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APRESENTAÇÃO

Para que se tenha o alimento posto à mesa, é necessária uma série de etapas em que 
se inicia com a produção do mesmo no campo, beneficiamento na indústria, distribuição e 
comercialização. A ciência e tecnologia de alimentos se faz presente em todas as etapas, 
buscando cada vez mais a sustentabilidade na produção desses alimentos. 

A sustentabilidade está em destaque devido a crescente conscientização da população 
por um mundo mais saudável, em que todos buscam qualidade de vida, preservando o 
meio ambiente. Com isso, a sustentabilidade está cada vez mais presente nas indústrias 
alimentícias, adaptando-se a novos processos de produção, utilizando recursos de modo 
racional, usando tecnologias limpas nos processos tecnológicos, produzindo alimentos 
visando o melhor aproveitamento da matéria-prima e a redução de resíduos, preservando 
dessa maneira o meio ambiente.

Com uma temática tão importante o e-book “Sustentabilidade em Ciência e Tecnologia 
de Alimentos” traz 16 artigos científicos com assuntos atuais na área, visando disseminar 
o conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma 
excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera e Natiéli Piovesan
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RESUMO: O Brasil destaca-se pelo grande 
desperdício de alimentos. Tais perdas ligadas 
ao consumo diário podem ser o suficiente para 
garantir refeições para milhares de pessoas. É 
importante ressaltar, que a geração de resíduos 
sólidos e o consumo estão intimamente 

ligados e, por isso, devem ser repensados em 
conjunto. Dentro desse contexto, esta pesquisa 
pretendeu avaliar a questão do desperdício 
de alimentos, quais suas implicações e como 
o perfil das famílias da Região Metropolitana 
do Recife influenciava em tal prática. Para 
a realização do estudo, foi desenvolvido 
e aplicado um questionário que abrangeu 
questões socioculturais e econômicas, a fim de 
que se percebessem os padrões de consumo 
e desperdício de alimentos. Participaram 
da pesquisa 296 indivíduos, destes 82,3% 
afirmaram “quase nunca” comprar alimentos 
por impulso. Entretanto, 48,6% afirmaram 
comprar alimentos com promoção (pague 1 
leve 2). Além disso, observou-se que dentre 
os tipos de resíduos produzidos os produtos 
frutíferos - cascas, sementes, entre outros 
foram os de maior percentual (23,9%), e quanto 
ao destino das sobras de comidas quase 30% 
reaquecem para consumir em outra refeição. 
Vale ressaltar a necessidade da educação da 
população para lidar melhor com a geração e 
gestão dos resíduos sólidos orgânicos, já que 
a preocupação ambiental cresce a cada dia. 
Conhecer o impacto causado pelos resíduos 
deve e pode ser uma ferramenta utilizada 
nas várias etapas da vida na formação de um 
cidadão, para que dessa forma a sua relação 
com o meio ambiente seja de um processo 
participativo sustentável, onde cada um tenha 
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sua importância no ciclo da vida.
PALAVRAS-CHAVE: Impacto ambiental, resíduos orgânicos, consumo, desperdício de 
alimentos.

GENERATION OF SOLID FOOD WASTE AND ITS IMPACTS IN THE METROPOLITAN 
REGION OF RECIFE/PE

ABSTRACT: Brazil stands out for its great waste of food. These losses linked to daily 
consumption may be enough to guarantee meals for thousands of people. It is important to 
note that the generation of solid waste and consumption are intimately linked and, therefore, 
must be rethought together. Within this context, this research intends to evaluate the issue of 
food waste, what its implications are and how the profile of families in the Metropolitan Region 
of Recife influences this practice. To conduct the study, a questionnaire was developed and 
applied that covered sociocultural and economic issues, in order to understand the patterns 
of food consumption and waste. 296 individuals participated in the survey, of which 82.3% 
said they “almost never” buy food on impulse. However, 48.6% said they bought food with a 
discount (buy one, get one free). In addition, it was observed that among the types of residues 
produced, fruit products - peels, seeds and others - were those with the highest percentage 
(23.9%), and as for the destination of leftover foods, almost 30% reheat to consume in 
another meal. It is worth mentioning the need to educate the population to better deal with 
the generation and management of organic solid waste, since environmental concerns are 
growing every day. Learning the impact caused by waste should and can be a tool used in the 
various stages of life in the formation of a citizen, so that, in this way, their relationship with 
the environment is a sustainable participatory process, where each one has its importance in 
the cycle of life.
KEYWORDS: Environmental impact, organic waste, consumption, food waste.

INTRODUÇÃO

O Brasil encontra-se entre os 10 países do mundo que mais desperdiçam alimentos 
(IPEA, 2009). E segundo o Serviço Social de Comércio (SESC), doze bilhões em alimentos 
são jogados fora diariamente, uma quantidade suficiente para garantir café da manhã, almoço 
e jantar para 39 milhões de pessoas (CARVALHO, 2009). 

Pessoas físicas ou jurídicas, de direito público ou privado geram resíduos sólidos por 
meio de suas atividades, dentre elas, está incluído o consumo. A geração de resíduos sólidos 
e o consumo estão intimamente ligados e, por isso, devem ser repensados em conjunto. Não 
é possível pensar em uma boa gestão integrada de resíduos sólidos, sem repensar a forma 
que consumimos (MMA, 2014). De acordo com a Política Nacional de Resíduos Sólidos 
(PNRS) a gestão integrada de resíduos sólidos pode ser entendida como um conjunto 
de ações – diretas ou indiretas – que buscam diminuir os impactos ambientais, sociais, 
econômicos, culturais e políticos, a fim de que se alcance um desenvolvimento sustentável 
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(BRASIL, 1981). 
Dentre os tipos de resíduos sólidos (RS) produzidos, destacam-se os resíduos orgânicos 

(RO), os quais correspondem a mais de 50% do total de resíduos sólidos urbanos (RSU) 
gerados no Brasil – cerca de 30 milhões de toneladas por ano. Destes, apenas 1,6% são 
destinados à compostagem, portanto, mais de mil toneladas por dia – correspondente aos 
98,4% restantes – são enviadas para os aterros e lixões (MMA, 2014). 

A PNRS entende que a promoção da compostagem da fração orgânica dos resíduos, 
assim como a implantação da coleta seletiva e da disposição final ambientalmente adequada 
dos rejeitos, faz parte do rol de obrigações dos municípios instituída pela Lei 12.305/2010. 
Apesar disso, atualmente apenas 3,79% dos municípios brasileiros possuem unidades de 
compostagem (MMA, 2017). 

Resíduo sólido é todo material, objeto, substância ou bem descartado oriundo 
da atividade humana que tem uma destinação final ambientalmente adequada, como: 
a reciclagem, a reutilização, a compostagem e o aproveitamento energético (FARIA e 
FERNANDES, 2015). Tais resíduos são classificados de acordo com sua composição 
química, origem ou periculosidade. Em relação à composição química podem ser orgânicos 
(provenientes de matéria viva. Ex.: restos de alimentos e papel) ou inorgânicos (de origem 
não-viva. Ex.: plástico e vidro). Quanto à origem podem ser resíduos domiciliares, industriais, 
de serviços de saúde, de limpeza urbana, da construção civil, agrossilvopastoris, de serviços 
de transporte e de mineração. 

Segundo a periculosidade são classificados como perigosos ou não-perigosos 
(SEBRAE, 2015). Segundo pesquisa da Associação Brasileira das Empresas de Limpeza 
Pública e Resíduos Especiais (ABRELPE), em 2015, a geração de resíduos sólidos urbanos 
(RSU) per capita no Brasil, era de 1,071kg/hab/dia, enquanto no estado de Pernambuco no 
mesmo ano cada habitante gerou 0,829 kg/hab/dia. Ainda que a média pernambucana seja 
inferior a nacional, em relação a este dado, o número é alarmante. 

Analisar os padrões de consumo das famílias, sua eficiência e necessidade, faz parte 
de um pensamento ambientalmente adequado, bem como a busca por melhorias que gerem 
reduções no consumo. Dentro desse contexto, esta pesquisa pretende então, avaliar a 
questão do desperdício de alimentos, quais suas implicações e como o perfil das famílias da 
Região Metropolitana do Recife influencia em tal prática. Para a realização do estudo, será 
desenvolvido um questionário que deverá abranger questões socioculturais e econômicas, a 
fim de que se percebam os padrões de consumo e desperdício de alimentos. O questionário 
será aplicado a famílias de diferentes bairros da Região Metropolitana do Recife.

METODOLOGIA
Desenvolvimento de questionário 

A pesquisa foi realizada através de um instrumento de coleta de informações – 
questionário, desenvolvido na plataforma do Google Formulários para respostas on line, bem 



Sustentabilidade em Ciência e Tecnologia de Alimentos Capítulo 11 120

como em entrevistas presenciais com questionários escritos. Tal metodologia foi seguida a 
fi m de avaliar a forma com a qual as famílias lidavam com o desperdício de alimentos e a 
importância da conscientização ambiental proporcionada pelo descarte correto dos resíduos. 

Foram levados em conta aspectos da alimentação, do desperdício de alimentos e 
suas causas, assim como a relevância dos resíduos alimentares domésticos, no estudo da 
Segurança Alimentar e Nutricional. Ademais, impactos ambientais também foram levados 
em consideração, ainda que decorrentes de fatores secundários. Buscou-se abranger no 
questionário aplicado questões socioculturais e econômicas, a fi m de que se percebessem 
os padrões de consumo e desperdício de alimentos.

Aplicação do questionário 

Foram disponibilizados em redes sociais e links enviados por e-mail e escritos em 
entrevistas.

RESULTADOS

Os dados coletados com a investigação contemplaram residentes de 10 dos 14 
municípios da Região Metropolitana do Recife (Figura 1). 

Figura 1 – Quantidade de participantes e sua porcentagem por municípios da RMR nos quais 
Houveram participantes

Fonte: Autoria própria

Um total de 296 pessoas participou da pesquisa, sendo 246 em formulários on line e 50 
em entrevista de formulários escritos. Estas pessoas responderam 21 questões acerca da 
geração de resíduos sólidos alimentares em domicílios. Deste total, 50,8% (151) afi rmaram 
possuir ensino superior, 28,8% (85) ensino médio e/ou técnico, 11.2% (34) pós-graduação, 
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8,1% (24) ensino fundamental e 0,7% (2) básico. Do total de participantes, 68,2% (202) 
foram mulheres, 30,1% (89) homens e 1,7% (05) disseram não se identifi car com gêneros. 
Considera-se que a elevada diferença de respostas por gênero pode se justifi car à medida 
que o percentual de mulheres que residem no estado de Pernambuco é mais elevado em 
relação ao percentual de homens (IBGE, 2010).

      Quanto ao estado civil, 68,5% (203) dos participantes declararam-se solteiros, 
23.7% (70) casados ou em união estável, 5% (15) divorciados e 2,8% (08) outros. De acordo 
com a Figura 2, 26% (77) das moradias são partilhadas com até três integrantes. No que 
concerne à constituição das famílias, a tendência da redução na taxa de natalidade brasileira 
observada por Vasconcelos e Gomes (2012), foi verifi cada no presente estudo através da 
quantidade de membros familiares que partilhavam a residência.

Figura 2- Quantidade de membros familiares que partilham a mesma residência.
Fonte: Autoria própria.

Ainda em se tratando da questão de moradia, 65,9% dos entrevistados (195) afi rmaram 
residir em casa/apartamento próprio, enquanto 26% (77) disseram morar em casa/
apartamento alugado, 6,8% (20) em residência familiar – partilhada com vários membros da 
família – e 1,3% (4) afi rmaram residir em outros tipos de moradia.

Partindo para questões ligadas ao consumo, quando questionados sobre a compra 
por impulso (Figura 3), 17,2% (51) dos entrevistados afi rmaram que fazem “quase sempre” 
ou “sempre”. Através do resultado relacionado ao consumo dos participantes, observa-se 
uma preocupação quanto à gestão do estoque, pois como visto em Quested et al. (2011), 
alguns comportamentos, como a compra impulsiva, podem fazer com que as pessoas 
comprometam seu estoque, podendo levar a uma efi ciência menor quanto à manutenção 
dos produtos. Para tanto, o autor defi ne estratégias para os consumidores diminuírem o 
desperdício doméstico de alimentos: sempre se perguntarem se a quantidade comprada é a 
necessária para o período; sempre manter o alimento em seu melhor estado de conservação, 
evitando empilhar alimentos que podem se deteriorar ao serem machucados, ou em sua 
temperatura de conservação correta; sempre utilizar o que se comprou, empregando técnicas 
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de estoque para que o alimento de menor prazo de validade seja preparado primeiro e haja 
uma rotatividade na estocagem com a menor quantidade possível de produtos (QUESTED 
et al., 2011). 

Figura 3- Hábito de comprar por impulso. A escala apresentada possui valores os quais 1 representa 
“nunca” e 5 “sempre”.
Fonte: Autoria própria.

Além disso, 48,6% (144) informaram que compram alimentos em promoções do tipo 
leve 2 e pague 1 e outros 43,9% (130) participam desse tipo de promoção quando precisam 
do produto em questão (Figura 4). 

Figura 4- Hábito de comprar alimentos do tipo “compre um e leve outro grátis” ou tipo que “reduz o 
valor a cada unidade comprada”.

Fonte: Autoria própria.

Acerca da compra de alimentos frescos minimamente processados, 32,8% (97) dos 
inquiridos disseram não possuir tal hábito (Figura 5). 
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Figura 5- Hábito de comprar alimentos frescos minimamente processados. A escala apresentada 
possui valores quais 1 representa “nunca” e 5 representa “sempre”.

Fonte: Autoria própria.

Visto que os participantes em sua maioria quase nunca compram alimentos frescos, 
nota-se que esse costume é de importância para o estudo do desperdício alimentar, uma vez 
que produtos frescos tendem a contaminar-se mais facilmente com microrganismos externos 
que, junto com sua microbiota nativa, os leva a deterioração – ainda que com a utilização 
da refrigeração, já que essa não é capaz de inibir a ação de microrganismos psicrófi los 
(ABDULGANIO, 2013).

Na questão se tratando dos tipos de RSU mais produzidos, foi pedido que os 
participantes marcassem no máximo três opções. Conforme podemos observar na fi gura 6, 
o maior resíduo corresponde a cascas, sementes e etc. – dos produtos frutíferos – seguido 
de sobras de comida, incluindo as que vieram a estragar. 

Figura 6- Resíduos alimentares mais produzidos nos domicílios.
Fonte: Autoria própria.
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Segundo Padilha et al. (2015) ao avaliar o conhecimento de uma amostra da população 
da região Metropolitana do Recife quanto ao aproveitamento integral de alimentos observou 
que apesar da população já realizar práticas na utilização de resíduos alimentares, ainda é 
necessário orientá-la sobre como melhor aproveitá-los, o que concerne com a pesquisa, já 
que os maiores resíduos produzidos foram os de produtos frutíferos, seguindo das sobras 
alimentares, observada na fi gura 6. Além disso, ainda existe preconceito de comer preparações 
que utilizem estes insumos. Dentre os resíduos alimentares evitáveis, destacam-se aqueles 
que foram cozidos, preparados ou servidos em demasia e aqueles não usados a tempo, 
antes de estragarem, pois denotam o desperdício pelo excesso e falta de planejamento nas 
compras e ao preparar e servir o alimento (PARFITT, BARTHEL, MACNAUGHTON, 2010).

Figura 7- Destino habitual das sobras das refeições. 
Fonte: Autoria própria.

No que se refere ao destino habitual das sobras de refeições, verifi ca-se que apesar 
de quase 30% dos participantes reaquecerem para comer depois, 25,9% desprezam essas 
sobras de alimentos (Figura 7).

Além disso, unindo dados da fi gura 6 com informações da fi gura 7, pode-se perceber 
o elevado potencial que os RS produzidos pelas famílias possuem para a prática da técnica 
de compostagem. No entanto, de acordo com os elementos verifi cados, é visível na fi gura 8 
que tal prática não é desenvolvida pela maioria das famílias, bem como é desconhecida por 
um número considerável de pessoas. Morgado (2006) em seu estudo mostrou que a prática 
da compostagem além de exercer um papel importante no que tange ao aspecto ambiental, 
– devido a gestão dos resíduos sólidos – também pode estabelecer um papel social de 
importância, quando aplicado ao contexto de uma comunidade interessada em fertilizar seus 
canteiros.
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Figura 8- Prática do método de compostagem no domicílio.
Fonte: Autoria própria. 

Verifi ca-se na fi gura 9 que de todos os participantes 20,9% são os que realizam a 
prática de separação de resíduos alimentares em sua residência. A mistura de compostos 
orgânicos e inorgânicos contamina os diferentes tipos de lixo, difi cultando o processo 
de reciclagem. Galbiati (2012) afi rmou em sua pesquisa que a compostagem da matéria 
orgânica dos resíduos é capaz de reduzir pela metade a quantidade de lixo destinada a 
aterros, trazendo ainda benefícios para o solo e nutrientes para plantas. Contudo, para uma 
maior efi ciência do composto, é ideal que haja uma coleta seletiva do lixo, a qual é capaz de 
evitar contaminações por microrganismos patogênicos, elementos tóxicos e metais pesados. 

Figura 9- Questionamento sobre a existência de lixeiros destinados a separação de resíduos 
alimentares na residência.

Fonte: Autoria própria.

Quando questionados sobre o costume da leitura de rótulos alimentares antes da 
efetuação das compras, uma quantidade considerável de pessoas se colocou entre “às 
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vezes” e “sempre” (Figura 10). Esse dado coletado corrobora com Machado et al. (2008), 
conforme este diz que o elevado índice de leitura de rótulos alimentícios era esperado uma 
vez que houve a implementação do Código de Defesa do Consumidor no ano de 1990, o 
qual deu maior respaldo legal para que os consumidores exigissem mais qualidade dos 
produtos. Apesar disso, os autores concluem que há necessidade de campanhas educativas 
as quais visem contribuir com os consumidores, ensinando aos mesmos, o que fazer com as 
informações disponibilizadas nos rótulos e como escolher melhor os seus alimentos.

Figura 10- Hábito de leitura de rótulos alimentares antes de comprar. Na escala 1 representa “nunca” e 
5 “sempre”.

Fonte: Autoria própria.

Ao chegar ao questionamento acerca do planejamento de compras, foi constatado que 
menos de 50% (68) dos participantes têm por hábito fazer lista — e utilizar — para ir às 
compras (Figura 11). 

Figura 11- Costume de confeccionar lista de compras.
Fonte: Autoria própria.
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Angelo, Siqueira e Fávero (2003) afi rmam que nos serviços de autoatendimento, quando 
o consumidor não possui um planejamento de compras prévio, ele é exposto a diversos fatores 
os quais favorecem as compras por impulso. Os autores dividem os tipos de consumidores 
em dois grupos, sendo o primeiro aquele que prefere planejar a compra para tomar o menor 
número de decisões in loco, diminuindo assim a probabilidade da impulsividade; e o segundo 
grupo o qual os consumidores tomam decisões impulsivas no ato da compra baseados em 
emoções. É também observado no estudo que possivelmente a disposição próxima de 
produtos complementares seja capaz de elevar os gastos impulsivos, bem como o tempo 
de permanência na loja, – e exposição aos produtos – além do fator esperado da relação 
proporcional entre maior renda ser igual a um maior consumo inesperado. De acordo com 
Cabrino (2003), geralmente consumidores mais jovens estão mais vulneráveis a compras 
por impulso. Essa informação vai ao encontro do que foi verifi cado na presente pesquisa, 
uma vez que mais que 50% (160) dos consumidores se encontravam numa faixa etária 
menor ou igual a 25 anos, e mais de 50% deles afi rmou não fazer lista de compras.

A pesquisa mostrou que mais que 50% (160) dos consumidores se encontram numa 
faixa etária menor ou igual a 25 anos, e mais de 50% deles afi rmou não fazer lista de compras 
conforme visto acima (Figura 12).  

Figura 12- Faixa etária dos entrevistados.
Fonte: Autoria própria.

Quando questionados sobre a quem se refere a responsabilidade pelas compras 
domésticas, 58,8 % (174) se dizia responsável ou parcialmente responsável pelas compras 
alimentares domésticas (Figura 13).  
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Figura 13- Responsabilidade sobre as compras alimentares domésticas.
Fonte: Autoria própria. 

Com relação a assiduidade com que são feitas as compras observou-se a alta 
frequência com que os entrevistados se dirigiam aos locais de compra (Figura 14). Em 
contrapartida, o Programa de Administração de Varejo da Fundação Instituto de Administração 
(2001) – PROVAR/FIA – admitiu em seu estudo que a experiência com compras em 
supermercados torna o consumidor mais experiente, de modo que ele passa a desprezar 
impulsos criados por redes varejistas, e torna-se menos suscetível a compras impulsivas 
(apud ANGELO, SIQUEIRA e FÁVERO, 2003, p. 11).  Comparando essa informação com 
o que foi apurado no questionário, pode-se esperar que apesar da pouca idade, – como 
visto acima – os entrevistados são menos impulsivos, uma vez que 58,8 % (174) se diziam 
responsáveis ou parcialmente responsáveis pelas compras alimentares domésticas.

A alta periodicidade com que são feitas as compras pelos participantes, se mostra 
um fator positivo já que facilita a gestão e o planejamento do estoque, diminuindo assim a 
probabilidade de os alimentos se estragarem antes mesmo de sua utilização (ABDULGANIO, 
2013).
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Figura 14 – Frequência de compras realizadas pelos entrevistados.
Fonte: Autoria própria.

A Figura 15 mostra o RS alimentar de maior percentual produzido por família de 
entrevistado de cada município estudado nesta pesquisa na Região Metropolitana do Recife-
PE
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Figura 15 – Mapa com o resíduo sólido de maior percentual de cada município da Região Metropolitana 
do Recife.

Fonte: Autoria própria.

Segundo o mapa dos municípios da RMR em relação aos resíduos produzidos, observa-
se na fi gura que os vegetais são os que apresentam uma frequência entre os municípios 
quando se fala em maior percentual de resíduos sólidos alimentares. Isto não quer dizer 
que há um grande consumo de vegetais e frutas pela população, pois segundo Jaime et al. 
(2009) após dados do VIGITEL, que estuda a frequência e distribuição de fatores de risco e 
proteção para doenças crônicas não transmissíveis na população brasileira, há necessidade 
de iniciativas de promoção do consumo de frutas e hortaliças que devem atender a população 
como um todo, especialmente às cidades da regiões Norte e Nordeste, aos jovens, aos 
homens e aos estratos populacionais com baixa escolaridade, visto o baixo consumo. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Vale ressaltar a necessidade da educação da população para lidar melhor com a 
geração e gestão dos resíduos sólidos orgânicos, já que a preocupação ambiental cresce 
a cada dia. A educação ambiental é uma importante ferramenta a qual deve e pode ser 
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usada nas várias etapas da vida na formação de um cidadão, para que dessa forma o meio 
ambiente sofra menos com as interferências causadas pelo homem. Sendo assim, verifica-
se a importância dessa pesquisa uma vez que se buscou entender o comportamento das 
famílias estudadas em relação à produção dos RS alimentares, e buscar formas de orientar 
a população para uma educação ambiental que participe de um processo sustentável. 
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