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Pamela Nayara Modesto

ODS 12 — Consumo e produc¢ao responsaveis
e Justificativa da a¢ao/projeto:

Mesmo sendo o Brasil um dos maiores produtores mundiais de alimentos, convive com o
problema de inseguranga alimentar e nutricional. De um lado tem-se um agravamento nos
indicadores de inseguranga alimentar, e de outro, a evolugdo crescente de perdas e
desperdicios de alimentos. Essas questfes precisam ser resolvidas globalmente e, neste
sentido, tornou-se parte dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), pela
Organizacdo das Nac6es Unidas (ONU). Em relacdo a essas problematicas, a Agenda 2030
para o desenvolvimento sustentavel define dois objetivos, 0 ODS 2 e o ODS 12. O ODS 2
(fome zero e agricultura sustentavel) visa acabar com a fome, alcancar a seguranca
alimentar e melhoria da nutricdo e promover a agricultura sustentavel. Ja o ODS 12 visa
assegurar padroes de produgdo e consumo sustentaveis, sendo uma das metas a reducao
de metade do desperdicio de alimentos per capita no mundo, além da reducéo das perdas
de alimentos ao longo de toda a cadeia produtiva. Sendo assim, propor agdes que visem a
reducdo da perda qualitativa de frutas, legumes e verduras no varejo supermercadista, pode
ser de fundamental importancia para assegurar a realizacdo dos ODS 2 e 12, contribuindo
para reducéo do desperdicio e consequentemente diminui¢cdo da fome.

e Objetivo da acao/projeto (relacionar ao ODS selecionado):

Propor solucdes para reducdo das perdas qualitativas de FLV no varejo supermercadista.
Para alcangcar os resultados esperados, foram necessarios 0S seguintes objetivos
especificos: 1) Quantificar/categorizar as FLVs descartadas ou devolvidas ao fornecedor por
nao cumprir os padrbes de qualidade do estabelecimento; 2) Calcular os desperdicios de
alimentos em relagdo aos impactos econdmicos e nutricionais; 3) Avaliar alteracdes
sensoriais que podem ocorrer entre 0 momento do recebimento até o momento do
recolhimento do produto; 4) Avaliar as perdas nutricionais que podem ocorrer entre o
momento do recebimento até o momento do recolhimento do produto; 5) Avaliar as
condicbes de transporte, acondicionamento e armazenamento dos produtos FLV
selecionados.

e Descricédo do publico-alvo:

Minimercados, mercados e supermercados da cidade de Tupa-SP.



e Procedimento/ Metodologia aplicada:

Foram selecionadas aleatoriamente quatro unidades de portes diferentes para serem
avaliadas: um minimercado, um varejao hortifrutigranjeiro, um mercado e um supermercado.
Com base em estudo prévio e adaptado ao Brasil, utilizou-se a técnica de gravimetria, para
identificar quais foram os FLV mais desperdicados dentro do varejo. A técnica de gravimetria
trata-se de uma ferramenta que é utilizada para caracterizar qualitativa e quantitativamente
os residuos e permite conhecer a propor¢cdo de cada categoria de residuos em relagdo ao
montante total (ROCHA et.al 2018). Sendo assim, com base no estudo gravimétrico
identificou-se que os alimentos mais desperdicados no varejo supermercadista foram a
banana, repolho, tomate e mandioca. O presente estudo foi realizado em duas etapas: l1a
ETAPA: entrevista para caracterizacdo do local estudado, com o responsavel pelo setor de
FLV com a finalidade de conhecer a rotina do local (frequéncia de recebimento e
recolhimento dos produtos expostos e coleta de informacdes sobre destinacdo dos
alimentos recolhidos (se o alimento sera doado, reaproveitado ou descartado). ETAPA
AINDA NAO REALIZADA. 2a ETAPA: coleta de amostras para analise de perdas qualitativas
e nutricionais. A avaliacdo das perdas qualitativas e nutricionais serdo feitas em dois
momentos, através de uma comparagdo: Momento 1. o alimento € entregue no mercado
pelo produtor sem serem colocados a venda (sem contato com o consumidor), ou seja, a
coleta e a analise serdo realizadas no momento em que o produtor entrega o produto.
Momento 2. momento da retirada da exposicdo, depois do contato com o consumidor,
considerando os critérios usados pelo mercado de sele¢céo, do que € considerado adequado
para permanecer na gdndola e aquele alimento que ja ndo estd mais adequado para venda.
Sera feito nos dois momentos: coleta de fotos dos produtos utilizados como amostra,
pesagem e afericdo dos didmetros para identificacdo da massa do produto e didmetros
transversais e longitudinais (centimetros), colorimetria e aplicagdo da escala de BRIX. A
colorimetria sera feita com um colorimetro digital e serarealizadas 3 leituras em regides
distintas das FLV, é sugerido que as medidas sejam feitas na regido mais central de cada
fruto por ser uma area mais homogénea (VALE et al., 2006). A cor € um importante atributo
na agricultura, em especial para frutas e hortalicas, indicando a qualidade e, muitas vezes,
determinando o seu valor, além da coloracdo da casca e da polpa serem motivos de
exclusdo ou inclusdo do produto a venda. Quanto a escala de BRIX, trata-se de uma
numeérica que mede a quantidade de soélidos soluveis (entenda-se basicamente como agucar
ou sacarose) em uma fruta. Quanto mais alto o grau Brix, maior a dogura e a qualidade
(CEAGESP, 2016). As perdas nutricionais serdo analisadas por HPLC (High-performance
liquid chromatography) um equipamento capaz de analisar perdas de vitaminas mesmo em
gue pequenas quantidades. As vitaminas analisadas serdo: vitamina A, vitamina C, vitamina
E e vitaminas D2 e D3. Por fim, com o objetivo de disseminar o conhecimento gerado nesta
pesquisa, a fim de mitigar a problematica dos desperdicios de alimentos, os resultados
desta pesquisa serdo compartilhados com agentes-chave no segmento varejista. Pretende-
se elaborar um Relatério Técnico com os resultados de desperdicios de FLV. Sera possivel
com o desenvolvimento desta pesquisa, propor acdes que visem a redugdo dos
desperdicios de alimentos.

e Tempo de aplicacdo da acao (relacionar ao ODS selecionado):

1 ano, de outubro de 2022 a outubro de 2023.



e Resultado (informar dados numéricos e qualitativos) *

OBS: A pesquisa ainda estd em andamento, por tanto os resultados aqui apresentados
serdo preliminares. A primeira etapa ja foi realizada e encontrou-se que: Apenas o mercado
faz o planejamento de compras diariamente baseado em seu estoque, quantidade de
produto disponivel e preco. O minimercado, o varejao e o supermercado ndo possuem um
critério definido sobre o planejamento de compras, a Unica informacéo relatada por eles é
que a compra é feita com base em relatério do ano anterior, sendo assim, pode haver falta
de produtos e muita sobra também, a depender da época, clima etc. Quando questionados
se h& algum critério para definicAo de formas de armazenamento das FLV, todos eles
relataram que é feito através de observacdo do funcionario responsavel, aqueles alimentos
que chegam mais maduros e sao considerados mais sensiveis sdo colocados em
refrigeracdo e aqueles que "aguentam" mais tempo, sdo colocados em temperatura
ambiente, ndo havendo um critério de padronizagédo. Sobre a definicdo do tempo em que o
produto fica exposto a venda, todos eles relataram que os funcionarios usam critérios
visuais e de textura para sele¢do. Diariamente s&o retirados aqueles que sdo considerados
"feios" com alguma alteracdo em sua caracteristica visual ou que estdo amassados, com
uma textura mais "mole" e as gbndolas sao reabastecidas com produtos novos. Outro dado
importante é sobre a destinacdo dos produtos que sobram (ou seja, aqueles produtos que
foram retirados da venda, mas que ainda estdo adequados para consumo), todos relataram
fazer doacOes para instituicbes de caridade, porém quem faz a selecdo dos produtos que ja
foram retirados das gbndolas e que serdo doados, sdo 0s proprios funcionarios das
instituicdes que vao receber a doagdo, ndo ha um critério de selecdo, armazenamento, ou
mesmo um manual de boas praticas para doacdes. Aquilo que os funcionarios das
instituicdes classificam como improprio para consumo humano € fornecido como comida aos
porcos. Nenhum dos estabelecimentos possuem manual de boas préaticas para manter a
qgualidade das FLV e apenas o minimercado relatou oferecer treinamento para 0s
funcionérios no sentido de reduzir as perdas e desperdicios das FLV, porém em 13 anos,
houve apenas 2 treinamentos. Ao serem questionados sobre possiveis praticas que o
estabelecimento realiza no sentido de prevenir ou reduzir perdas e desperdicio das FLV,
nenhum deles conseguiu identificar alguma pratica que seja realizada atualmente.



Virtude Lifante Carvalho dos Santos

ODS 12 — Consumo e produc¢do responsaveis

o Justificativa da acao/projeto

Compreender a importancia do aproveitamento integral dos alimentos, contextualizando com
o Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel 12 (ODS 12), que preconiza consumo e
producao responsaveis no combate ao desperdicio de alimentos a nivel mundial (item 12.3:
"Até 2030, reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita mundial, nos niveis de
varejo e do consumidor, e reduzir a perda de alimentos ao longo das cadeias de producéo e
abastecimento, incluindo as perdas pés-colheita").

e Objetivo da acao/projeto (relacionar ao ODS selecionado).
- Aprender a utilizar e a valorizar todas as partes dos alimentos, combatendo o desperdicio;

- Promover a conscientizacdo de outros consumidores referente o0 combate ao desperdicio
de alimentos e consumo consciente;

- Utilizar técnicas de preparo adequadas para melhor aproveitamento dos alimentos;

- Destacar a importancia de separacdo do lixo organico e do reciclavel/reutilizavel para a
diminuicdo dos residuos sélidos, como forma de proteger o meio ambiente;

- Enfatizar o aproveitamento integral dos alimentos para diminuir a demanda na utilizagéo de
recursos naturais; além de diminuir a utilizacdo combustiveis fdésseis, melhorando a
qualidade do ar;

- Compreender que as partes ndo convencionais dos alimentos sdo ricas em nutrientes;

- Conhecer a sazonalidade na produgédo de alimentos e como isto impacta 0s pregos.

e Descrigéo do publico-alvo

Académicos do curso de Nutricdo, da Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD),
Disciplina de Técnica Dietética Il. A atividade ocorreu no dia 06/04/2023, com a participacao
ativa de 23 académicos.

e Procedimento/ Metodologia aplicada

A atividade/aula foi composta por duas partes: aula teorica, expositiva dialogada (com
slides) e atividade pratica (com metodologia ativa), em Laboratério Multidisciplinar do curso
de Nutricdo da UFGD. Durante a aula tedrica expositiva dialogada, o tema da ODS 12 foi
contextualizado em como o consumidor final, que esta na ponta da cadeia de producéo
pode exercer seu papel de forma consciente, e com participacdo ativa no processo de
reduzir o desperdicio de alimentos dentro do seu espaco e da sua comunidade. Apesar de
estar no final da cadeia, seu papel é muito importante, e suas acdes visam promover a
conscientizacdo de outros consumidores do seu entorno.



Isto implica em buscar a melhor relacdo entre preco e qualidade; preocupando-se com o
impacto que o consumo, a producdo e o desperdicio de alimentos podem exercer no meio
ambiente e na comunidade onde ele esta inserido.

Procurou-se trazer os questionamentos, as criticas, as discussdes e as reflexdes sob o
aspecto individual e como a participacdo ativa dos sujeitos, ao diminuir o desperdicio de
alimentos, podem gerar menos demanda e consequente reducdo de prec¢os, contribuindo
desta forma para que mais pessoas tenham acesso aos alimentos.

Para a atividade pratica, no Laboratério Multidisciplinar do curso de Nutricdo, os académicos
receberam alguns alimentos, e com eles, teriam que que elaborar no minimo duas
preparacfes (5 grupos de 4 a 6 individuos). Na atividade proposta, os discentes deveriam
aproveitar talos, cascas, sementes e outras partes comestiveis do alimento, que
normalmente sdo descartadas pelo fato de ndo haver conhecimento suficiente para sua
utilizagdo. Cada grupo pdde escolher as preparacdes e as técnicas culinarias utilizadas
foram advindas dos conhecimentos adquiridos dentro da disciplina de Técnica Dietética | e
Il.

Também foi abordado a utilizacdo dos residuos dos alimentos que ndo podem ser
aproveitados para consumo humano na elaboragdo de compostagem, e a separacdo dos
lixos reciclaveis ou reutilizaveis, no intuito de diminuir a quantidade de residuos sélidos
descartados.

¢ Resultado (informar dados numéricos e qualitativos)

Como resultado, os académicos (n=23), através de uma metodologia ativa, aprenderam a
aproveitar e a valorizar todas as partes comestiveis dos alimentos, gerando baixas
quantidades de residuos. Nesse aspecto, foi compreendido que, aproveitar integralmente os
alimentos traz beneficios no aspecto nutricional, pois as partes ndo convencionais dos
alimentos tem igual ou maior quantidade de nutrientes que as partes normalmente
utilizadas. Através desta pratica, o discente pdde aprender, entre outros aspectos, que tera
gue dispender menos recursos financeiros com a alimentacédo, através do planejamento de
compras, conhecendo a sazonalidade na producdo, cuidados com manipulacdo e
armazenamento dos alimentos, além de proteger o meio ambiente pelo menor uso de
recursos naturais, dispendidos na producdo, em especial a agua, menor quantidade de
residuos descartados, através da separacdo do lixo organico para compostagem e do lixo
reciclavel e ou reutilizavel.

A aula pratica em laboratério, com a utilizacdo de cinco alimentos (laranja, banana, feijao
branco, abdbora e arroz branco), resultou em dez preparacdes, destacando-se a banana,
gue rendeu quatro preparagdes. Todas as preparagdes foram degustadas e aprovadas pelos
discentes.

e Tempo de aplicacdo da acao (relacionar ao ODS selecionado)

A contextualizacdo do ODS 12, em aula te6rica expositiva dialogada, foi aproximadamente
1h. Para a aula préatica em laborat6rio, a duracao foi em torno de 1h45min.



