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perdas e desperdíCios de alimentos: Contexto e impaCtos

As perdas e desperdícios de alimentos podem ocorrer em toda a ca-
deia de suprimentos. Desde o produtor até o consumidor final, os alimen-
tos são perdidos e desperdiçados (Horós; Ruppenthal, 2021; FAO, 2019). 
Em 2011, um estudo da Food and Agriculture Organization of the United 
Nations (FAO) apontou que cerca de um terço dos alimentos produzidos 
no planeta é perdido ou desperdiçado todos os anos. Porém, a organiza-
ção passou a estudar novos índices para melhorar as estimativas de PDA. 
O novo índice, o Índice de Perda Alimentar (IPA) sugere que 14% dos 
alimentos produzidos se perdem antes mesmo de chegar ao varejo (FAO, 
2019). Mesmo com a significativa redução, o tema ainda é relevante, pois 
representa perda não apenas econômica, mas ambiental, nutricional e mo-
ral, tendo em vista o número crescente de fome e insegurança alimentar 
em todo o planeta (FAO, 2023).

Apesar de os termos “perdas” e “desperdícios” de alimentos serem 
empregados no mesmo sentido, eles são conceitos diferentes. Ambos repre-
sentam a redução da disponibilidade de alimentos para consumo humano 
ocorrida ao longo da cadeia de suprimentos, no entanto, as perdas aconte-
cem principalmente nas fases de produção, pós-colheita e processamento 
(Parfitt et al., 2010). Já os desperdícios ocorrem ao final da cadeia alimen-
tar (varejo e consumo), em decorrência dos comportamentos assumidos 
pelos varejistas (em seus estabelecimentos comerciais) e consumidores (em 
suas residências) (FAO, 2011; Gustavsson et al., 2011; Parfitt et al., 2010). 
Estas denominações são úteis, uma vez que estratégias para redução de des-
perdícios, bem como suas causas, são diferentes entre as etapas iniciais da 
cadeia produtiva e as etapas finais. A Figura 1 demonstra as fases da cadeia 
de suprimentos onde ocorrem PDA.
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Figura 1 – Atividades que geram perdas e desperdícios ao longo da cadeia 
de suprimentos

Fonte: Papargyropoulou et al., 2014, p. 107.

No mundo, são desperdiçadas 1,6 bilhão de toneladas de alimentos 
por ano. Sem ações globais, esse dado pode chegar a um gasto equivalente 
a US$1,5 trilhão em 2030, de acordo com o Boston Consulting Group – 
BCG (2018). Segundo a FAO (2017), 54% das perdas ocorrem nas fases 
de colheita e manipulação, e 46% nas fases de armazenamento, transporte 
e consumo. Ao mesmo tempo em que é um dos maiores produtores de 
alimentos do planeta, o Brasil descarta 37 milhões de toneladas por ano, 
de acordo com dados da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária - 
Embrapa (2018).

Esse desperdício representa uma perda econômica estimada em 
R$61,3 bilhões por ano, considerando-se os impactos ambientais e sociais 
causados pelo problema, e coloca o Brasil como o 10º país que mais des-
perdiça comida no planeta (FAO, 2017). 

Com relação a dados em nível mundial, a última edição do relatório 
‘O Estado da Segurança Alimentar e Nutrição no Mundo’ (Pincer, 2023), 
trabalho conjunto de cinco agências especializadas da Organização das 
Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura, Fundo Internacional 
para o Desenvolvimento Agrícola (FIDA), Fundo das Nações Unidas para 
a Infância (UNICEF), Organização Mundial da Saúde (OMS) e Programa 



Ana Elisa Bressan Smith Lourenzani; Angélica Gois Morales; Eduardo Guilherme Satolo
Gessuir Pigatto; Fabio Mosso Moreira; Luana Fernandes Melo (Org.)

144

Mundial de Alimentos (WFP) relatam que uma média de 735 milhões 
de pessoas passaram fome em 2022, representando quase 10% da popu-
lação mundial. Este número cresceu rapidamente devido à pandemia do 
Covid-19, que acrescentou cerca de 122 milhões de pessoas a essa condi-
ção, desde 2019. A Figura 2 apresenta a concentração e distribuição da 
segurança alimentar por gravidade ao redor do planeta e as diferenças entre 
as regiões do mundo.

Figura 2 – A concentração e distribuição da segurança alimentar por 
gravidade diferem muito entre as regiões do mundo

Fonte: FAO adaptado, 2023, p. 22.

A má nutrição também é preocupante, pois atinge milhões de crian-
ças de menos de cinco anos, acarretando atraso no crescimento (148,1 
milhões), desnutrição aguda (45 milhões) e sobrepeso (37 milhões). Além 
disso, o Estudo “Global Burden of Disease” (2019) apontou o risco alimen-
tar como o segundo maior fator de risco de mortes entre o público femini-
no e o terceiro entre o público masculino (FAO, 2023).

A mesma situação é verificada em países em desenvolvimento, como 
o Brasil. Neste país, cerca de 21,1 milhões de pessoas passam fome diaria-
mente e 70,3 milhões vivem em estado de insegurança alimentar. Além 
disso, 10 milhões de brasileiros estão desnutridos (FAO, 2023). 
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Dez por cento das perdas/desperdícios dos produtos brasileiros ocor-
rem ainda no campo, 30% nas atividades relacionadas ao armazenamento 
e distribuição, 50% no transporte e 10% nos domicílios (FAO, 2023). 
Metade desses alimentos perdidos/desperdiçados é constituída por frutas e 
legumes (Brasil, 2022).

Na tentativa de diminuir o problema, verifica-se que dentre os 
Objetivos de Desenvolvimento Sustentável da Agenda 2030, estão os ODS 
2 (referente à erradicação da fome) e o ODS 12 (que diz respeito a padrões 
de consumo e produção sustentáveis, com redução de metade das perdas 
e desperdícios de alimentos ocorridos ao longo da cadeia de produção e 
suprimentos). O alcance desses objetivos é de suma importância, dada a 
projeção de uma população de mais de nove bilhões de pessoas em 2050 
(FAO, 2015), o que exigirá um aumento em torno de 60% na produção de 
alimentos para suprir as necessidades humanas. No entanto, a FAO alerta 
que se as tendências permanecerem estima-se que até 2030, aproximada-
mente 600 milhões de pessoas passarão fome, evidenciando que, apesar da 
redução de pessoas com fome no mundo, os objetivos da Agenda 2030 não 
serão alcançados (FAO, 2023).

A FAO aponta que há maiores perdas e desperdícios para grupos 
específicos de determinados alimentos, ocorrendo em diversos níveis da 
cadeia de suprimentos, em maior ou menor grau (FAO, 2019). 

Considerando as características de alta perecibilidade das FLV 
(Gustavsson et al., 2011; Lana, 2018; Silva et al., 2021), seus percentuais 
de PDA são elevados, principalmente nas fases de produção e distribuição 
(Schneider, 2013), inclusive sendo o grupo de alimentos mais desperdi-
çados no varejo, de acordo com pesquisas em vários países, como Itália, 
Dinamarca, Suécia, Estados Unidos, entre outros (Bilska; Piecek; Kołożyn-
Krajewska, 2018; Eriksson et al., 2012). 

Os alimentos são essenciais à manutenção da vida e da saúde huma-
na. A OMS e o Ministério da Saúde recomendam o consumo diário de 
400 g de frutas e hortaliças, divididos em cinco porções para cada pessoa. 
No Brasil, menos de 10% da população tem acesso a essa quantidade. 
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Essa situação contrasta com a condição do país que está entre os maiores 
produtores de alimentos do mundo (FAO, 2020) e que, ao mesmo tem-
po, desperdiça cerca de 37 milhões de toneladas de alimentos por ano 
(EMBRAPA, 2018). 

Quanto às perdas/desperdícios de hortaliças e frutas no Brasil, esti-
ma-se que entre 35% e 55% ocorram na fase pós-colheita. Porém, admi-
te-se que falta maior precisão desses valores, que foram obtidos a partir de 
uma base de dados restrita e por meio de metodologias subjetivas, o que 
dificulta comparar resultados, quantificar o volume e identificar as causas 
de maneira mais precisa, conforme alerta Lana (2016).

Apesar dos inúmeros esforços de reaproveitamento de alimentos, 
como o reúso, a reciclagem e a recuperação, a fim de evitar o descarte, é 
primordial que sua destinação seja, antes de tudo, a alimentação humana. 
Deste modo, a prevenção de perdas e desperdícios constitui a ação mais 
recomendada e que mais contribui para a melhor utilização de recursos 
naturais e ambientais, cada vez mais escassos no planeta (Hermsdorf et al., 
2017; Natural Resources Defense Council – NRDC, 2017; WRAP, 2018). 

Para combater o problema, a prevenção e a redução de PDA devem 
ser priorizadas por todos os elos da cadeia de suprimentos para conhe-
cer e compreender os diversos fatores causadores e inter-relacionados. No 
entanto, é importante ressaltar o poder do varejo sobre os elos da cadeia 
de produção e distribuição, tanto a jusante, quanto a montante (Mena et 
al., 2014; Moraes et al., 2020; Silva et al., 2021), influenciando desde os 
alimentos produzidos no campo, causando perdas primárias (Lana; Banci, 
2020), até os hábitos de consumo da população. Além disso, a padroniza-
ção estética dos alimentos comercializados, estimulada pelos varejistas de 
FLV, nas últimas décadas, impactou os critérios dos consumidores na esco-
lha de frutas, legumes e verduras “perfeitos”, contribuindo para o desper-
dício desses produtos (Baker et al., 2019). Sendo o elo que liga a produção 
ao consumo de alimentos, o varejo de alimentos é um importante elo que 
pode ditar e sinalizar as mudanças necessárias na cadeia produtiva, seja na 
produção, seja no comportamento do consumidor.
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o papel do varejo alimentar

A discussão em torno das perdas e desperdícios de alimentos deve ser 
suportada pela tríade da sustentabilidade: econômica, ambiental e social. 
Winterich (2019) define sustentabilidade como um conjunto de ideias, 
atitudes, intenções e comportamentos que envolvem a consideração es-
tratégica de recursos econômicos, ambientais e sociais para o sucesso das 
gerações atuais e futuras. Sanchéz-Bravo et al. (2021) agregam outros dois 
fatores igualmente importantes, a saúde e a cultura, uma vez que os mode-
los de produção sustentável de alimentos, além de terem impacto direto na 
alimentação e, consequentemente, na saúde da população, deve contem-
plar os elementos culturais das populações específicas, como por exemplo, 
grupos de indígenas, quilombolas, africanos, entre outros.

A preocupação dos agentes da cadeia, em especial do varejo, passa 
pela lucratividade, no entanto, tal lucratividade – como uma das dimen-
sões da sustentabilidade (econômica) - está atrelada às outras dimensões, 
social e ambiental. A sustentabilidade na cadeia de abastecimento exige que 
os varejistas implantem a integração de todo o sistema em toda a cadeia de 
abastecimento para minimizar os danos ao meio ambiente e aos indivídu-
os. Para além de inserção de lixeiras para reciclagem em lojas de varejo, a 
sustentabilidade inclui uma consideração completa do impacto ambiental 
e social dos negócios, desde a aquisição dos produtos, descarte, reutilização 
ou reciclagem; da segurança e bem-estar de colaboradores para a segurança 
e o bem-estar da sociedade, em geral. Uma característica notável é avaliar 
a ênfase na tríade econômica (lucro), social (pessoas) e ambiental (planeta) 
das atividades da cadeia de abastecimento com um olhar em seu impacto 
futuro de longo prazo (Vadakkepatt et al., 2020).

Benefícios econômicos à parte, os varejistas estão começando a con-
siderar os custos operacionais, limitando o uso de recursos naturais e mini-
mizando os danos ao ecossistema, por meio da redução das emissões. Por 
exemplo, os varejistas de alimentos são responsáveis por aproximadamente 
dez por cento do desperdício de alimentos nos Estados Unidos (Weigel, 
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2020). Respondendo a este desafio, grandes varejistas de alimentos estão 
implantando tecnologia para reduzir o desperdício de alimentos em toda 
a cadeia de abastecimento, economizando dinheiro e recursos ambientais 
(Kleinman; Schneider; Strumwasser, 2018).

Em termos de impactos sociais, os super e hipermercados impactam 
e são impactados pelos seus funcionários, fornecedores, consumidores e 
comunidades em que as lojas operam. Assim, algumas grandes redes va-
rejistas dos Estados Unidos, por exemplo, investem em treinamento aos 
seus funcionários, treinamentos aos seus fornecedores diretos e indiretos 
para redução de perdas, e em campanhas aos consumidores em compras de 
alimentos locais (Weigel, 2020). A gestão eficiente das cadeias produtivas 
leva à prevenção das perdas e desperdícios, o que tem, como consequência, 
a redução de preços dos produtos, impactando diretamente no desempe-
nho econômico do negócio e na acessibilidade de alimentos seguros e sau-
dáveis ao consumidor. 

Segundo MAPA (2022), o desperdício de alimentos no setor super-
mercadista atingiu 1,79% em 2020, o que corresponde a R$7,6 bilhões. 
Dentre as categorias de produtos alimentares, a FLV lidera em termos de 
desperdícios. Há de se ressaltar que tais dados são apenas estimativas, o que 
indica que ainda existe a necessidade de melhor mapeamento da situação e 
pesquisas relacionadas ao tema.

O setor de varejo é particularmente afetado pela falta de estudos que 
utilizem dados primários. Isso pode ser explicado pelo fato de que os da-
dos de resíduos alimentares são frequentemente informações confidenciais 
para varejistas e fornecedores, e estão sujeitos a acordos de confidenciali-
dade. O Índice de Desperdício de Alimentos (United Nations Environment 
Programme, 2021) relata que, em todo o mundo, não há dados suficientes 
na maioria dos países no nível de varejo, e pede mais quantificação, parti-
cularmente em países de baixa e média renda. 

A população mais pobre tem menos acesso aos produtos da categoria 
de FLV, uma vez que se observou uma redução no consumo entre os anos 
de 2008 e 2018 (MAPA, 2022). É urgente que para mitigar a problemá-
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tica da insegurança alimentar e nutricional no país, além de desenvolver 
políticas públicas que visem a fomentar a segurança alimentar, estratégias 
sejam elaboradas para que se possa reduzir a disparidade entre perdas e 
desperdícios de alimentos, de um lado, e a fome e insegurança alimentar, 
de outro (Zaro et al., 2018). 

No entanto, a definição de estratégias para redução das PDA, bem 
como as políticas públicas necessárias primeiramente passam pela melhor 
compreensão dos fatores que causam as perdas em toda a cadeia produtiva 
(Lana; Banci, 2020). Tal compreensão é reforçada no relatório “Estratégia 
Intersetorial para a Redução de Perdas e Desperdícios de Alimentos no 
Brasil”, da Câmara Interministerial de Segurança Alimentar e Nutricional 
(CAISAN, 2018), 

E neste sentido, o conhecimento das práticas realizadas por empresas 
do varejo supermercadista no que se refere aos desperdícios de alimentos, 
sob a ótica da sustentabilidade, conforme apontado por Sánchez-Bravo et 
al. (2021), se faz necessário. 

Existem pesquisas que reforçam tal hipótese de que os desperdícios 
– quando avaliados no varejo – devem ser considerados na relação for-
necedor-vendedor, uma vez que, muitas vezes, os produtos não vendidos 
no varejo são devolvidos ao fornecedor, que arca com todas as despesas 
(Brancoli et al., 2019). Segundo Brancoli et al. (2019), em estudos no 
setor de padarias na Suécia, o modelo adotado pelas maiores padarias de 
distribuição de pão na Suécia envolve um acordo de devolução total (Take-
Back Agreement – TBA) entre varejista e fornecedor, no qual as padarias são 
responsáveis pela previsão, pedido, colocação e retirada dos produtos das 
gôndolas dos supermercados. Além disso, as padarias são financeiramente 
responsáveis pelos produtos não vendidos (incluindo sua coleta e gestão de 
resíduos), operando em uma cadeia de suprimentos reversa ou circular, ao 
contrário da maioria dos produtos vendidos no varejo. Quando tratamos 
de FLV, sabe-se que muitos dos produtos comercializados nos super e hi-
permercados brasileiros são consignados, ou seja, caso não sejam vendidos 
devem ser descontados no valor da compra e, em muitos casos, o fornece-
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dor precisa ainda retirar os produtos das gôndolas, restando nesse sentido, 
além do prejuízo, considerar o destino dos produtos recolhidos.

Neste sentido, ressalta-se a importância dos varejistas no que se re-
fere a PDA, uma vez que estão em uma posição única para influenciar na 
geração ou prevenção de resíduos em outros agentes da cadeia de supri-
mentos, como produção primária, distribuição e consumo final.

O tópico a seguir aborda dois estudos de casos que foram realiza-
dos no varejo de alimentos, especificamente referente aos desperdícios 
no setor de FLV, em dois municípios do estado de São Paulo (SP), Tupã 
e Ribeirão Preto.

estudos de Casos no varejo alimentar 

Estudos foram realizados nas cidades de Tupã e Ribeirão Preto, com 
o objetivo de identificar e fazer uma análise das práticas para prevenção e 
redução de PDA em estabelecimentos de varejo. 

Para realização de ambos os estudos, as estratégias utilizadas foram as 
entrevistas realizadas com os responsáveis pelo setor de FLV nos estabeleci-
mentos varejistas, observações diretas e análise de documentos secundários. 

Para o estudo 1, as entrevistas foram realizadas em quatro estabele-
cimentos de varejo, sendo os estabelecimentos identificados da seguinte 
maneira: Supermercado de pequeno porte (M1), Supermercado de médio 
porte (M2), Supermercado de grande porte (M3) e supermercado peque-
no porte (M4).  Já para o estudo 2, uma única loja de uma rede de super-
mercados foi avaliada (M5); e a escolha se deu pelo gestor da rede, que 
aceitou participar da pesquisa, e a apontou como sendo o lócus de maior 
índice de desperdício de FLV. No Quadro 1 é possível analisar as questões 
abordadas e as respostas obtidas pelos entrevistados.
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Quadro 1 – Respostas de entrevistas realizadas com responsáveis pelo 
setor de FLV de diferentes estabelecimentos varejistas nas cidades de Tupã 

e Ribeirão Preto

Existe algum planejamento de compra para FVL?

Lojas ESTUDO 1 (M1, M2, M3 e M4 – Tupã-SP) e ESTUDO 2 (M5 – Ribeirão Preto-SP)
M1 Histórico de venda do ano anterior

M2 Histórico de venda do ano anterior

M3 Histórico de venda do ano anterior e análise do funcionário responsável pelo setor

M4 Análise do funcionário responsável pelo setor

M5 Histórico de venda do ano anterior, análise do funcionário responsável pelo setor e 
preço de compra dos produtos.

Quais os critérios para definir as formas de armazenamento de FLV?

M1 A central orienta que produtos mais perecíveis sejam colocados em câmaras frias até 
serem disponibilizados na área de venda e depois depende de espaço.

M2 O funcionário do setor avalia e identifica a necessidade ou não de câmara fria, já na área 
de venda depende de espaço disponível.

M3 O funcionário do setor avalia e identifica a necessidade ou não de câmara fria, já na área 
de venda depende de espaço disponível.

M4 O funcionário do setor avalia e identifica a necessidade ou não de câmara fria, já na área 
de venda depende de espaço disponível.

M5
A maioria dos produtos segue para a área de vendas, porém, parte dos alimentos fica 
armazenada no estoque comum, sem refrigeração. O funcionário do setor direciona 

apenas produtos muito sensíveis à pequena câmara fria.

Quando há sobra desses produtos, de quem é o prejuízo?

M1 Depende do produto: folhosos são do produtor, os outros são do estabelecimento.

M2 Depende do produto: folhosos são do produtor, os outros são do estabelecimento.

M3 Depende do produto: folhosos são do produtor, os outros são do estabelecimento.

M4 Depende do produto: folhosos são do produtor, os outros são do estabelecimento.

M5 Depende do produto: folhosos e legumes picados consignados ficam a encargo do 
produtor, os outros são do estabelecimento.

Ao haver sobras, o que é feito com esses alimentos?

M1 São doados para agricultores que usam para alimentar animais.
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M2 São doados para instituições de caridade da cidade.

M3 São doados para instituições de caridade da cidade e aquilo que é impróprio para 
consumo humano, é doado para agricultores que usam para alimentar animais.

M4 São doados para agricultores que usam para alimentar animais.

M5 São doados a um criador de animais.

Há alguma prática que o mercado realiza com o objetivo de prevenir e reduzir a PDA?

M1 Não há.

M2 Não há.

M3 Não há.

M4 Não há.

M5

Na prevenção não há. Na tentativa de redução, alguns dos alimentos são processados 
e embalados a vácuo; outros são transformados em saladas de frutas. Também é feita 
a separação de tomates, batatas e outros legumes embalados em redes plásticas, que 

voltam para a área de vendas. Nas bancas, os produtos mais maduros são colocados por 
cima, durante o reabastecimento.

Fonte: Elaborado pelas autoras, com base nas respostas dos estabelecimentos pesquisados Mercado (M1), 
sacolão hortifrutigranjeiro (M2), minimercado (M3), supermercado (M4) e supermercado (M5).

Não se verificou um padrão entre os casos estudados, quanto ao pla-
nejamento de compras para a seção de FLV, porém, entre as folhosas é 
unânime que não há um planejamento de aquisição, uma vez que todos 
os estabelecimentos relataram que seus produtos são consignados, sendo 
assim, quando não há venda, a responsabilidade pela troca ou recolhimen-
to dos produtos são dos próprios produtores. Quanto às frutas e legumes, 
basicamente os estabelecimentos baseiam-se em histórico de compras feito 
em anos anteriores, ou contam com a “experiência” do funcionário respon-
sável pelo setor para novos pedidos, o que acaba contribuindo muito para 
PDA, pois basear-se em anos anteriores não garante que o mesmo tipo ou 
quantidade de frutas e legumes será vendido.

No estudo 2, além do histórico de vendas ser o guia para compras 
de FLV, o funcionário citou que os preços encontrados para cada produ-
to, também contribuem. Se o produto é ofertado a preços mais altos, o 
comprador pode diminuir as quantidades compradas; e no caso de pre-
ços atrativos, faz pedidos com maiores quantidades e, posteriormente, a 
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rede de supermercados realiza promoções em suas onze lojas distribuídas 
pela região.

Ao serem questionados sobre os critérios para definição dos locais de 
armazenamento de frutas e legumes, no estudo 1 foi relatado que é con-
siderado apenas o grau de maturação de cada tipo, então aquele alimento 
que o funcionário identifica que está mais maduro no recebimento irá 
para a refrigeração até o momento da venda, podendo ou não depois ser 
mantido, a depender da disponibilidade de câmaras frias e espaço nas áreas 
de vendas. 

Quanto ao armazenamento das hortaliças no estudo de caso 1, nos 
estabelecimentos M1 e no M4 ocorre em câmaras frias do próprio estabe-
lecimento durante a exposição para venda; cada produtor possui o espaço 
para acomodar sua mercadoria e são eles mesmos que fazem o recolhimen-
to e a reposição; já nos estabelecimentos M2 e M3, o cenário é diferente. 
No M2, o próprio produtor disponibiliza uma câmara fria na área de ven-
das para garantir qualidade apenas do seu produto por mais tempo, porém, 
de todos os fornecedores que eles possuem, apenas um disponibilizava a 
câmara fria, enquanto hortaliças dos outros produtores eram mantidas em 
temperatura ambiente. 

No M3, também está disponível aos fornecedores de hortaliças uma 
câmara fria (do próprio estabelecimento) que era possível de utilização, 
mas também foram encontrados produtos em temperatura ambiente. Ao 
ser questionado sobre o fato, o funcionário relatou que era um contra-
to novo e não havia lugar disponível na câmara fria, ficando então, na 
temperatura ambiente, além disso, aqueles produtos desse produtor que 
chegavam frescos pela manhã e não eram vendidos, no final da tarde eram 
realizadas promoções (por conta do produtor) para que esse produto não 
fosse perdido.

No estudo de caso 2, a maior parte dos produtos - ao serem recebi-
dos - vai diretamente para a área de vendas. O restante fica armazenado 
no estoque comum, sem refrigeração e junto com os demais produtos de 
mercearia do supermercado. Quando grandes quantidades de alimentos 
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são compradas, devido a preços baixos encontrados pelo comprador da 
rede, ocorre sobreposição de produtos nas bancas (chegam até cinco ca-
madas, como o tomate, por exemplo). À medida que os alimentos das 
bancas são vendidos, é feito o seu reabastecimento, com os produtos es-
tocados. Apenas produtos muito sensíveis ao calor são direcionados para 
a pequena câmara fria da loja, que divide espaço com outros produtos 
que não são FLV.

O descarte (de FLV que são considerados impróprios para venda), 
em ambos os estudos de casos segue a mesma sistemática dos critérios para 
definição dos locais de armazenamento dos produtos, ou seja, é baseado 
em seleção visual, porém, não há nenhum treinamento específico para esse 
procedimento. A orientação que os funcionários relatam receber é: “aquilo 
que você e sua família comprariam deve ser mantido, aquilo que não, deve ser 
descartado”, segundo relatos dos funcionários.

Sobre a destinação dos alimentos no estudo de caso 1, dois dos es-
tabelecimentos relataram doar aqueles que não são considerados próprios 
para venda, mas que estejam adequados para consumo. As doações são 
feitas as instituições de caridades, as quais se responsabilizam pela seleção 
e retirada. Os outros dois estabelecimentos destinam os alimentos (inde-
pendente de suas condições) para lixo comum ou a agricultores que so-
licitam para alimentação de seus animais. No estudo de caso 2, não há 
doações para alimentação humana. Os produtos são doados a um criador 
de animais.

Quando questionados sobre a adoção de práticas que podem contri-
buir para a prevenção de PDA nos estabelecimentos, todos os entrevistados 
relataram que não há, mas todos eles citaram a necessidade de mais câma-
ras frias tanto para armazenamento durante o recebimento, como na área 
de vendas, visando prolongar o tempo de vida dos alimentos, controlando 
o processo acelerado de maturação e reduzindo as PDA.

Nesse contexto, diariamente, os estabelecimentos varejistas retiram 
vários tipos de alimentos de suas gôndolas e a maior parte deles ainda está 
apropriado para consumo humano. No entanto, as exigências dos consu-
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midores contribuem para o aumento de desperdício, junto com a falta de 
eficiência – não apenas da loja –, mas desde o produtor, passando pelas 
Centrais de Abastecimento S/A (CEASA) e centro de distribuição da rede. 
Faz-se relevante então, a conscientização tanto dos funcionários do varejo, 
como do consumidor sobre os impactos das PDA, e essa problemática deve 
ser vista como algo urgente, a fim de que se responsabilizem e desenvolvam 
ações para a redução.

Considerações finais

Ao tratar da temática de perdas e desperdícios de alimentos não é 
possível abordar somente a perda econômica no que se refere aos custos 
associados à produção e à distribuição dos produtos alimentares. Os im-
pactos relacionados a PDA refletem diretamente no preço ao consumidor 
final, mas a sua amplitude, em termos de consequências, impactam di-
retamente nos aspectos sociais quando se retira a possibilidade de abas-
tecimento de um número significativo de uma população que sofre com 
a insegurança alimentar e nutricional, e quando são utilizados recursos 
naturais, tais como água e energia, e emitidos gases de efeito estufa para 
produção, distribuição e disponibilização de produtos que não serão con-
sumidos, vindo a prejudicar a saúde do planeta. 

O varejo é o membro do canal que liga o produtor e o consumidor, e 
se torna relevante para direcionar mudanças de hábitos e comportamento de 
consumo. Neste sentido, pode ser o agente que venha sinalizar as mudanças 
necessárias. Conforme observado na apresentação dos estudos de casos estu-
dados, apesar de alguns esforços no que se refere a evitar os desperdícios de 
alimentos, ainda se faz necessário que alguns elementos sejam incorporados, 
como estratégias de prevenção e redução de desperdícios, tais como um pla-
nejamento mais eficiente de compras, aquisição de produtos locais e no con-
trole e manutenção dos produtos adquiridos, a fim de aumentar a vida útil 
dos produtos. Além disso, se faz fundamental que o varejo lidere campanhas 
na redução dos desperdícios, a fim de que o consumidor adote uma postura 
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mais proativa neste processo como adquirindo produtos imperfeitos, mas 
aptos ao consumo, manuseio adequado do produto na seleção dos produtos 
adquiridos e priorizando os produtos de época.
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