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Introducao

O desperdicio de alimentos é um dos maiores problemas que o Brasil enfrenta, considerando que
este pais é um dos maiores exportadores mundiais de alimentos, e também é um dos campedes de
desperdicio. Produzindo cerca de 140 toneladas de alimentos por ano é considerado um dos maiores
exportadores de produtos agricolas do mundo. A falta de conhecimento do potencial nutricional dos
alimentos induz ao mau aproveitamento, o que ocasiona o desperdicio de toneladas de recursos
alimentares (GONDIM et al., 2005). O cultivo do desperdicio parece fazer parte da cultura do Brasil, pois
diariamente recursos naturais, financeiros, oportunidades e até alimentos sdo literalmente atirados na
lata do lixo, sem nenhuma perspectiva de retorno. Tal fato provoca nao s6 perdas irrecuperaveis na
economia como também ajudam para o desequilibrio do abastecimento, diminuindo assim a
disponibilidade de recursos para a popula¢do (CAVALCANTI et al., 2010).

No setor alimenticio, os processos que envolvem a producio, transporte e comercializacao de
frutas e verduras muitas vezes geram perdas e desperdicios significativos. O conceito de perda, neste
trabalho, baseia-se em Vilela et al. (2003), que definem a perda como a parte fisica da produgao que ndo
é destinada ao comércio, em razdo de depreciacdo da qualidade dos produtos, devido a deterioracio,
causada por amassamentos, cortes, podriddes e outros fatores. As perdas também podem ser
justificadas pelo mau armazenamento e a rapida deterioragio de algumas frutas, que para o consumo
humano tornam-se impréprias, porém poderiam ser aproveitadas e contribuir para o enriquecimento
da alimentagdo animal (LIMA et al,, 2010).

A utilizacdo eficiente desses residuos é importante, uma vez que pode agregar valor aos
subprodutos agroindustriais e prevenir problemas de poluicdo ambiental. Os residuos produzidos pelos
comércios e produtores de hortifrutis sdo ricos de varias substancias biologicamente ativas, em maior
parte compostos polifendlicos, ricos em antioxidantes, que na maioria das vezes sdo desperdicadas
(HUBER et al,, 2012). Esses aspectos, juntamente com os crescentes avanc¢os tecnoldgicos nos meios de
producao, explicam o interesse recente na utilizacao de subprodutos da industria de processamento de
frutas.

Por serem ricos biologicamente, os subprodutos resultantes do comércio de frutas e vegetais,
como sementes, grios e bagaco, que foram anteriormente considerados residuos, apresentam alto
potencial de uso como suplemento alimentar humano ou animal. Diante do exposto, objetivou-se com
este trabalho quantificar o percentual de perdas fisica e econdmica das partes/inteiras
desprezadas/desperdicadas de frutas e legumes em um comercio de hortifritis de médio porte em uma
cidade no interior da Paraiba.
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Os resultados obtidos neste trabalho poderao ser uteis para desenvolvimento de projetos que
visam o reaproveitamento destes alimentos desperdicados em comércios, minimizando as perdas e
oferecendo uma alternativa nutritiva para enriquecimento.

Material e Métodos

Foram escolhidos cinco tipos de frutas, e cinco tipos de legumes, comercializados em hortifrati de
médio porte localizado em uma cidade no interior da Paraiba. A escolha dos tipos de frutas e legumes
foi feita através da observacdo realizada pelos funcionarios do estabelecimento, que levaram em
consideracdo os produtos mais consumidos e comprados pela populacido da cidade estudada.

Apos a etapa de escolha, as frutas e legumes foram observados com relagdo ao bom estado de
conservagdo e maturagdo propicias para o consumo. Procedeu-se entdo a separagdo e pesagem dos que
estavam inadequados ao comércio, para tal foi utilizada uma balanca digital da marca Upxsolution®
modelo pémt, do préprio estabelecimento.

Para cada fruta e legume foi calculada a porcentagem de perda semanal durante o periodo de um
meés. Foram utilizados os seguintes dados e informacdes: Compra mensal - somatério das compras
semanais de frutas e legumes, Perda mensal - somatoério das perdas semanais, Preco - valor unitario do
produto ou por kg. Os dados foram coletados do dia 1 ao dia 31 de agosto de 2017. A estimativa de perda
teve como referéncia o més de coleta. Assim, a porcentagem de perda verificada no més de agosto foi
multiplicada pela quantidade de compra.

Resultados e Discussdo

Observando a Tabela 1, pode-se verificar que a maca foi a fruta que conteve a maior perda, com
indice de 8,86% do peso total da fruta, que de acordo com vendedor esta relacionado ao transporte sem
acondicionamento adequado o que leva a um amolecimento em grande parte das frutas, que resulta em
menor apreciacao sensorial pelos consumidores. Para o abacaxi o volume investido mensal foi de 520
unidades com perda de 6,73%. Embora o abacaxi seja uma fruta climatérica, o seu elevado teor de agua
torna sua polpa mais perecivel, essa caracteristica quando associada a alta temperatura e umidade
podem levar a alteragdes na textura e firmeza do fruto, promovendo aumento de perdas do produto
(MARTINS et al., 2012).

O mamdo Havai e a uva verde apresentaram perdas semelhantes com 5,17 e 5,16%,
respectivamente. Dentre as frutas analisadas a que teve menor indice de perda foi a laranja pera com
3,71%. As frutas podem conter mais de 80% de agua, o que limita a sua vida util e dificulta seu transporte
e armazenamento. Assim, a forma de armazenamento e os métodos de conservacio adequados reduzem
as perdas e aumentam a vida util para cada produto (SILVA et al.,, 2016; REZENDE et al., 2017). Estudo
avaliando as perdas de manga no mercado varejista do Vale Sao Francisco relatou uma perda de 15,88%
do peso total (MACHADO et al,, 2017), sendo que nesta pesquisa as frutas que apresentaram maior
percentual de perda foram inferiores quando comparados ao do estudo citado.

Tabela 1. Resultados obtidos para as perdas de frutas

Itens Compra Perda Valor Valor Total de
Percentual de Perda s
Mensal Mensal (%) unitario Perda
> (R$) (R$)
Abacaxi (Unid.) 520 35 6,73 2,50 87,50
Laranja péra

(Unid)) 10.000 371 3,71 0,20 74,20
Magci (kg) 144 12,77 8,86 7,00 89,44
Mamaf;a"a‘ 880 45,55 5,17 3,00 136,65
Uva verde (kg) 600 30,98 5,16 5,00 154,90
Total 542,69

Na Tabela 2, observa-se que o maior indice de perdas ocorreu com a berinjela com 28,21%,
embora seja comprada em menor quantidade quando comparados aos outros adquiridos, com apenas
56kg mensais. O fato pode estar ligado ao baixo consumo pela populagdo, embora a berinjela seja
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considerada como alimento funcional, altamente rico em compostos antioxidantes (CARVALHO & LINO,
2014), tais informagdes ainda sdo desconhecidas pela maior parte da populacdo. Em seguida o pimentdo
e o tomate com 16,42 e 10,39% de perda do peso total, respectivamente. Quando comparados a
berinjela, o pepino com 8,04% e o chuchu com 4,83% tiverem uma perda menor. Embora o tomate nao
tenha sido o que apresentou maior percentual de perda, foi o que apresentou maior prejuizo econémico
quando comparado aos demais itens.

Tabela 2. Resultados obtidos para as perdas de legumes

Compra Mensal Perda Mensal Percentual de Perda V_alP r Wallo Uatatlels
Itens (kg) (kg) (%) unitario Perda
(R$) (R$)
Berinjela 56 15,80 28,21 3,00 47,40
Chuchu 180 8,71 4,83 3,65 31,79
Pepino 205 16,50 8,04 3,00 49,50
Pimentdo 1.120 184 16,42 0,50 92,00
Tomate 350 36,37 10,39 4,00 145,48
Total 366,17

Ao compararas Tabelas 1 e 2, podemos verificar que a perda foi maior nos legumes do que nas
frutas. Os produtos alimenticios encontrados em hortifritis apresentam uma grande dinamicidade em
seu manejo devido a qualidade e integridade do valor inerente ao produto. Quando se trata de legumes
e frutas, a quantidade de perdas pode ser diferente pela diferenca na variavel perecibilidade, pois o
tempo de vida do produto é mensurado contando do dia que ele é produzido até tornar-se improéprio
para consumo (VIANA et al., 2016).

Os consumidores de frutas, legumes e verduras vém se tornando cada vez mais exigentes em
termos de qualidade sensorial dos produtos. Desta forma, a perspectiva do consumidor é de encontrar
produtos frescos in natura com alto padrdo de qualidade, no entanto o consumidor costuma investir
mais em frutas e legumes do que em outros produtos disponiveis em hortifrutis (REZENDE et al., 2011).
Comparado a outras pesquisas, os resultados obtidos no presente trabalho revelam que os indices
percentuais de perdas para frutas e legumes foram relativamente baixos (CECCATO & BASSO, 2016;
MARCHETTO et al., 2008).

Estudos que indiquem indices e causas das perdas nos comércios de alimentos sdo altamente
importantes por contribuirem para a reducido de desperdicios, o que aumenta a competitividade dos
comerciantes, portanto, com base nos dados, pode-se afirmar que o hortifruti esta desperdicando
aproximadamente R$ 1.000,00 do valor total pedido por més dos dez itens pesquisados.

Conclusao

No presente estudo foi observado que o maior percentual de perdas fisicas foi dos legumes, porém
quando se trata de lucros a perda é maior nas frutas. As perdas foram associadas ao transporte e
acondicionamento dos mesmos se tratando das frutas em estudo e dos legumes estd associada ao baixo
consumo pela populac¢do, de acordo com o vendedor. O planejamento adequado da quantidade ofertada,
melhoria no transporte e armazenamento sdo fatores determinantes para a reducdo de perdas em
hortifrutis.
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