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RESUMO

Os restaurantes se constituem como potenciais geradores de residuos sélidos, dadas as mudancas
socioeconémicas e os habitos de vida que levam ao aumento da alimentagao fora do lar. Nesse cenario, os
consumidores também exercem influéncia e, caracteristicas sociodemograficas associadas, podem revelar
um contexto em que a geracao e o descarte de residuos sejam melhores compreendidos. Diante disso, este
estudo apresenta como objetivo principal caracterizar o perfil do publico consumidor quanto a geragao e a
preocupagao com os residuos solidos provenientes do consumo em restaurantes. A partir de uma pesquisa
quantitativa, 406 consumidores foram investigados em suas caracteristicas sociodemograficas associadas
a consciéncia e a preocupagao com a geracao e descarte de residuos sodlidos em restaurantes. Os dados
levantados foram tratados estatisticamente. Os resultados apontam que o perfil consumidor, em conjunto com
seus habitos, tem grande influéncia na consciéncia e geragao de residuos solidos em restaurantes. Constatou-
se que maiores niveis de formagao e maior faixa etaria estao associados a um menor desperdicio e descarte
de residuos alimentares, assim como a uma maior consciéncia e preocupagao em relagao aos residuos solidos
gerados nesses ambientes.

Palavras-chave: Mercado gastronomico. Alimentacao fora do lar. Residuos solidos. Residuos alimentares.
Consciéncia consumidora.

ABSTRACT

Due to changes in socioeconomic and lifestyle habits that lead to increased food outside the home, restaurants
are potential generators of solid waste. In this scenario, consumers also exercise influence and associated
sociodemographic characteristics can reveal a context in which the generation and disposal of waste are better
understood. Therefore, this study has as main objective to characterize the profile of the consuming public
regarding the generation and the concern with the solid waste from consumption in restaurants. Based on a
quantitative survey, 406 consumers were investigated for their sociodemographic characteristics associated
with awareness and concern with the generation and disposal of solid waste in restaurants. The collected data
were treated statistically. The results show that the consumer profile together with their habits have a great
influence on the awareness and generation of solid waste in restaurants. It was found that higher levels of
education and a higher age range are associated with less waste and disposal of food waste, as well as greater
awareness and concern about solid waste generated in these places.

Keywords: Gastronomic market. Food outside the home. Solid waste. Food waste. Consumer conscience.
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1 INTRODUGAO

O ato de se alimentar, associado as caracteristicas consumidoras, vem se alterando ao longo do
tempo, passando inicialmente de uma simples satisfacao fisiologica para uma conotacao de prazer. Novas
configuragoes socioecondmicas também influenciam nesse aspecto e alteram o perfil da sociedade, sendo
atualmente visualizado um aumento crescente das refeicoes fora do lar, principalmente em restaurantes
(AZEVEDO et al, 2020). No Brasil, por exemplo, em 2019, a alimentacao fora do lar respondeu por 33% do
total de vendas da indistria de alimentos, resultando em R$ 184,7 bilhdes (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS [ABIA], 2020).

Essas mudancas, no entanto, também influem em aspectos subjacentes, como € o caso da geragao
de residuos solidos que tendem a ser transferidos das residéncias para o setor comercial, demandando
maior atencao quanto ao seu gerenciamento (THYBERG; TONJES, 2016).

A gestao de residuos tem sido evidenciada como uma questao complexa de sustentabilidade
considerando seus efeitos de ordem ambiental, social e econémica, sendo uma preocupagao mundial.
Globalmente sao gerados anualmente cercade 2,01 bilhdes de toneladas de residuos solidos, com previsao
de aumento para 3,40 bilhdes em 2050 considerando, entre outros fatores, o0 aumento dos padroes de
consumo e renda de paises subdesenvolvidos (KAZA et al, 2018). Especificamente, no Brasil, foram
gerados em 2019, 79 milhdes de toneladas de residuos, sendo, desse montante, 40,5% descartados em
lixdes e aterros controlados sem observacao de normas operacionais para evitar danos a satde publica,
seguranca e ao meio ambiente (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE LIMPEZA PUBLICA E RESIDUOS ESPECIAIS
[ABRELPE], 2020).

Considerando o contexto especifico dos restaurantes, estima-se que o setor de producao de
refeicOes é responsavel pela destinacao final de grandes volumes de residuos solidos a aterros e lixdes
(CORREA; LANGE, 2011). Landry, Smith e Turner (2018) confirmam essa constatacdo ao identificar que
locais com maior densidade de restaurantes leva a uma maior producao de residuos solidos urbanos se
comparado a regioes com maior densidade de lojas que comercializam produtos para consumo em casa.

Dentre os residuos gerados nesse segmento destacam-se os residuos reciclaveis, especialmente
materiais de embalagem, e os residuos alimentares, sendo estes correspondentes a porcao mais
significativa (DE CLERCQ et al, 2016; LANDRY; SMITH; TURNER, 2018). Sobre esse grupo de residuos,
estima-se que, de toda a producao de alimentos, cerca de 30 a 50% seja transformada em residuos
solidos, podendo associar a geracao de residuos organicos ao grave problema da inseguranca alimentar
(INSTITUTION OF MECHANICAL ENGINEERS [IMECHE], 2013). Ndmeros apontam que 52 milhoes de
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toneladas de alimentos sao enviados anualmente a aterros, além de 10 milhdes de toneladas descartados
de modo distinto (REFED, 2021).

Apesar da grande influéncia de questdes econémicas e da gestao empresarial, esse estudo parte
do pressuposto que o volume de residuos produzidos pelas populagées nao esta apenas relacionado a
responsabilidade exclusiva dos empreendimentos, nem ao menos se restringe ao nivel de riqueza que
reflete na capacidade econdmica para consumir, mas também vincula-se aos aspectos culturais e habitos
de vida, os quais estao relacionados aos padroes de consumo e afetam as decisdes sobre 0 que deve ou
nao ser descartado (GODECKE; NAIME; FIGUEIREDO, 2013; DURGEKAR, 2016; THYBERG; TONJES, 2016;
TORRES etal, 2016). Desse modo, a consciéncia consumidora e caracteristicas associadas podem revelar
um contexto em que a geragao e o descarte de residuos sejam melhor compreendidos.

Ao evidenciar estudos que tratam sobre os residuos sélidos nos restaurantes, observou-se
que, de um modo geral, ha uma maior concentragao na analise do balango massico e da composicao
gravimétrica dos residuos e praticas de gerenciamento adotadas (PERUCHIN et al, 2013; ALVES; UENO,
2015; PISTORELO; CONTO; ZARO, 2015; PAPARGYROPOULOU et al, 2016). Além disso, pesquisas que
apontam para a utilizacao energética eficiente dos residuos gerados em restaurantes como a geragao
de combustiveis, também sao identificadas (ABAD; CHERRETT; HOLDSWORTH, 2015; DE CLERCQ et al,
2016; AZEVEDO et al., 2020).

A tematica sobre o comportamento do consumidor nesse contexto é pouco estudada, o que abre
espaco para novas investigacoes a fim de compreender, por exemplo, relacoes entre caracteristicas
sociodemograficas, consciéncia consumidora e a geragao de residuos nesse ambiente. A fim de melhor
elucidar essa questao esse estudo tem como objetivo principal caracterizar o perfil do pablico consumidor
quanto a geracao e a preocupacao com os residuos solidos provenientes do consumo em restaurantes.
Compreender a associacao entre fatores sociodemograficos e a geracao de residuos considerando a
consciéncia consumidora é fundamental para definir estratégias de gestao e conscientizacao. Desse
modo, os resultados dessa investigacao podem, a longo prazo, servir de aporte para agoes de mitigacao
do desperdicio de alimentos e geracao de residuos conforme puablico abrangido, a partir de praticas
direcionadas.

Para melhor entendimento, o estudo encontra-se assim distribuido: inicialmente é apresentado
0 embasamento tedrico focalizando em no¢des associadas ao mercado gastrondmico e a alimentacao
fora do lar; a geracao e gestao de residuos solidos no contexto dos restaurantes; e o perfil e consciéncia
consumidora em relacao a geracao e descarte de residuos. Na sequéncia, encontra-se a metodologia,
seguida pelos principais resultados e discussoes que levaram a inferéncias, posteriormente apresentadas
nas consideracoes finais.
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2 EMBASAMENTO TEORICO

2.1 0 MERCADO GASTRONOMICO E A ALIMENTACAO FORA DO LAR

Desde os tempos remotos a alimentacao acompanha o desenvolvimento do ser humano. Muitas
atitudes humanas em relacao a comida sao aprendidas pelo individuo a partir do seu nascimento dentro
do ambiente familiar, tendo assim os lacos especificos e crencas onde as pessoas se desenvolvem e
convivem como uma influéncia direta nos habitos alimentares (MINTZ, 2001).

Apesar do ato de se alimentar estar relacionado a uma atividade humana biologica, observa-se que
a alimentacao se vincula a muitas questoes sociais e culturais do individuo e, atualmente, deixou de ser
apenas uma questao de necessidade, estando intrinsicamente relacionada a sentimentos de satisfacao
e prazer. Além disso, observa-se uma difusao de culturas alimentares devido a uma ruptura espacial e
temporal da producao e do acesso de alimentos ocasionada pelo advento da globalizagao (NASCIMENTO,
2007; PROENCA, 2010).

O mercado gastrondmico é diversificado e esta relacionado com a arte de preparar e servir alimentos,
estabelecendo possiveis conexdes com aspectos culturais e com a ciéncia subjacente de comida e
alimentacao (BOGERS; JENSEN, 2017). Ele € composto por uma variedade de subsetores, incluindo lojas
de fast-food, cafés, bares e restaurantes, também compreendidos como empreendimentos do segmento
da alimentacao fora do lar ou food service, cujo desenvolvimento vem ocorrendo de modo expressivo ao
longo do tempo (BOGERS; JENSEN, 2017; DIPIETRO, 2017).

De acordo com Burnett (2016), no século XIX a alimentacao fora do lar era crucial para a sobrevivéncia
dos empobrecidos e trabalhadores e uma forma de entretenimento e prazer para poucos das classes mais
favorecidas. Aléem disso, no passado, o consumo de bebidas e comidas fora de casa estava associada
apenas ao género masculino. No tocante do término da Segunda Guerra Mundial e 0 consequente aumento
do padrao de vida, comer fora de casa tornou-se possivel para todas as classes, regioes, géneros e idades
e passou a ser uma atividade além de um ato de alimentar-se, sendo uma expressao do estilo de vida.

Atualmente, o crescimento de food service € evidente e pode ser atribuido principalmente a variaveis
socioecondmicas como elevacao da renda e a restricao de tempo para o preparo de alimentos. Ademais,
a insercao da mulher no mercado no trabalho, as diferentes composicoes familiares, muitas vezes sem a
presenca de criancas, e a existéncia de domicilios com um Gnico membro sao outros fatores relevantes na
explicacao do aumento da alimentacao fora de casa (THYBERG; TONJES, 2016; QUEIROZ; COELHO, 2017).

Segundo dados da Associacao Brasileira da IndUstria de Alimentos (ABIA, 2020), essas novas
configuragoes levam atualmente auma destinagao de cercade 34,7% do orcamento familiar naalimentacao
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fora do lar. Ainda sobre a questao, Bezerra et al. (2017), em um estudo realizado com base em dados da
Pesquisa de Orcamento Familiar 2008-2009 com uma amostra de 152.895 pessoas acima de 10 anos,
descobriram que 41,2% dos individuos consumiam alimentos fora do lar, sendo os adultos apontados
como 0s que mais consumiam alimentos nessa modalidade (46%), seguido por adolescentes (37,7%) e
idosos (24,2%). O mesmo autor destaca que a demanda por refeicdes prontas, favoreceu o crescimento no
numero de estabelecimentos do setor gastrondmico, especialmente de restaurantes e redes de fast-food,
0s quais prezam, cada vez mais, pela diversificacao dos servicos e implantacao de novos cardapios.

Em resumo, o mercado gastrondmico e a alimentagao fora do lar consistem em um setor crescente
cheio de possibilidades para aprimoramento e desenvolvimento em meio as atuais tendéncia e condigdes
socioecondmicas aliadas as transformacoes nos habitos e costumes da populacao. Cabe, porém,
destacar que a medida que o preparo e o consumo de alimentos estao sendo cada vez mais realizados
em estabelecimentos da alimentagao fora do lar, mudangas nos residuos solidos das residéncias para o
setor comercial também sao evidenciadas, emergindo novas demandas de gerenciamento e atencao em
relacao a essa questao (THYBERG; TONJES, 2016).

2.2 GERACAO E GESTAO DE RESIDUOS SOLIDOS EM RESTAURANTES

Em 1765, um empresario de Paris abriu uma loja que oferecia refei¢des restauradoras constituidas
de grandes quantidades de carne e vegetais. A pequena loja, uma de poucas similares no centro de
Paris, apresentava um novo tipo de instituicao urbana: uma empresa que oferecia refei¢des a um prego
fixo e servia em mesas separadas e individuais. Desde entao o restaurante tornou-se um componente
constituinte da area urbana em todo o mundo e foi a cada dia modernizado pela oferta de cardapios
variados, introduzindo o principio da escolha livre e individual (BOLLEREY; GRAFE, 2019). Atualmente,
dada sua aceitabilidade, os restaurantes constituem cerca de metade do volume total de negocios do
setor gastrondémico (BOGERS; JENSEN, 2017).

Considerando a finalidade a que se destina, ao longo dos anos uma variedade de segmentos ou
categorizacoes derestaurantessaoidentificadas (DIPIETRO, 2017). Dentre as classificagdes mais populares
destacam-se as modalidades de fast-food e full-service. Conforme Santos et al. (2011), os restaurantes
fast-food consistem em empreendimentos que oferecem um servico rapido e de conveniéncia, enquanto
que os restaurantes full-service apresentam cardapios e servicos mais completos.

Independentemente das classificacoes, o setor de restaurantes contribui significativamente para
a geracao de residuos salidos e envio de grandes quantidades diariamente aos lixdes (CORREA; LANGE,
2011; TURCHETTO et al, 2016; LANDRY; SMITH; TURNER, 2018). Diversos sao os tipos de residuos
solidos gerados no setor de restaurantes (HEIKKILA et al, 2016). Dentre eles destacam-se sobras de
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clientes, sobras de preparacao, residuos secos e materiais reciclaveis gerados nas etapas de producao e
consumo, além de residuos de materiais de limpeza utilizados na higienizacao de utensilios e instalagoes
(DE CLERCQ et al, 2016).

Um problema em evidéncia corresponde a complexidade na composicao desses residuos que
incluem papeis, agua, dleo, alimentos estragados, restos de residuos de cozinha e embalagens. Para Abdel-
Shafy e Mansour (2018) todas essas substancias sao quimicamente compostas por gorduras, celulose,
amido, lipidios, proteinas e outras matérias organicas, sendo que o teor de umidade e sal provocam sua
rapida decomposicao, causando fortes odores e atracao de insetos vetores de doencas. Aléem disso, essa
complexidade resulta, em muitos casos, na mistura de materiais organicos e inorganicos quando efetuado
seu descarte. Esse mal gerenciamento, associado a outras praticas nao adequadas como a disposicao dos
residuos em locais nao recomendados, tem o potencial de causarimpactos negativos no ambito ambiental,
dada a capacidade de poluicao do solo, do ar e dos recursos hidricos; social, considerando questoes de
seguranca e salde publica; e econémico, sendo que os residuos poderiam ser melhores aproveitados
promovendo retornos financeiros justificaveis (DE CLERQ et al, 2016; THYBERG; TONJES, 2016).

Cabeaindadestacarque osresiduos organicos constituemamaior parte de descarte emrestaurantes,
correspondendo a cerca de 90% do total gerado (CARNEIRO, 2014; PISTORELLO; CONTO; ZARO, 2015).
Desse modo, o descarte de grande quantidade de residuos alimentares torna-se um desafio (ANIS et
al, 2018). Estima-se que um terco de todos os alimentos produzidos no mundo seja transformado em
residuos solidos, o que equivale a cerca de 1,3 bilhdo de toneladas ao ano (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS [FAQ], 2019). Por outro lado, mais de 690 milhdes de pessoas no
mundo se encontram em situacao de desnutricao (FAQ, 2020). Apesar da responsabilidade do desperdicio
ser direcionada aos empreendimentos, o consumidor final também nao esta isento dessa culpa, visto que
a cultura alimentar de fartura faz com que sejam adquiridos alimentos além do que se consome, sendo
comum as sobras irem para o lixo (INSTITUTO FOODSERVICE BRASIL [IFB], 2018). O estudo de Chen
(2019) confirma este apontamento ao demonstrar que consumidores com maior conscientizagao sobre o
consumo de alimentos tinham uma predisposicao a reduzir o desperdicio.

Conclui-se, portanto, que os restaurantes sao potenciais geradores de residuos solidos, sejam
eles alimentares, organicos ou reciclaveis, demandando grande atencao quanto ao seu gerenciamento
considerando a complexidade de composicao e os danos ambientais, sociais e econémicos decorrentes.
Cabe ainda destacar que a geracao e a gestao de residuos nao é responsabilidade exclusiva dos
empreendimentos, mas também esta associada ao comportamento consumidor vinculando-se a
aspectos culturais, demograficos e a consciéncia consumidora.
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2.3 PREOCUPACAO CONSUMIDORA QUANTO A GERACAO E DESCARTE DE RESIDUOS
SOLIDOS

Na sociedade contemporanea, a busca da satisfagao pelo consumo de bens € uma das caracteristicas
culturais predominantes, que apresenta vastas consequéncias ambientais, devido a ampliagao na geragao
de residuos sélidos (GODECKE; NAIME; FIGUEIREDO, 2013; ALVEZ et al, 2021). Desta forma, além de
atitudes empresariais na reducao de desperdicios com matérias primas, escolha de materiais adequados
e adocao de métodos sustentaveis e tecnologias de produgao mais limpas, as acoes de minimizagao da
geracao de residuos solidos incluem mudancas nos habitos de consumo e atitudes individuais que devem
ser adotadas em favor do combate ao desperdicio (MARTINS; MARTINS, 2015). Isso implica em mudancas
de valores arraigados e oposicao a logica capitalista dominante que estimula a produgao em massa e o
consumismo (GODECKE; NAIME; FIGUEIREDO, 2013).

Considerando essa questao, Durgekar (2016), ao analisar a causa raiz dos problemas da gestao dos
residuos solidos, aponta para a falta de compromisso e cultura atualmente predominante. Segundo o
autor, para gerenciar corretamente os residuos, as pessoas devem aceitar a responsabilidade de realizar o
descarte de maneira a nao prejudicar a qualidade de vida de outras pessoas que convivem em sociedade.
Nessa concepgao, o sucesso do gerenciamento de residuos, dependera, além dos setores publicos,
da participacao ativa dos geradores de residuos em suas diversas comunidades (MIEZAH et al, 2015;
TORRES etal, 2016).

Estudos apontam que fatores sociodemograficos também estao relacionados a maior ou menor
geracao e gerenciamento de residuos solidos. Silva, Barbieri e Monte-Mér (2012), em uma pesquisa
exploratoria sobre as relagoes entre fatores socioeconémicos e demograficos e a geracao de residuos
solidos em Belo Horizonte, destacam que pessoas que moram sozinhas, com 60 anos ou mais, e renda
e escolaridade elevada, formam um perfil demografico que diferencia as areas de maior geracao per
capita de residuos. Sidique, Joshi e Lupi (2010), em um estudo realizado nos municipios de Minnesota,
observaram que a idade e o ensino superior apresentam contribuicoes significativas para a taxa de
reciclagem, além disso, os resultados sugerem que um aumento na renda reduz a taxa de reciclagem,
sendo que um acréscimo de 1000 ddlares em renda anual per capita representa uma reducao em 0,2
ponto percentual em relacao a reciclagem.

De modo distinto, no estudo de Padilla e Trujillo (2018), foi identificado que quanto mais elevada a
classe socioeconémica maior o esforco de separacao dos residuos, além disso, considerando as classes
socioecondmicas mais baixas, as atitudes corretas de separacao sao influenciadas, dentre outros fatores,
pelo nivel de educacao do chefe de familia, acesso a internet e a posse da casa. Chen (2019), por sua vez,
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considerando o contexto especifico de residuos alimentares, em seu estudo, além de compreender que 0s
consumidores conscientes sobre o consumo de alimentos tendem a reduzir o desperdicio desnecessario,
descobriu que a idade consiste em um fator de prevencao do desperdicio, ou seja, consumidores mais
velhos tendem a colaborar com um menor descarte de residuos alimentares.

Os exemplos aqui elencados correspondem a apenas alguns dos fatores que podem estar
relacionados aos niveis de geracao e consciéncia quanto ao gerenciamento e disposicao final correta dos
residuos. Dada a heterogeneidade dos resultados encontrados nas pesquisas, pressupde-se a influéncia
de realidades locais, conforme aspectos culturais, comportamentais e sociosdemograficos distintos que
necessitam, portanto, de umainvestigacao particular, a fim de facilitar a elaboracao de politicas adequadas
de gerenciamento de residuos salidos.

3 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo que visa caracterizar o perfil do publico consumidor quanto
a geracao e a preocupagao com o descarte dos residuos solidos gerados a partir do consumo em
restaurantes. Quanto a problematica, a pesquisa se classifica como quantitativa cujo objetivo é investigar
a relacao entre variaveis medidas por instrumentos que permitem posterior utilizacao de procedimentos
estatisticos (CRESWELL, 2010).

Do ponto de vista dos procedimentos técnicos, foi realizado um levantamento (survey) cuja finalidade
é conhecer o comportamento de um grupo a partir da interrogacao direta das pessoas por meio de
questionario (PRODANOV; FREITAS, 2013). O questionario adotado é de abordagem mista, com presenca
de alternativas fechadas e abertas, composto por 12 questdes, sendo 5 direcionadas a compreensao
de fatores sociodemograficos abrangendo sexo, faixa etaria, nUmero de residentes, escolaridade
e renda (BLOCO A) e 6 com o intuito de obter informacoes referentes a geracao e a conscientizagao e
preocupacoes quanto ao descarte dos residuos provenientes do consumo em restaurantes (BLOCO B).
Também foi incluida uma questao aberta a fim de identificar a cidade na qual reside o respondente, sendo
uma questao de filtragem (Ver Quadro 1).
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Quadro 1 - Questoes aplicadas aos consumidores

Questao ) ) B-1
) Cidade onde reside _ .
filtro Residuos sélidos gerados em restaurantes
A-1 B2
Sexo Ndmero de vezes que realiza refeicdes em
restaurantes (semana)
B-3
A-2 - .
. .. Informacgoes sobre a existéncia de sobras de
Faixa etaria . . .
alimentos apds as refeicdes em restaurantes
A-3 BLOCOB B-4
BLOCO A Ndmero de pessoas com quem Quantidade média de alimentos que restam
reside apos as refeicdes em restaurantes
B-5
A-4

Preocupacdo com a quantidade de residuos

Escolaridade
gerados em restaurantes

B-6
Nivel de preocupagao com a geragao de residuos
em restaurantes

A-5
Renda

Fonte: Elaboracao propria

O questionario foi elaborado na plataforma do Google Forms e disponibilizado em redes sociais
(Facebook), aplicativos de celulares (Whatsapp) e por meio de correio eletrénico (E-mails). Para isso, utilizou-
se da metodologia Bola de Neve, na qual o participante indica ou, neste caso, encaminha o instrumento de
pesquisa a outros potenciais respondentes (KIRCHHERR; CHARLES, 2018).

O instrumento foi submetido a testes pilotos em dois estagios a fim de obter sua validagao
(CRESWELL, 2010). O primeiro estagio, envolveu a pilotagem com outros seis pesquisadores (alunos
da p6s-graduagao mestrado/doutorado) e o segundo com um grupo comum de consumidores também
composto por seis pessoas. Como resultado, ajustes foram realizados visando reduzir o tempo de retorno,
bem como, @ modificacao de algumas alternativas das perguntas propostas.

A fim de delimitar os sujeitos da pesquisa, o grupo investigado correspondeu a consumidores de
restaurantes residentes em um municipio especifico da regiao Sudeste do Estado do Parana. Para a
selecdao dos potenciais respondentes, foi utilizada a técnica de amostragem probabilistica aleatdria
simples, um processo no qual cada membro disponivel da populacao tem uma probabilidade igual de ser
selecionado para a amostra (BRUCE; BRUCE, 2017). Para a determinacao do tamanho da amostra, foi
aplicada a férmula para populagdes finitas (< 100.000 elementos), conforme apresentado por Pocinho e
Figueiredo (2004).
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Para o calculo amostral adotou-se um nivel de confianca de 95%, que corresponde a 2 desvios padrao
e um erro amostral permitido de 5%. Para o valor de N atribuiu-se o nimero de habitantes do municipio,
conforme populacao estimada em 2019 pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2019),
correspondendo a 60.357 habitantes. Alem disso, para a percentagem do fenémeno e porcentagem
complementar foram atribuidos valores equanimes (50%). O resultado do calculo foi de 397,37, ou seja,
esperava-se o retorno de pelo menos 398 questionarios. Como restricao, foram aceitas apenas respostas
de pessoas residentes no municipio abrangido com o intuito de representar a populacao com maior
potencial de consumo nos empreendimentos que operam na localidade definida no estudo. Os dados
da pesquisa foram obtidos nos meses de setembro e outubro de 2019, periodo anterior a pandemia de
COVID-19. Desse modo, os resultados nao apresentam ainda as interferéncias das medidas de restricao
impostas a sociedade, como o lockdown e a suspensao de atividades nao essenciais, que influenciaram
nos habitos de consumo.

Ao total foram obtidas 498 respostas. Atendendo aos critérios estabelecidos, 88 questionarios
foram excluidos, pois constituiam devolutivas de outros municipios e estados. Além disso, 4 questionarios
foram eliminados devido ao incorreto preenchimento do campo obrigatorio “cidade onde reside” Desta
forma, restaram 406 questionarios para analise, o que atendeu ao nimero amostral proposto.

Para analise de dados, foi utilizado o software Statistical Package for the Social Science — SPSS, versao
24.0© (FIELD, 2009). Inicialmente é apresentada uma analise de frequéncia de todas as variaveis da
pesquisa. As frequéncias examinamadistribuicao das variaveis, consistindo na proporcao de observacaoem
uma determinada classe pelo nimero total de observacoes (SAHU, 2013). Na sequéncia, para as variaveis
de perfil (Bloco A) e de escala (B-2, B-3, B-4, B-5, B-6), o teste de Kolmogorov-Smirnov foi utilizado para
analise da distribuicao, obtendo-se a conclusao de que as médias nas questoes possuem distribuicao
nao-normal (p < 0,05). Para determinar a ocorréncia de associacao estatisticamente significativa entre
cada variavel foi realizado o teste de Mann Whitney para variaveis binarias e Kruskal-Wallis para mais de
duas categorias, seguido das comparagoes multiplas usando testes de Mann-Whitney com correlagao de
Bonferroni. Os valores de p < 0,05 foram considerados significantes (FERREIRA; PATINO, 2015). Por fim,
foi realizado o teste de correlacao de Spearman, adotando-se a seguinte interpretacao:
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Tabela 1 - Interpretagao dos resultados do teste de correlagao de Spearman

Coeficiente de correlagao p (+ ou -) Classificacao
0.0020.19 Correlagao muito fraca
0.20a0.39 Correlacao fraca
0.40a20.69 Correlagao moderada
0.70a20.89 Correlagao forte
0.90a 1.00 Correlacao muito forte

Fonte: Devore (2006)

Neste teste, foi observado o coeficiente de correlagao, o p-valor (< 0,05) e o sinal que indica direcao
positiva ou negativa do relacionamento. A seguir os resultados sao apresentados.

4 RESULTADOS

Considerando os dados obtidos observa-se que, dos 406 respondentes da amostra, 63,5% sao do
sexo feminino, enquanto que 36,5% do sexo masculino. Em relagao a faixa etaria, constatou-se que 49,8%
dos respondentes possuem entre 18 a 28 anos, 0 que corresponde a uma amostra em sua maioria jovem.
Tendo em conta os dados sobre o nimero de pessoas com quem reside, observou-se que 93,6% dos
respondentes afirmam residir com uma ou mais pessoas, sendo 0 maior percentual evidenciado nos casos
com trés pessoas (30%). No quesito escolaridade, denota-se que grande parte dos respondentes possuem
ensino superior, ensino médio e pds-graduagao, correspondendo a 38,7%, 35% e 22,4%, respectivamente,
apontando para um elevado nivel de formacao da amostra investigada. Caracterizando os consumidores
guanto a renda, os ganhos mais prevalentes estdo entre R$ 990,00 a R$ 2994,00 com 44,1% da amostra,
enquanto que apenas 10,8% recebem acima de R$ 4990,00 (Tabela 2).
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Tabela 2 - Perfil dos Respondentes

Caracterizacao sociodemografica — Bloco A Frequéncia Porcentagem (%)
Feminino 258 63,5
g:*_’ff Masculino 149 36,5
Total 406 100
Até 17 anos 23 57
De 18 a 28 anos 202 49,8
De 29a38anos 82 20,2
Faix:_e_:a”a De 39 a 49 anos 58 14,3
De 50 a 60 anos 38 9.4
Mais de 60 anos 3 7
Total 406 100
1 60 14,8
2 104 25,6
Ndmero de pessoas 3 122 30,0
com quem reside
A-3 4 ou mais 94 23,2
Nenhuma, moro sozinho(a) 26 6.4
Total 406 100,0
Ensino Fundamental 15 3,7
Ensino Médio 142 35,0
Esc°:’_’idade Ensino Superior 158 38,9
P6s-Graduado 91 22,4
Total 406 100,0
Nao possuo renda propria 51 12,6
Até R$ 998,00 51 12,6
Renda De R$ 999,00 até R$ 2994,00 179 44,1
A-5 De 2995,00 até R$ 4990,00 81 20,0
Acima de R$ 4990,00 L4 10,8
Total 406 100,0

Fonte: Dados da pesquisa
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Considerando os dados associados ao Bloco B, inicialmente foi questionado aos consumidores quais
os residuos sao produzidos ao realizar refeicoes em restaurantes (B-1). Nessa questao, os respondentes
poderiam assinalar mais de uma resposta, o que resultou no apontamento de uma diversidade de residuos.
Dentre os residuos listados, os guardanapos foram assinalados por 90,9% da amostra, apresentando o
maior indice. Na sequéncia, destacam-se as sobras de alimentos com 52,2%; as embalagens que revestem
os talheres com 50,7% e os sachés de temperos, molhos ou agdcar, sendo apontados por 45,3% dos
respondentes. Dentre os menores valores estao o papel aluminio (3,7%); plastico filme (2,2%) e "outros”
representado por comandas de papel; palitos de dente e embalagens de lanches (0,7%). (Ver Figura 1)

Figura 1 - Residuos sélidos produzidos em decorréncia do consumo em restaurantes de acordo com os consumidores

Outros 1 0,7%
Plastico Filme W 2.2%
Papel aluminio B 3.7%
Bandejas de isopor el 6,9%
Sacos de papel [ 8.4%
Colheres Descartaveis |- 13,5%
Embalagem de suco/chd | 13,8%
Colherinhas para misturar café/suco —— 27.3%
Canudos [ 27 6%
Garrafas de vidro retorndveis —— 29 3%
Copos descartaveis — 20 6%
Garrafa Pet [ 33.3%
Latas de aluminio [———— 3429
Sachés de temperos/molho/aclicar ——————— 4} 5,39,
Embalagem que reveste os talheres M ———— 50 7%
Sobras de alimentos I — 52,204
Guardanapos — 90,9%,

00 01 02 03 04 05 06 0,7 08 09 1,0

Fonte: Dados da pesquisa

Levando em consideracao as questoes direcionadas ao consumo e a preocupacao com a geragao de
residuos solidos em restaurantes, constatou-se que 77,1% dos respondentes realizam pelo menos uma
refeic3o nesses ambientes durante a semana sendo, a grande maioria, de 1 a 2 vezes (60,3%). Em relacao
as sobras durante as refeicoes, 45,3% dos consumidores informaram que raramente restam alimentos
em seu prato, seguido por agueles que dizem nao deixar sobras devido ao fato de pedir/retirar apenas
a quantidade exata para o consumo (27,8%). Na mesma linha, 53% informaram restar uma quantidade
pequena, de aproximadamente 5 a 10% do que foi pedido/retirado e 41,9% destacaram que a quantia é
menor que 5% ou que nao restam alimentos apos as refeicoes.
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Sobre a conscientizacao e preocupacao quanto ao descarte de residuos provenientes do consumo
em restaurante, observa-se que mais da metade dos respondentes (57,4%) dizem ja ter refletido e ser
extremamente preocupados com a questao. Por outro lado, 32% destacou que nunca pensou sobre o
assunto e 9,6% informou que ja refletiu, porém é indiferente. Aléem disso, em uma escala de 1 a 5, 65,3%
dos consumidores assinalaram os valores 4 e 5 que correspondem a muito preocupado e a extremamente
preocupado com a questao dos residuos solidos gerados em decorréncia do consumo em restaurantes

(Ver Tabela 3).

Tabela 3 - Preocupacgao consumidora quanto a geracao e descarte de residuos sdlidos em restaurantes

Conscientizagao e preocupacdes quanto ao descarte dos residuos em res-

taurantes — Bloco B Frequéncia Porcentagem (%)
1. Nenhuma vez 93 229
2.De 1a2vezes 245 60,3
Nidmero de vezes que realiza
refeicdes em restaurantes - D€ 3 a4 vezes 40 99
(se;u;na) 4.De 5 a6 vezes 13 32
5. Todos os dias da semana 15 3,7
Total 406 100,0
1. Sim, sempre sobram 20 4,9
2.Sim, porém as vezes 89 21,9
IAnfo_rmagoes sobrea &XIS" 3 Raramente restam alimentos em meu pra- 184 453
téncia de sobras de alimen- to
tos apds as refeicoes em
restaurantes 4. Nao, nunca. Costumo sempre pedir/retirar 113 278
B-3 a quantidade exata de alimentos para o con-
sumo
Total 406 100,0
1. Mais de 50% do que foi pedido/retirado 2 5
2. Aproximadamente de 40 a 50% do que foi 1 2
pedido/retirado
Quantidade média de ali- 3: Aprox_imadamente 20 a 30% do que foi pe- 18 4,4
mentos que restam apésas _dido/retirado
refeicbes em restaurantes ;7\, oy imadamente de 5 a 10 % do que foi 215 53,0
B-4 pedido/retirado
5. Nao restam alimentos apés minhas refei- 170 419
coes
Total 406 100,0
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1. Sou extremamente preocupado(a) com a 233 57,4
questao dos residuos sélidos
Preocupacao com a quan-

tidade de residuos gerados 2. Ja pensei sobre, porém sou indiferente a 39 9.6
em restaurantes questao

B-5 3. Nunca refleti sobre a questao 134 33,0
Total 406 100,0

1. Nenhuma preocupagao 15 3,7

2. Pouca preocupacao 26 6.4

Nivel de preocupagao com .

a geracio de residuos em 3. Mais ou menos preocupado 100 24,6
restaBurGantes 4. Muito preocupado 131 32,3

5. Extremamente preocupado 134 33,0
Total 406 100,0

Fonte: Dados da pesquisa

Na interacao da questao B-2, ocorreu diferencas significativas para as variaveis sexo, escolaridade e
renda, apontando que aquantidade de vezes que o consumidor frequenta restaurantes difere considerando
esses trés parametros do perfil. Pela média, observa-se que os homens consomem mais vezes por
semana em restaurantes do que as mulheres (2,17 e 1,97 respectivamente). Ao identificar as diferencas
existentes considerando a variavel escolaridade a partir do Teste de Mann-Whitney com correcao de
Bonferroni, conforme p-valor, observa-se que o consumidor com ensino fundamental tende a ter menor
consumo semanal de refeicdes em restaurantes do que o consumidor com maior grau de escolaridade.
Além disso, o consumidor com ensino superior consome com maior frequéncia do que o consumidor com
ensino médio. Ja considerando a variavel renda e as diferengas observadas nas categorias, infere-se que
maiores faixas de renda apresentam um ndmero maior de vezes de consumo em restaurantes durante a
semana.

Considerando as interacoes entre a variavel B-3, observa-se diferencas significativas para as
variaveis sexo, idade e escolaridade do bloco A. Dada a média apresentada observa-se que o sexo
masculino (2,99) denota a existéncia de menos sobras de alimentos ap6s as refeicoes em restaurantes, se
comparados ao sexo feminino (2,94). Observa-se também associagao na variavel idade onde se constata
um menor descarte de residuos por parte das faixas etarias com maior idade. Ainda, considerando a
variavel escolaridade, diferencas sao evidenciadas em relagao ao “ensino médio” e “pos-graduado” e
“ensino superior” e “pés-graduado’, sendo que o maior nivel de escolaridade apresentou uma menor
existéncia de sobra nos pratos apos as refeicoes em restaurantes.
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Ao questionar a quantidade média de alimentos que restam apos as refeicées em restaurantes
(B-4), as opgoes variaram de 1 a 5, sendo: 1 - Mais de 50% do que foi pedido/retirado e 5 - Nao restam
alimentos apds minhas refeicoes. Foram identificadas diferencas significativas nas variaveis idade e
escolaridade. De modo similar a analise anterior, a variavel idade apresentou diferenca significativa em
relacao a faixa etaria “de 18 a 28 anos” para com as demais e a faixa etaria “"de 29 a 38 anos” para
com “de 39 a 49 anos” Além disso, com relacao a escolaridade identificou-se variacao em relacao aos
pares "ensino médio” e “pos-graduado” e “ensino superior” e “pos-graduado”. Isso reforca a influéncia das
variaveis idade e escolaridade relacionadas ao menor descarte de residuos alimentares apos as refeicdes
em restaurantes.

No que concerne a questao B-5, observa-se que sua interacao com as variaveis idade e escolaridade
apresentaram diferencas significativas apontando que a preocupacao e reflexao em relagao aos residuos
solidos gerados nos restaurantes difere considerando esses parametros do perfil. As diferencas entre as
categorias e médias obtidas denotam que pessoas com maior faixa etaria apresentam maior frequéncia
de reflexao e preocupagao com os residuos solidos gerados em restaurantes. Da mesma forma, visualiza-
Se que a preocupacao é mais frequente em niveis mais elevados de escolaridade.

Por fim, considerando o nivel de preocupagao com a geracao de residuos em restaurantes (B-6) em
umaescalade 1a5emque 1 corresponde a “nenhuma preocupacao” e 5 a “extremamente preocupado(a)’,
foi identificada diferenca significativa para a variavel idade. As diferencas nas categorias e as médias
obtidas também indicam para maior nivel de preocupagao dadas maiores faixas etarias. Esses dados
estao apresentados nas Tabelas 4 e 5 a seguir:
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Tabela 4 - Influéncia das variaveis sociodemograficas (Bloco A) em relagao as variaveis do Bloco B

B-2 B-3 B-4
Variaveis
p* Média DP p* Média DP p* Média DP

Feminino 1.97 0,871 2,94 0,856 4,33 | 0,638

A-1 ,013 ,007 231
~ 1| Masculino 2,17 0,906 2,99 0,795 4,41 | 0,604
Até 17 anos 1,65 0,573 2,87 0,815 2,87 0,815
De 18 a 28 anos 2,09 0,884 2,78 0,837 2,78 | 0,837
De 29 a 38 anos 2,01 0,909 3,13 0,750 3,13 | 0,750

A-2 ,156 ,000 ,000
"< | De39a49anos 2,16 1,056 3,22 0,859 3,22 | 0,754
De 50 a 60 anos 1,89 0,689 3,16 0,754 3,16 | 0,859
Mais de 60 anos 2,33 0,577 2,96 0,834 296 | 0,834
1 2,10 0,817 2,83 0,847 4,27 0,634
2 2,16 1,006 2,98 0,881 4,37 | 0,578
A-3 3 ,268 1,90 0,786 ,190 2,93 0,831 236 4,33 [ 0,552
4 ou mais 2,01 0,823 2,97 0,754 4,40 | 0,645
Nenhuma 2,23 1,142 3,27 0,874 4,42 0,987
Ensino Fundamental 1,33 0,488 3 1 4,53 0,640
Ensino Médio 1,91 0,798 2,91 0,858 4,33 0,638

A-4 ,000 ,016 ,015
Ensino Superior 2,23 0,964 2,86 0,825 4,27 | 0,652
Pés-Graduado 2,05 0,848 3,21 0,738 4,52 | 0,524
Nao possuo renda 1,84 0,880 2,80 0,825 4,24 | 0,651
Até R$ 998,00 1,69 0,583 2,90 0,944 4,31 | 0,761
A-5 | R$ 999,00 a R$2994,00 ,000 2,07 0,977 491 2,97 0,820 ,305 4,33 0,643
R$2995,00 a R$4990,00 2,26 0,863 3 0,822 4,43 | 0,523
Acima de R$ 4990,00 2,18 0,691 3,11 0,784 4,50 | 0,506
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B-5 B-6
Variaveis
p* Média DP p* Média DP
Feminino 1,74 0,929 3,92 1,041
A-1 ,550 ,06
~% | Masculino 1,78 0,908 1,108 3,71
Até 17 anos 1,91 0,949 3,70 0,876
De 18 a 28 anos 1,88 0,928 1,084 3,68
De 29 a 38anos 1,70 0,939 1,036 3,99
A-2 ,002 ,008
"< | De39a 49anos 1,59 0,879 0,907 4,19
De 50 a 60 anos 1,42 0,793 1,272 3,95
Mais de 60 anos 1,33 0,577 0,577 4,33
1 1,72 0,904 3,85 1,191
2 1,87 0,946 0,972 3,92
A-3 |3 456 1,66 0,907 ,889 1,097 3,77
4 ou mais 1,82 0,950 1,025 3,88
Nenhuma 1,65 0,797 1,218 3,73
Ensino Fundamental 2,33 0,976 3,53 1,060
Ensino Médio 1,88 0,949 1,040 3,82
A-4 ,010 ,198
Ensino Superior 1,67 0,877 1,099 3,80
P6s-Graduado 1,62 0,892 1,059 4,01
Nao possuo renda 1,80 0,960 3,78 0,879
Até R$ 998,00 1,84 0,946 1,107 3,88
A-5 | R$ 999,00 a R$2994,00 ,194 1,78 0,932 442 1,070 3,79
R$2995,00 a R$4990,00 1,79 0,918 1,166 3,88
Acima de R$ 4990,00 1,43 0,759 1,056 4,05

*p significativo (p < 0,05); DP: desvio padrao
Fonte: Dados da pesquisa
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Tabela 5 — Resultados dos testes de comparagoes miiltiplas

B-2 (N° de vezes que realiza refeicdes em restaurantes durante a semana)

Ensino Fundamental Ensino Médio Ensino Superior
Escolaridade | Ensino Médio ,003
A-4 Ensino Superior ,000 ,001
Po6s-Graduado ,000 ,131 177
Vommo | agsosnon | 2RII000 088 | Dezmoars
Até R$ 998,00 ,523
RzTga gg ggssg'ooo a 085 012
2392528'00 aRrs ,001 ,000 018
ﬁgisgg?o%e R$ ,007 ,001 093 851
B - 3 (Informagdes sobre a existéncia de sobras de alimentos apds as refeicdes em restaurantes)
Até 17 anos De 18a28 De29a38 De39a49 De50a60
anos anos anos anos
De 18 a 28 anos 0,760
Faixaetaria | pe 29 a38anos 0,133 0,001
A2 De 39a 49 anos 0,042 0,000 0,397
De 50 a 60 anos 0,161 0,013 0,937 0,534
Mais de 60 anos 0,092 0,058 0,247 0,366 0,267
Ensino Fundamental Ensino Médio Ensino Superior
Escolaridade | Ensino Médio 640
A4 Ensino Superior 459 ,529
Pés-Graduado 452 ,012 ,002
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B-4 (Quantidade média de alimentos que restam apds as refeicoes em restaurantes)

Até 17 anos De18a28 De29a38 De39a 49 De50a60
anos anos anos anos
De 18a 28 anos 219
Faixaetaria | pe 29 a 38 anos 780 ,010
A2 De 39a 49 anos 088 ,000 ,039
De 50 a 60 anos ,595 ,020 ,703 ,181
Mais de 60 anos ,073 ,018 ,078 ,251 ,110
Ensino Fundamental Ensino Médio Ensino Superior
Escolaridade | Ensino Médio 187
A-4 Ensino Superior ,088 374
Pés-Graduado , 796 ,033 ,003
B-5 (Preocupacdo com a quantidade de residuos gerados em restaurantes)
Até 17 anos De 18228 De29a38 De39a 49 De50a60
anos anos anos anos
De 18 a 28 anos 875
Faixaetaria | pe 29a38anos 275 ,089
A2 De 39a 49 anos ,136 ,026 ,523
De 50 a 60 anos ,038 ,004 ,137 ,384
Mais de 60 anos 348 ,352 ,588 724 ,964
Ensino Fundamental Ensino Médio Ensino Superior
Escolaridade | Ensino Médio ,086
A-4 Ensino Superior ,011 ,060
Po6s-Graduado ,007 ,030 572
B-6 (Nivel de preocupagao com a geragao de residuos em restaurantes)
Até 17 anos De 18a28 De29a38 De39a 49 De50a60
anos anos anos anos
De 18 a 28 anos 815
Faixaetaria | pe 29a38anos 131 ,020
A2 De 39a 49 anos ,031 ,001 ,309
De 50 a 60 anos ,135 ,052 845 514
Mais de 60 anos 297 312 ,630 ,854 ,683

Each row tests the null hypothesis that the Sample 1 and Sample 2 distributions are the same. The significance level is 0,05.
Fonte: Dados da pesquisa
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Por fim, ao analisar a correlagao das variaveis de perfil com as variaveis referentes a preocupacgao
com a geracao e descarte dos residuos provenientes do consumo em restaurantes, denota-se que ha
uma correlacao moderada e diretamente proporcional entre (i) refeicdes por semana e (i) faixa de renda.
O coeficiente verificado de 0,430 mostra que quanto maior a quantidade de refeicoes por semana do
consumidor, maior € a faixa de renda.

Também foiidentificada uma correlacao forte e diretamente proporcional entre (i) frequéncia de sobra
de alimentos no prato e (ii) quantidade de sobra de alimentos no prato, (0,725) indicando que conforme
aumenta a frequéncia de vezes que o consumidor deixa alimentos no prato, maior é a quantidade de
alimentos restados no prato.

5 DISCUSSOES

Os restaurantes sao potenciais geradores de residuos solidos, sejam residuos alimentares, organicos
ou reciclaveis, cuja composicao é complexa e demanda uma gestao adequada a fim de mitigar os danos
ambientais, sociais e econdmicos decorrentes (DE CLERCQ et al, 2016; HEIKKILA et al, 2016; ABDEL-
SHAFY; MANSOUR, 2018; LANDRY; SMITH; TURNER, 2018). Os resultados da pesquisa, confirmam
a grande variedade de residuos solidos que sao gerados nesses ambientes, apresentando grande
prevaléncia na geracao de guardanapos, sobras alimentares e embalagens, por parte dos consumidores.

Os novos habitos de consumo contribuem com esse cenario, visto que a alimentacao fora do
lar vem apresentando resultados crescentes ao longo dos anos, tornando-se uma pratica diaria para
muitos individuos (BURNETT, 2016). No estudo em questao, 77,1% da amostra investigada tendem a
realizar refeicdes em restaurantes ao menos uma vez durante a semana, sendo que fatores como
maior escolaridade e renda, influenciam em um maior ndmero de vezes que esses empreendimentos
sao frequentados, assim como a variavel sexo, considerando o publico masculino. Consequentemente,
essas novas configuragdes sociais resultam na transferéncia da geragao de residuos para esse setor de
alimentacao (THYBERG; TONJES, 2016).

Denota-se consciéncia consumidora quanto os residuos gerados nos restaurantes considerando o
elevado percentual de consumidores que procuram nao restar alimentos no prato e que afirmam ja ter
refletido e serem preocupados ou extremamente preocupados com a questao. Essa maior consciéncia
pode estar atreladaaalguns fatores. Considerando as sobras de alimentos, observa-se um menor descarte
por parte de individuos com maior faixa etaria e escolaridade, tendo ainda menor prevaléncia de sobras
quando considerado o sexo masculino. O mesmo é identificado com as variaveis idade e escolaridade em
relacao ao percentual de sobras de alimentos apds as refeicoes e a frequéncia de reflexao e preocupagao
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com os residuos sadlidos gerados apds o consumo em restaurantes. Ainda a variavel faixa etaria aparece
como fator preponderante em relagao ao maior nivel de preocupagao com essa tematica.

Esses dados convergem com os estudos de Chen (2019) que identificou 0 aumento da idade como
um fator relacionado ao descarte de residuos; e de Sidique, Joshi e Lupi (2010) e Padilha e Trujillo (2018),
0s quais apontaram que niveis elevados de formacao condizem com um fator de prevencao a geragao
de residuos solidos. Apesar de pesquisas apontarem também para a influéncia do nimero de residentes
(SILVA; BARBIERI; MONTE-MOR, 2012), e da renda (SIDIQUE; JOSHI; LUPI, 2010; SILVA; BARBIERI;
MONTE-MOR, 2012; PADILLA; TRUJILLO, 2018), na geracdo de residuos sélidos, essa associacio nao foi
confirmada no presente estudo.

Ainda foi evidenciada uma correlagao entre a maior frequéncia que o consumidor costuma deixar
sobras no prato, associada a um maior percentual de quantidade de alimentos restados. Isso denota que,
apesar dos habitos corresponderem em grande parte a tendéncia da reducao do desperdicio (IFB, 2019),
a cultura alimentar da fartura faz com que ainda sejam adquiridos alimentos além das necessidades de
consumo em alguns casos (IFB, 2018), impactando diretamente no problema de inseguranca alimentar
ainda evidenciado globalmente na sociedade (CARTHY et al, 2018).

Essa discussao torna-se importante a fim de compreender a geracao de residuos como um tema
complexo e envolto de inter-relagoes entre fatores distintos. Nesse sentido, € notéria a influéncia e
responsabilidade dos consumidores, que dispoe de aspectos culturais, habitos e apresentam fatores
sociodemograficos associados, nos padroes de consumo, geracao e preocupacao para com os residuos
solidos.

6 CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo apresentou como objetivo principal caracterizar o perfil do pablico consumidor quanto
a geracao e a preocupagao com os residuos solidos provenientes do consumo em restaurantes. Ao total
foram investigados 406 consumidores selecionados conforme delimitagao em uma regiao especifica. Os
consumidores investigados sao, em sua maioria, mulheres, jovens, com elevado nivel de formacao, que
geralmente residem com mais pessoas e dispdem de uma renda mensal entre R$ 999,00 a R$ 2994,00. A
grande parte dos respondentes realiza refeicoes em restaurantes pelo menos uma vez durante a semana,
evidenciando-se pouco desperdicio de alimentos e elevada preocupagao para com os residuos sélidos por
uma parcela significativa dos consumidores.

Osresultados também apontam que os restaurantes sao grandes geradores de residuos e que o perfil
consumidor associado a seus habitos tem grande influéncia nesse aspecto. Fatores como escolaridade
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e faixa etaria aparecem como preponderantes, sendo que niveis maiores de formacao e maior faixa
etaria estao associados ao menor desperdicio e descarte de residuos alimentares, assim como a maior
consciéncia e preocupagao em relacao aos residuos solidos gerados pelo consumo em restaurantes.

Essasinferénciastornampossivelummaiordirecionamentoaacoes futurasvisandoaconscientizagao
em relagao aos residuos solidos que tém grande potencial de produzir danos ambientais, sociais e
econdmicos quando mal gerenciados. Nesse sentido, a educacao apresenta um papel fundamental nesse
contexto, associada, principalmente, ao publico mais jovem. Alternativas viaveis podem ser planejadas em
conjunto com o governo, instituicdes publicas de ensino e organizacoes do terceiro setor, tendo como foco
minimizar a quantidade de residuos, principalmente alimentares, gerados e descartados.

Aponta-se ainda para os limites do estudo, dada a aplicacao do questionario aos consumidores via
internet, o que pode ter refletido na restricao de alguns setores da populacao relacionados ao estrato
social, regiao abrangida e escolaridade. Sugere-se para futuras pesquisas a ampliacao de variaveis e
replicacao em outros locais que possam focalizar em uma maior compreensao da tematica abrangendo
realidades distintas. Além disso, considerando as medidas restritivas durante a pandemia de COVID-19,
sugere-se um novo levantamento de informagodes a fim de comparar os achados, bem como caracterizar
as mudancas nos habitos de consumo e reflexdes com relagao a geracao e descarte de residuos solidos
provenientes de refei¢des adquiridas ou realizadas em estabelecimentos do setor gastronémico.
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