capita no varejo e no consumidor, além das perdas de alimentos ao longo
das cadeias de producdo e abastecimento, incluindo perdas pds-colheita e desperdicio
pelos consumidores (JOHNSTON, 2016).

O tema da reducdo de PDA tem sido extensamente pesquisado, mas com foco em
pontos especificos, como a quantificacdo e as causas do desperdicio, com pouca discussao
sobre as praticas implementadas para reduzir a PDA (DE MORAES et al., 2020).

Especificamente em restaurantes, o desperdicio no Brasil chega a 32,9%
(RIBEIRO, 2020), podendo ocorrer em varias etapas do processo, desde o recebimento,
passando pelo pré-preparo, até a distribui¢o e consumo. E importante compreender os
fatores determinantes para que os restaurantes adotem medidas para reduzir a PDA.

De acordo com Thyberg e Tonjes (2016), tornar os restaurantes e sistemas
alimentares mais sustentdveis € essencial e urgente; acOes em todos os sistemas
alimentares sdo necessarias para moderar a demanda, produzir mais alimentos, melhorar
a governanca e reduzir o desperdicio de alimentos. Portanto, identificar como ocorrem
as praticas de reducao de PDA em restaurantes € de extrema relevancia.

Justifica-se, assim, a importancia de organizar e analisar a pesquisa cientifica em
ambito mundial, com um recorte focado nas praticas adotadas pelos restaurantes em
relacdo a perda e desperdicio de alimentos, identificando seus fatores determinantes e os
impactos desse desperdicio. Desta forma, esta pesquisa d4 sua contribuicdo para a
literatura sobre o tema, bem como fornece elementos de valor gerencial para os
formuladores de politicas publicas e responsaveis pela gestio de restaurantes.

Assim, para atender o objetivo de mapear as pesquisas sobre préticas de PDA em
restaurantes, seus determinantes e impactos, as perguntas norteadoras deste estudo foram:
(1) quais as caracteristicas do corpus disponivel de pesquisas cientificas em ambito
mundial sobre praticas relacionadas a PDA em restaurantes, (2) quais os determinantes
das préticas adotadas por restaurantes para reduzir a PDA e (3) quais os impactos do
desperdicio de alimentos em restaurantes.

Para isso, foi realizada uma revisdo sistematica da literatura nas bases de dados
Scopus e Web of Science. As principais contribuigdes deste artigo sdo: identificar os
determinantes das préticas de reducdo de desperdicio de alimentos no contexto de
restaurantes; apresentar os impactos do desperdicio de alimentos nestes estabelecimentos;
e sugerir propostas para mitigacdo do desperdicio de alimentos em restaurantes, com
acoes que podem ser tomadas por gestores de restaurantes e formadores de politicas
publicas.

O restante deste artigo estd estruturado da seguinte forma: a Se¢do 2.2 descreve a
metodologia utilizada na coleta e andlise de dados. A Secdo 2.3 apresenta os resultados
obtidos e discussdo. Na Secdo 2.4, o artigo finaliza com a conclusdo, as limitagdes do
estudo e sugestdes para pesquisas futuras.



2. Metodologia

Foi realizada uma revisdo sistemadtica da literatura seguindo a diretriz PRISMA
2020, que “fornece orientagdes [...] para revisdes sistematicas, que refletem os avangos
nos métodos para identificar, selecionar, avaliar e sintetizar estudos” (PAGE et al., 2021).
E necessdrio descrever de forma transparente o processo de concepcio da revisio e o
método de coleta da literatura (SNYDER, 2019). Assim, € importante a definicdo de um
protocolo claro do processo de selecdo dos artigos. Tranfield et al. (2003) destacam que
o protocolo definido antes do inicio do processo de revisdo estabelece a estratégia de
busca, o critério de inclusao e exclusao de estudos e a descricdo dos métodos a serem
usados. Na sequéncia € apresentado o passo a passo utilizado nesta pesquisa.

2.1 Defini¢do das Bases de Dados

Foram utilizadas as bases de dados Scopus e Web of Science para identificar as
pesquisas académicas relevantes. A escolha por essas bases como fonte de literatura
cientifica ocorreu em funcdo de sua cobertura abrangente e critério rigoroso na indexagao
de artigos. Webster e Watson (2002) ressaltam que uma revisao completa deve cobrir a
literatura relevante sobre o tdpico, ndo podendo se limitar a periddicos cientificos
especificos.

2.2 Estratégia de Pesquisa e Coleta de Dados

Para Paul e Criado (2020) a defini¢do das palavras-chave utilizadas na estratégia
de pesquisa deve ser realizada conforme o conhecimento, julgamento e a experiéncia do
pesquisador. A defini¢cdo dos termos foi realizada apds leitura de artigos que abordavam
o tema.

Para esta pesquisa foram utilizadas as expressoes “food waste” e “food loss” para
identificar os artigos que tratam das teméticas de desperdicio e perda de alimentos. Para
este levantamento qualquer um dos termos foi considerado valido e a string de busca
utilizada foi (“food wast*” OR “food loss* OR “FLW”). O uso do asterisco € para que
variagdes do termo, como por exemplo “food waste” ou “food wasting”, fossem
consideradas, permitindo assim uma cobertura mais ampla. Para que fossem delimitados
artigos que se referissem especificamente as prdticas adotadas, foi seguida a mesma
estratégia, com o uso da string (“practic*” OR “polic*” OR “mitig*” OR “initiav*”).
Adicionalmente, a selecao foi delimitada com a string (“restaurant®”), selecionando-se
apenas artigos que tivessem o termo restaurante e variantes da palavra, foco deste estudo.
Todos os termos foram pesquisados considerando-se o titulo, resumo e palavras-chave,
haja vista esses campos apresentarem os principais termos dos artigos.

O periodo adotado foi de pesquisas publicadas entre os anos 2013 e 2022,
abrangendo assim o periodo de 10 anos, que é considerado um tempo adequado para
analisar as publicacOes sobre um determinado tema (VOUGA; AMATUCCI, 2015). A
pesquisa foi restringida a apenas artigos publicados em periddicos cientificos,
descartando-se, por exemplo, artigos publicados em congressos, considerando-se que os
primeiros refletem maior exigéncia de qualidade para aceitacdo da publicacdo
(SALAZAR-MOYA; GARCIA, 2021).

Desta forma, a string completa de busca adotada foi ( TITLE-ABS-KEY ( “food
wast*” OR “food los*” OR “FLW”) AND TITLE-ABS-KEY ( “restaurant*”) AND
TITLE-ABS-KEY ( “practic*” OR “polic*” OR “mitig*” OR “initiav*” ) ) AND
PUBYEAR > 2012 AND PUBYEAR < 2023 AND (LIMIT-TO ( SRCTYPE, “”
) ), 0 que trouxe, em levantamento realizado em 25 de maio de 2023, um total de 143
publicacdes na base Scopus e 165 na Web of Science que atendiam a todos os critérios,
conforme observado na Figura 1.



Figura 1 — Quantidade de Estudos por Critério de Selegao
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Fonte: Elaborada pelo autor.

2.3 Armazenamento e Tratamentos dos Dados

Todos os artigos selecionados foram baixados e inseridos na ferramenta
Mendeley, para facilitar o processo de tratamento dos dados (GARCIA-PENALVO,
2022).

O primeiro passo foi a remocao de pesquisas duplicadas entre as duas bases (n =
100) e daqueles que nao eram artigos cientificos (n = 31). Feito isso, procedeu-se com a
leitura do titulo e resumo de todos os artigos, com objetivo de se triar os que de fato
tratavam do tema objeto do estudo, eliminando-se nessa fase artigos ndo pertinentes ao
objetivo (n = 94). Snyder (2019) indica que sejam primeiramente lidos os titulos e
resumos dos artigos para uma primeira selecio, e que entdo seja realizada a leitura na
totalidade para que a selecao final seja definida. Desta forma, os artigos resultantes foram
lidos na integra de maneira flutuante, de modo que aqueles identificados como ndo
aderentes ao tema fossem excluidos (n = 7).

Ap0s realizagdo de todos os passos, de acordo com o ilustrado na Figura 2, obteve-
se a selecdo final de 65 artigos validos para esta revisao sistematica.

2.4 Analise e Interpretacdo dos Dados

Para atender aos objetivos desta pesquisa, os artigos selecionados foram
importados para a ferramenta Atlas.ti, onde foi realizada a anélise. De acordo com Lewis
(2017), o Atlas.ti presta grande auxilio nas revisoes sistematicas para codificar os temas,
determinar como os estudos estdo relacionados e sintetizar os resultados.



Figura 2 — Fluxograma das etapas da pesquisa (protocolo PRISMA 2020)
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Fonte: Elaborada pelo autor com base em Page et al., 2023.

3. Resultados e Discussao

Nesta secdo € apresentada uma sintese com as principais caracteristicas dos artigos

selecionados, bem como os achados obtidos na revisao sistematica da literatura.

3.1 Caracteristicas dos artigos publicados

Ao se analisar os anos de publicacdo dos trabalhos, verifica-se uma tendéncia
ascendente ao longo dos anos, no entanto com uma queda no ano 2022 (Figura 3). Nos
anos 2020 e 2021 os restaurantes sofreram restricdes de funcionamento presencial em
funcdo da pandemia do COVID-19, o que pode ter impactado na publicacdo de estudos
sobre préticas de reducdo de perda e desperdicio de alimentos nesses estabelecimentos.
Por outro lado, podemos observar artigos publicados sobre o impacto que estas restricoes
tiveram nos restaurantes (BHOOLA, 2022; KARNIOUCHINA et al., 2022; THOHA et

al., 2022).




Figura 3 — Publica¢des por ano
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Fonte: Elaborada pelo autor.

Os 65 estudos selecionados foram publicados em 37 periddicos, tendo sido a
maior parte (9) no Journal of Cleaner Production. O periédico, com origem no Reino
Unido e publicado pela Elsevier, tem um Fator de Impacto de 11,1 (SCIENCE DIRECT,
2023).

Quadro 1 — Publicacdes por Periddico

Periddico Quantidade de Publicacoes
Journal of Cleaner Production 9
Sustainability (Switzerland) 7
British Food Journal 5
Waste Management 5
International Journal of Hospitality Management 3
Sustainability 3
Sustainable Production and Consumption 2
Tourism Management Perspectives 2
Outros (um cada) 29

Fonte: Elaborado pelo autor.

Entre os 203 autores dos artigos selecionados, o Dr. Viachaslau Filimona é quem
tem mais producdes, tendo participado na autoria ou coautoria de 10 dos 65 artigos. Dr.
Filimona € pesquisador da Faculty of Management, na Bournemouth University, Reino
Unido. Suas areas de pesquisa sdo consumo alimentar sustentdvel, comportamento do
consumidor e gestao de foodservice e hotelaria.

Quadro 2 — Publicacdes por Autor
Autor Quantidade de Publicacoes

Filimonau V. 10
Kaur P.

Wright N.
Saoud I.P.

von Massow M.
Gtladysz B.
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Ermolaev V.A.
Papargyropoulou E.

Lozano R.

Talwar S.

Ujang Z.
Abiad M.G.
Wang L.-E.
Buczacki A.
Yadav R.
Dhir A.
Padfield R.
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Os autores fizeram uso de 351 palavras-chave (Figura 4), sendo a mais comuns
food waste (47), restaurant(s) (16), 6ustainability (7), mitigation (6), environmental
impact (4) e consumer behaviour (4). Dessas palavras, vale notar que 6ustainability,
environmental impact e consumer behavirour ndo faziam parte das palavras utilizadas na
pesquisa nas bases de dados, indicando serem temas relevantes.

Figura 4 — Nuvem de Palavras das Palavras-Chave
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Com base no conteido dos artigos, foi identificado que os principais temas
abordados foram (1) ac¢des dos funciondrios, (2) comportamento do consumidor, (3)
sustentabilidade, (4) politicas publicas e (5) andlise econdmica, sendo os itens (3) e (5)
tratados como impactos da PDA em restaurantes e os demais (1, 2 e 4) como fatores
determinantes para as praticas de PDA nos restaurantes. O compilado destes artigos €
apresentado no Quadro 3.



Quadro 3 — Artigos sobre Determinantes e Impactos da PDA em Restaurantes

Tema

Numero
de estudos

Artigos

Acgdes dos
funciondrios

21

AKAMATSU et al. (2022)
ALCORN et al. (2021)

AUWALIN et al. (2022)

BERKOWITZ et al. (2016)

BHARUCHA (2018)

C0OZZIO, TOKARCHUK, MAURER (2021)
DELIBERADOR, CESAR, BATALHA (2021)
FILIMONAU et al. (2022)

FILIMONAU, KRIVCOVA, PETTIT (2019)
FILIMONAU, ZHANG, WANG (2020)
HENNCHEN (2019)

MARTIN-RIOS, DEMEN, PASAMAR (2022)
MCADAMS et al. (2021)
MONTESDEOCA-CALDERON, GIL-SAURA, RUIZ-MOLINA (2020)
NASSER et al. (2021)

OKUMUS et al. (2020)

RODRIGUEZ-RODRIGUEZ et al. (2021)
SILVENNOINEN, NISONEN, PIETILAINEN (2019)
STIRNIMANN, ZIZKA (2022)

TAGLIABUE, SANDAKER (2019)

ZEINEDDINE et al. (2021)

Comportamento
do Consumidor

19

ANTONSCHMIDT, LUND-DURLACHER (2021)
CAMILLERI-FENECH et al. (2020)
COSKUN, FILIMONAU (2021)
COSKUN, OZBUK (2020)

FILIMONAU et al. (2020b)
FILIMONAU, NGHIEM, WANG (2020)
HUANG, TSENG (2021)
MARX-PIENAAR et al. (2020)
MASSUGA et al. (2022)
MATZEMBACHER et al. (2020)
MUMTAZ et al. (2022)
PAPARGYROPOULOU et al. (2016)
SUN, SHAHRAJABIAN, CHENG (2021)
TAHIR et al. (2022)

TALWAR et al.. (2021)

TATANO et al. (2017)

WANG et al. (2022)

YI-CHI, LIN, HSIAO (2022)

YU et al. (2021)

Politicas Publicas

Al, ZHENG (2019)

CHALAK, ABOU-DAHER, ABIAD (2018)
DAGILIUTE, MUSTEIKYTE (2019)

HENZ, PORPINO (2017)

MICHALEC et al. (2018)

REITEMEIER, AHEEYAR, DRECHSEL (2021)

Sustentabilidade

14

BALTESCU et al. (2022)

BUCZACKI, GLADYSZ, PALMER (2021)
CAMILLERI (2021)

CHARLEBOIS, CREEDY, VON MASSOW (2015)
ERALINNA, SZYMONIUK (2021)

FILIMONAU et al. (2019)

FILIMONAU et al.. (2020a)

FILIMONAU, ERMOLAEV (2021)




FILIMONAU, SULYOK (2021)
GLADYSZ, BUCZACKI, HASKINS (2020)
GRUIA et al. (2021)

SAKAGUCH]I, PAK, POTTS (2018)
TEHRANI, FULTON, SCHMUTZ (2020)
ZULKIFLI et al. (2019)

Andlise 5 CHRIST, BURRITT (2017)
Econdmica HUIRU Z et al. (2019)
KALLBEKKEN, SALEN (2013)
LANG et al. (2020)
PAPARGYROPOULOU et al. (2019)

Fonte: Elaborado pelo autor.

3.2 Achados da Revisdo Sistemdtica da Literatura

De acordo com a literatura, as praticas de PDA em restaurantes t€ém impacto
econdmico e ambiental, e dependem do comportamento do consumidor, de acdes dos
funciondrios e politicas publicas adequadas, chegando-se assim ao modelo apresentado
na Figura 5.

Figura 4 — Modelo: Determinantes e Impactos das Préticas da PDA em Restaurantes
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Fonte: Elaborada pelo autor.

O desperdicio de alimentos representa uma perda economica substancial de
aproximadamente 23% do valor dos alimentos adquiridos, sendo a maior fracdo dessa
perda ocorrida durante o processo de preparagdo dos pratos (PAPARGYROPOULOU et
al., 2019). Além do impacto econdmico direto, a reducdo da PDA pode resultar em
economia para os restaurantes. Pesquisa realizada por Kallbekken e S@len (2013) mostra
que a economia pode chegar a ordem de nove ddlares por quilograma de alimento cujo
desperdicio € evitado. Os impactos econOmicos, ambientais e sociais da PDA sdo
reconhecidos nos mais altos niveis de governanca global (PAPARGYROPOULOU et al.,
2019).

Os impactos ambientais da PDA tém tido grande importancia. A preocupacgio
com questdes de satde, sociais, ambientais e éticas tem se tornado cada vez mais



relevante em todo o mundo (ERALINNA; SZYMONIUK, 2021). O desperdicio de
alimentos € reconhecido como um problema que causa significativos impactos
socioecondmicos e ambientais negativos (FILIMONAU et al., 2020%). Os residuos
oriundos dos alimentos desperdicados resultam em efeitos negativos ao meio ambiente,
contribuindo para o aumento da producdo de gases de efeito estufa, a degradacdo dos
recursos naturais € a perda de biodiversidade, entre outros problemas (CAMILLERI,
2021). Assim, a redu¢do do desperdicio de alimentos é uma questdo fundamental para
mitigar os impactos ambientais negativos associados a producao e descarte de alimentos.

Parte do desperdicio de alimentos é devida ao comportamento dos
consumidores. O comportamento irresponsdvel dos consumidores representa uma das
causas-chave para o desperdicio de alimentos em restaurantes (FILIMONAU et al.,
2020b). Os residuos de pratos dos consumidores em restaurantes sdo uma das fontes
cruciais de residuos gerados ‘fora de casa’, e a maioria dos residuos alimentares vem do
setor de servigos de alimentagdo (HUANG; TSENG, 2020). Isso destaca a importancia
de mudar o comportamento do consumidor para reduzir o desperdicio de alimentos em
restaurantes. E necessdrio promover a conscientizacio dos consumidores sobre a
importancia de evitar o desperdicio de alimentos, incentivando prdticas de consumo
responsavel, como pedir apenas o necessario, levar os restos para casa e aproveitar ao
maximo os alimentos consumidos fora de casa.

As acoes dos funcionarios também tém sua parcela de responsabilidade. Foi
observada negligéncia e indiferenca dos funciondrios de restaurantes em relagdo ao
desperdicio, devendo ser oferecidos alguns incentivos para minimizd-lo (BHARUCHA,
2018). Os pesquisadores Deliberador, da Silva César e Batalha (2021) sugerem
treinamento regular sobre métodos corretos de preparacdo aos funciondrios de
restaurantes, minimizando assim o desperdicio evitdvel e potencialmente evitivel. E
importante a atuagdo da lideranca na conscientizagdo dos funciondrios sobre a
importancia de se evitar o desperdicio de alimentos, desde 0 momento do preparo até o
descarte adequado de sobras. Além disso, incentivos oferecidos pela gestdo, como
programas de reconhecimento e recompensas, podem ser implementados para motivar os
funciondrios a se envolverem ativamente na reducdo da perda e desperdicio de alimentos
nos restaurantes.

Por fim, politicas publicas devem ser promovidas para a reducao do
desperdicio de alimentos. O governo de cada localidade pode desempenhar um papel
fundamental na implementacgao de estratégias para minimizar o desperdicio de alimentos
em restaurantes. Uma abordagem seria fornecer treinamento especializado gratuito para
gerentes de restaurantes e funciondrios sobre como mitigar o desperdicio de alimentos
que ocorre nas cozinhas (FILIMONAU; ZHANG; WANG, 2020). Isso pode incluir
técnicas adequadas de armazenamento, preparo e gerenciamento de sobras. Além disso,
politicas e regulamenta¢des podem ser implementadas para advogar o desenvolvimento
de estratégias voluntdrias e até obrigatdrias destinadas a reduzir e/ou prevenir o
desperdicio de alimentos (CHALAK; ABOU-DAHER; ABIAD, 2018). Poderiam ser
implementados incentivos fiscais para restaurantes que implementam préticas
sustentdveis, como a doa¢do de alimentos nao utilizados para organizacdes beneficentes,
bem como a aplica¢do de multas para restaurantes que nao adotam medidas adequadas de
gestdo de residuos alimentares.



4. Conclusao

O desperdicio de alimentos é um tema de alta relevancia e o desperdicio nos
restaurantes € significativo neste aspecto. Os achados desta revisdo sistemdtica da
literatura mostram que o comportamento do consumidor, a¢des dos funciondrios e
politicas publicas adequadas sdo os principais determinantes para o desperdicio de
alimentos em restaurantes, cujo impacto € principalmente econdmico e ambiental.
Abordar esse problema requer acdes conjuntas de todos os envolvidos.

O desperdicio de alimentos representa uma perda econdmica substancial, de forma
que a reducdo da PDA pode resultar em economia para os restaurantes, o que destaca a
importancia de implementar praticas sustentdveis para minimizar o desperdicio.

Os impactos ambientais da PDA sdo cada vez mais reconhecidos, uma vez que os
residuos de alimentos desperdicados contribuem para a producdo de gases de efeito
estufa, degradacdo dos recursos naturais e perda de biodiversidade.

Mudar o comportamento dos consumidores é uma peca-chave para reduzir o
desperdicio de alimentos em restaurantes, uma vez que os residuos de pratos dos
consumidores sdo uma fonte crucial de residuos gerados "fora de casa". E necessdrio
promover a conscientiza¢do dos consumidores sobre a importancia de evitar o desperdicio
de alimentos e incentivar préticas de consumo responsdvel.

As agdes dos funciondrios dos restaurantes também t€m um papel importante a
desempenhar na reduc¢do do desperdicio de alimentos, uma vez que a negligéncia e
indiferenca dos funciondrios podem contribuir para o desperdicio. Treinamentos
regulares sobre métodos corretos de preparacdo podem ser implementados para
minimizar o desperdicio evitdvel e potencialmente evitdvel. Incentivos, como programas
de reconhecimento e recompensas, também podem ser adotados para motivar os
funciondrios a se envolverem ativamente na redu¢ao da PDA nos restaurantes.

Além das agdes individuais de consumidores e dos restaurantes, € fundamental o
papel das politicas publicas na redu¢do da PDA. O governo pode implementar estratégias
para minimizar o desperdicio de alimentos em restaurantes, como fornecer treinamento
especializado gratuito para gerentes e funciondrios sobre técnicas adequadas de
armazenamento, preparo e gerenciamento de sobras. Politicas e regulamentacdes também
podem ser implementadas para incentivar praticas sustentiveis, como programas
voluntdrios ou obrigatdrios para reduzir e, ou prevenir o desperdicio de alimentos.
Incentivos fiscais para restaurantes que implementam préticas sustentiveis também
podem ser considerados.

O estudo apresenta como limitagdo ter utilizado apenas as bases de dados da
SCOPUS e Web of Science, sendo sugerido a ampliacdo da pesquisa com uso de outras
bases de dados. Para pesquisas futuras, sugere-se que sejam realizados estudos
qualitativos para maior aprofundamento e entendimento de cada um dos determinantes
do desperdicio de alimentos. Também podem ser estabelecidos modelos tedricos que
expliquem estes determinantes, com valida¢do por meio de pesquisas quantitativas.

Estd revisdo sistemdtica da literatura avanca no entendimento das praticas em
restaurantes para reducdo do desperdicio de alimentos, uma vez que organizou topicos
relacionados a estas préticas, com compreensdo de seus determinantes e impactos, com
sugestdes levantadas na literatura sobre agdes que podem ser tomadas para a mitigacao
do desperdicio.
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