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Resumo: O desperdicio de alimentos se configura como um problema urgente, com implicagdes ambientais,
econdmicas e sociais, impulsionado por perdas significativas desde a produgéo até o prato do consumidor. Assim,
este estudo teve como objetivo mapear ¢ analisar a produgdo cientifica sobre o desperdicio de alimentos em
servicos de alimentagdo, destacando tendéncias, lacunas e oportunidades de pesquisa. Adotou-se o estudo
bibliométrico a partir da base Web of Science (WoS), que resultou na selegdo de 223 artigos, os quais foram
analisados por meio de softwares como R/RStudio (Bibliometrix). Os resultados revelam um crescimento das
publicagdes a partir de 2015 e uma concentragdo da producao e colaboragio cientifica nos Estados Unidos e China.
O mapa tematico aponta “gestdo, geragdo, redug@o, consumo e comportamento” como temas motores, enquanto
“tamanho, cadeia de suprimentos e nutricdo” sdo temas de nicho, e “perdas, desperdicio no prato, sistema, impactos
e agua” figuram como temas basicos. Os artigos mais citados aprofundam a mensuracdo, causas e mitigacdo do
desperdicio. Este estudo contribui ao consolidar o conhecimento e orientar futuras pesquisas, bem como ao
fornecer subsidios para gestores e politicas publicas, promovendo estratégias eficazes de prevencédo e reducdo do
desperdicio para operagdes mais sustentaveis no setor.

Palavras-Chave: desperdicio de alimentos; servigos de alimentagao; restaurantes; objetivos de
desenvolvimento sustentavel.
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1. Introducio

O desperdicio de alimentos no setor de servigos de alimentagdo representa um dos desafios
contemporaneos mais urgentes, com implicagdes ambientais, econdmicas e sociais profundas.
Estima-se que cerca de um terco da produgao global de alimentos seja perdido ou desperdigado,
de acordo com o mais recente Food Waste Index Report 2024 (UNEP, 2024). Estimativas por
etapa da cadeia reforcam essa dimensao: entre 13,2 % dos alimentos sdo perdidos entre colheita
e varejo, € 19 % acabam sendo desperdicados nos niveis de varejo, servigos de alimentagdo e
consumo (FAO, 2024).

No contexto dos restaurantes e cantinas, a problematica se torna ainda mais significativa, uma
vez que esses espagos concentram grande parte das refei¢des consumidas fora do lar e produzem
residuos em diferentes etapas — desde a preparagdo até as sobras de prato dos clientes
(Engstrom; Carlsson-Kanyama, 2004; Silvennoinen et al., 2015). Estudos realizados em
distintos paises evidenciam que entre 7% e 20% dos alimentos preparados em servigos de
alimentac¢do sdo descartados, sendo o desperdicio de prato e as perdas ligadas a superproducao
em sistemas de buffet as principais fontes (Betz et al., 2015; Wang et al., 2017; Beretta;
Hellweg, 2019). Embora carnes e pescados representem volumes menores em massa, seus
impactos ambientais sdo desproporcionais, especialmente no que se refere as emissodes de gases
de efeito estufa (Beretta; Hellweg, 2019).

A literatura recente também tem revelado que fatores culturais, operacionais € comportamentais
estdao fortemente associados a geragdo de desperdicio. Em restaurantes chineses, por exemplo,
a pratica de pedir alimentos em excesso como sinal de prestigio social contribui para elevados
indices de sobras (Wang et al., 2017). Em paises nordicos, a dificuldade em prever a demanda
em refeitorios publicos, somada ao funcionamento de buffets, aparece como fator critico
(Silvennoinen et al., 2015). Outras pesquisas apontam que aspectos relacionados ao
planejamento da producao, ao tamanho das porcdes e a atratividade gustativa das preparagdes
afetam diretamente o volume de residuos (Heikkil et al., 2016; Coskun; Yetkin Ozbiik, 2020).
Além disso, barreiras de informagado e percep¢des equivocadas sobre responsabilidades legais
dificultam a adog¢do de estratégias de redistribuicdo ou doagdo (Sakaguchi; Pak; Potts, 2018).
Apesar dos avangos conceituais e empiricos, o campo de estudos ainda se apresenta
fragmentado. Salume et al. (2025), em um estudo bibliométrico com 145 artigos entre 2015 e
2024, mapeou e analisou a literatura cientifica sobre o desperdicio de alimentos e o
comportamento do consumidor, impulsionada pela crescente relevincia socioeconomica e
ambiental do tema. Embora o estudo tenha oferecido um panorama abrangente sobre o
desperdicio de alimentos e o comportamento do consumidor de forma geral, e até mesmo tenha
identificado artigos altamente citados relacionados ao setor de restaurantes (como o de
Filimonau et al., 2020, que explorou o engajamento do consumidor na mitiga¢ao do desperdicio
em restaurantes), ele ndo dedicou uma andlise bibliométrica detalhada e exclusiva as
particularidades desse segmento.

Diante desse panorama, coloca-se como problema central compreender como integrar a
diversidade de evidéncias existentes - desde a quantificacdo de perdas até a analise dos fatores
comportamentais e gerenciais - de modo a oferecer uma visao consolidada que permita avangar
tanto na teoria quanto na pratica. Assim, o objetivo deste trabalho foi mapear e analisar a
producao cientifica sobre desperdicio de alimentos em servigos de alimentacdo, destacando
tendéncias, lacunas e oportunidades, além de discutir os principais achados dos estudos mais
influentes nesse campo.
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A justificativa desta pesquisa repousa em duas dimensdes complementares. No plano
académico, trata-se de consolidar um corpo de conhecimento ainda em formacao, marcado por
contribui¢cdes interdisciplinares de areas como gestdo de operagdes, comportamento do
consumidor, hospitalidade e sustentabilidade. No plano pratico, a sistematizagao das evidéncias
pode subsidiar gestores e formuladores de politicas publicas na adocao de estratégias efetivas
de prevencao e mitigagdo do desperdicio - como ajuste de porgdes, campanhas educativas,
capacitagdo de equipes e politicas de incentivo a doacao.

As contribuicdes esperadas do estudo abrangem, portanto, tanto a esfera cientifica quanto a
gerencial. Busca-se oferecer uma visdo abrangente e integrada do campo, capaz de orientar
futuros trabalhos de pesquisa e, a0 mesmo tempo, fornecer recomendagdes praticas para que
restaurantes ¢ demais servigos de alimentacdo avancem rumo a operagdes mais eficientes,
socialmente responsaveis e ambientalmente sustentaveis.

2. Fundamentacio Tedrica

De inicio, cabe salientar que o desperdicio de alimentos tem se consolidado como um dos mais
criticos desafios contemporaneos, com implicagcdes econdmicas, sociais e ambientais em escala
global. Isso porque estima-se que aproximadamente um ter¢o da produ¢do mundial de alimentos
nao seja efetivamente consumida (FAO, 2011). No que diz respeito ao desperdicio de alimentos
nos servicos de alimentacdo, que engloba restaurantes, cantinas institucionais, hotéis e outros
servigos fora do domicilio, o problema adquire contornos especificos e particularmente
relevantes, uma vez que esse segmento concentra grande parte das perdas evitaveis de alimentos
(Betz et al., 2015; Beretta; Hellweg, 2019).

Vale ressaltar que as primeiras investigagdes sistematicas sobre perdas alimentares em
restaurantes e instituigdes revelaram taxas expressivas. Engstrom e Carlsson-Kanyama (2004),
por exemplo, ao estudarem escolas e restaurantes em Estocolmo, constataram que cerca de 20%
dos alimentos entregues as cozinhas eram perdidos, com o desperdicio no prato representando a
maior parcela. Esses achados foram posteriormente confirmados em outros contextos: na
Finlandia, Silvennoinen et al. (2015) identificaram que aproximadamente 20% dos alimentos
preparados em cantinas e restaurantes eram descartados, sendo os buffets e a superprodugado
apontados como os principais fatores de geragdo de residuos. De forma semelhante, Betz et al.
(2015), em estudo na Suica, apontaram perdas entre 8% e 11% do total de alimentos servidos,
das quais mais de 90% poderiam ser evitadas.

Embora relevantes, tais estudos iniciais privilegiaram a mensuragdo quantitativa das perdas.
Dessa forma, para superar essa limitagdo, pesquisas subsequentes passaram a aprofundar a
compreensdo das causas e dos elementos que estruturam o desperdicio. Heikkil4 et al. (2016),
por meio de uma abordagem qualitativa com workshops em empresas de catering na Finlandia,
sistematizaram oito fatores que influenciam a geracdo de residuos, entre eles aspectos
organizacionais, hdbitos culturais, normas sociais e praticas de planejamento. Esses
pesquisadores ressaltaram que o desperdicio ¢ um fendmeno multifacetado e que somente uma
abordagem holistica pode contribuir para sua mitigacao.

No contexto dos restaurantes, diferentes estudos destacam fatores operacionais e
comportamentais como determinantes centrais. Sakaguchi, Pak e Potts (2018), ao investigarem
restaurantes em Berkeley, nos Estados Unidos (EUA), evidenciaram que, embora parte dos
estabelecimentos adotasse praticas como compostagem ou redistribuicdo de sobras a
funciondrios, a doacdo de alimentos era pouco realizada devido ao receio de responsabilidades
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legais. Além disso, muitos gestores ndo consideravam o desperdicio como um problema sob sua
alcada, refletindo lacunas de percepgio e responsabilizacdo. J4 Coskun e Yetkin Ozbiik (2020),
utilizando a Teoria do Comportamento Planejado estendida, demonstraram que a intengdo de
reduzir o desperdicio e o controle percebido influenciam negativamente o comportamento de
desperdicar, enquanto o sabor da comida exerce efeito positivo sobre o desperdicio. O modelo
evidencia que o comportamento do consumidor ¢ tao decisivo quanto os processos de gestao no
restaurante.

E importante levar em conta que o papel dos consumidores também tem sido explorado em
outros contextos. Filimonau et al. (2020), em pesquisa na Polonia, identificaram que o
engajamento dos clientes em praticas de mitigagdo depende de fatores como conhecimento
ambiental, preocupacdo com o meio ambiente, arrependimento antecipado e praticas pro-
ambientais no lar. Tais determinantes, embora j& mapeados em outros dominios de consumo
sustentavel, revelam-se centrais também na experiéncia de comer fora de casa apontando para o
potencial de intervengdes educativas e comunicacionais junto aos clientes.

A literatura sobre a tematica também contempla outros relatos de pesquisas que remetem a
outras questdoes que sdo interessantes de serem destacadas. Estudos de carater experimental
reforcam essa perspectiva. Pinto et al. (2018), acompanhando a rotina de uma cantina
universitaria em Lisboa, demonstraram que campanhas simples de conscientizagdo — como
posteres € mensagens associando o prato limpo a consciéncia ambiental — foram capazes de
reduzir em cerca de 15% o desperdicio per capita. O estudo indica que estratégias de baixo custo
e foco comportamental podem produzir resultados significativos quando bem direcionadas.
Além dos aspectos comportamentais e culturais, o desperdicio no setor de servigos de
alimentacdo deve ser compreendido em suas implicacdes ambientais mais amplas. Beretta e
Hellweg (2019) estimaram que, na Unido Europeia, o desperdicio de alimentos em servigos
alimentares ¢ responsavel por algo em torno de 16% do impacto ambiental de toda a cadeia de
valor, e demonstraram que medidas de prevencdo podem reduzir em até 41% as emissoes
associadas e em 30% os impactos sobre a biodiversidade. Esses achados refor¢am a importancia
de conectar a agenda do desperdicio aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel (ODS),
mais precisamente com relagdo ao ODS 12 (Consumo e Producao Responsaveis) e, em especial,
ameta 12.3, a qual preve reduzir pela metade o desperdicio per capita até 2030.

A literatura internacional sobre o desperdicio de alimentos também aponta que o problema
apresenta variagdes geograficas e culturais. Wang et al. (2017), em amplo estudo de restaurantes
em quatro cidades chinesas, observaram desperdicio médio de 93 g per capita/refeigao, com
destaque para vegetais, arroz e produtos aquaticos, e identificaram diferengas associadas a
grupos de consumidores, tipos de restaurantes e ocasides de consumo. Em paises emergentes,
como China e Turquia, o crescimento acelerado do mercado de refeicdes fora do lar tem
acentuado a relevancia do tema, o que parece demandar a condugdo de politicas publicas
especificas.

Nesse ponto, com intencao de apontar convergéncias, ¢ importante considerar que a literatura
revisada sinaliza para trés grandes dimensdes explicativas do desperdicio em restaurantes e
cantinas: (i) fatores operacionais e de gestdo, relacionados a superproducao, planejamento
inadequado e logistica de doagdes (Engstrom; Carlsson-Kanyama, 2004; Silvennoinen et al.,
2015; Sakaguchi et al., 2018); (ii) fatores organizacionais e culturais, que incluem normas
institucionais, valores sociais e praticas tradicionais (Heikkild et al., 2016; Pinto et al., 2018); e
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(ii1) fatores comportamentais dos consumidores, ligados a preferéncias, atitudes, percepcao de
controle, prego e sabor (Coskun; Yetkin Ozbiik, 2020; Filimonau et al., 2020).
Complementarmente, em uma tentativa de sumarizagdo dessa discussdo, pode-se dizer que a
revisdo dos estudos evidencia que o desperdicio de alimentos em restaurantes ¢ um fendmeno
persistente, com taxas médias em torno de 15-20% do total preparado, e que decorre da interagdo
entre variaveis estruturais, culturais e individuais. Por um lado, ha claros avangos metodologicos
na mensuracdo e categorizacdo das perdas, permitindo distinguir desperdicio evitavel e
inevitavel, bem como identificar suas origens (cozinha, servico, pratos dos clientes). Por outro
lado, permanece a necessidade de integrar abordagens quantitativas e qualitativas que deem
conta da complexidade do problema.

Em termos académicos, a literatura refor¢a o carater multidimensional do desperdicio e sugere
a relevancia de modelos tedricos, como a Teoria do Comportamento Planejado (TCP), para
explicar o comportamento dos consumidores. Do ponto de vista gerencial, os estudos apontam
para oportunidades de redugao por meio de praticas de monitoramento, educagao de clientes e
funcionarios, ajustes de porgoes, revisao de sistemas de buffet e incentivo a doagdo de alimentos.
Assim, pode-se concluir que a pesquisa sobre desperdicio de alimentos no setor de servigos de
alimentagdo encontra-se em expansao e ja oferece um corpo robusto de evidéncias empiricas e
teoricas. Contudo, persistem lacunas relacionadas a mensuragdo representativa em diferentes
contextos, ao entendimento da interacdo entre fatores culturais e comportamentais e a avaliacao
sistematica dos impactos ambientais da redugao. Essas lacunas representam oportunidades para
futuras investigagdes e para o desenvolvimento de politicas publicas e praticas empresariais mais
eficazes. Essas questdes servirdo de ponto de partida para as proximas se¢des do trabalho.

3. Método de pesquisa

Este estudo adota uma abordagem bibliométrica sistematica para mapear e analisar a produgao
cientifica sobre desperdicio de alimentos no setor de servigos de alimentagdo, destacando
tendéncias, lacunas e oportunidades. A bibliometria, conforme Borgman e Furner (2002), ¢ um
método de pesquisa quantitativo e estatistico que permite analisar a producao cientifica por
meio da mensuracdo de indicadores objetivos. Complementarmente, Quevedo-Silva et al.
(2016) afirmam que a bibliometria ¢ amplamente empregada nas ci€ncias sociais aplicadas para
identificar tendéncias e direcionar futuras pesquisas.

O processo de pesquisa foi sistematizado e adaptado a partir das contribuicdes de Tranfeld et
al. (2003), Prado et al. (2016) e Costa et al. (2017), e compreendeu cinco etapas principais,
detalhadas nas subsecdes a seguir: Planejamento, Coleta de dados, Selecdo e Organizacao de
dados, Analise de dados e Relatorio.

Na fase de planejamento, a pertinéncia do tema foi confirmada, dada a crescente urgéncia global
do desperdicio de alimentos e suas implicagcdes ambientais, econdmicas e sociais. Realizou-se
uma busca preliminar para assegurar a originalidade e a contribui¢do do estudo, verificando a
auséncia de andlises bibliométricas com o mesmo escopo na base de dados selecionada, o que
justificou a continuidade desta pesquisa.

O escopo do estudo foi definido como uma andlise aprofundada de artigos cientificos focados
no desperdicio de alimentos em restaurantes e servigos de alimentagdo. Para o tratamento e
analise dos dados bibliométricos, foram selecionados os softwares R e RStudio, em conjunto
com o pacote Bibliometrix e o aplicativo Biblioshiny, que permitem a visualizacdo de
relacionamentos, redes de referéncia, colaboragdo intelectual e outras informagdes pertinentes
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a analise bibliométrica. O Microsoft Office Excel também foi empregado para organizacdo e
pré-processamento de dados.
A coleta de dados foi realizada em margo de 2025, na base de dados Web of Science (WoS),
uma das mais abrangentes e reconhecidas para estudos bibliométricos. A string de busca
utilizada para garantir a relevancia dos documentos foi: TS=(“food waste” OR “food los*”)
AND TI=("“food service*” OR restaurant* OR canteen*), onde:

= TS (Topic) busca os termos nos campos de titulo, resumo e palavras-chave.

=TI (Title) busca os termos apenas no titulo.

*  OR e AND sao operadores booleanos que combinam os termos de busca.

= * ¢ um caractere curinga que permite a inclusdo de varia¢des da palavra (exemplo:

“loss” e “losses™).

A aplicacdo desta string de busca resultou em 363 documentos. Para refinar a amostra, foi
aplicado um filtro para incluir apenas documentos do tipo “Artigo” (article), reduzindo a
amostra para 303 artigos. Nao houve restricdo de data de publicacdo, idioma ou campo
cientifico nesta fase inicial, visando uma cobertura o mais ampla possivel.
Na etapa de Selegdo e Organizagdo de dados, os 303 artigos inicialmente identificados foram
submetidos a um processo de selecdo por especialistas para garantir sua relevancia e aderéncia
ao escopo do estudo. A avaliagdo foi realizada por meio do titulo e resumo, em que cada artigo
foi revisado por pelo menos dois especialistas independentes, que analisaram o titulo e o resumo
para verificar a pertinéncia direta ao desperdicio de alimentos em restaurantes e servigos de
alimentac¢do. Discrepancias foram resolvidas por discussdo e, se necessario, com a intervengao
de um terceiro revisor.
Os critérios de inclusao foram: artigos originais de pesquisa (revisdes de literatura, anais de
conferéncia, capitulos de livros, editoriais e artigos de noticia foram excluidos); artigos que
abordam explicitamente o tema de “desperdicio de alimentos” ou “perda de alimentos”; artigos
cujo contexto de estudo se concentra em “servigos de alimentacdo” (incluindo restaurantes,
cantinas, refeitorios, servigos de catering, etc.); e artigos publicados em inglés (lingua
predominante na base de dados WoS para a temadtica). Como critérios de exclusdo foram
desconsiderados os artigos que abordam desperdicio de alimentos em outros elos da cadeia
produtiva (producdo agricola, processamento industrial, varejo, consumo doméstico, por
exemplo) sem foco em servicos de alimentacdo; artigos ndo diretamente relacionados ao
desperdicio de alimentos (por exemplo, seguranca alimentar geral, nutricdo sem foco em
perdas); artigos com acesso restrito ao texto completo; e duplicatas.
Ao final do processo de selecdo por especialistas, uma amostra final de 223 artigos foi incluida
na analise bibliométrica. Os registros bibliograficos completos desses artigos (autores, titulos,
resumos, palavras-chave, citacdes, informagdes de publicacdo) foram baixados da WoS em
formato compativel e, subsequentemente, importados para o software R, RStudio, utilizando o
pacote Bibliometrix e o aplicativo Biblioshiny. O Microsoft Office Excel foi utilizado para
quaisquer ajustes ou processamentos de dados auxiliares, como a identificacao de afiliagcdes ou
o tratamento de dados para a criagdo de tabelas.
A fase de andlise dos dados foi conduzida predominantemente utilizando o pacote Bibliometrix
e o aplicativo Biblioshiny no ambiente R e RStudio, com o suporte do Microsoft Office Excel
para visualizagdo e organizacdo de dados brutos, além da elaboracao de graficos e tabelas. O
Biblioshiny, nesta pesquisa, foi empregado para a elaboracdo do mapa de produgao, de redes de
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colaboracdo e mapa temadtico. Esta abordagem facilitou a identificagdo de padrdes, a
visualizagao de relagdes complexas e a compreensao do comportamento dos estudos no campo.
As analises bibliométricas realizadas abrangeram as seguintes categorias:

1. Visao geral da base de dados e evolugdo da pesquisa: analise da distribui¢cdo temporal
das publicacdes e citacdes, com foco na identificacdo de periodos de crescimento e
estagnacdo, e calculo de indicadores como o h-index para avaliar o impacto agregado
da base.

2. Mapa de produgdo e colaboragdo geografica: visualizagdo da produgao cientifica por
pais e da intensidade de colaboracdo internacional, identificando os polos centrais e
periféricos de pesquisa.

3. Principais autores: identificacdo dos autores mais produtivos em termos de nimero de
publicagdes, suas afiliacdes e periodo de atividade.

4. Redes de colaboragdo entre autores: Andlise das relacdes de coautoria para identificar
comunidades de pesquisa, hubs de colaboragdo ¢ o fluxo de conhecimento dentro do
campo.

5. Artigos mais citados: compilacdo e andlise dos artigos de maior impacto, baseados no
total de citagdes e na média de citagdes anuais, com uma discussdo aprofundada de seus
principais achados, metodologias e contribui¢des.

6. Mapa Temdatico: geragdo de um mapa tematico para visualizar os tdpicos mais
relevantes e seu desenvolvimento no campo, categorizando-os em Temas Motores,
Temas de Nicho, Temas Bésicos e Temas Emergentes ou em Declinio.

Na fase de relatorio, os resultados das andlises foram apresentados de forma clara e estruturada,
utilizando tabelas, figuras e texto. A organizacao dos resultados seguiu as categorias de anélise
descritas acima, permitindo uma compreensdo abrangente do panorama da pesquisa sobre
desperdicio de alimentos em servicos de alimentacdo. Este relatorio visa oferecer uma base
solida para discussdes futuras e para a identifica¢do de oportunidades de pesquisa e intervengao.

4. Resultados

4.1. Visdo geral da base de dados e evolucdo da pesquisa
A base analisada retine 223 artigos sobre desperdicio de alimentos setor de servicos de
alimentac¢do, considerando o periodo de referéncia (1900-2025). Do ponto de vista temporal, a
primeira publicacdo indexada na WoS para este tema data de 2004, seguida por uma lacuna
entre 2005 e 2011. H4 uma retomada timida em 2012 e 2013, com nova interrup¢ao em 2014.
A partir de 2015, observa-se uma trajetéria de crescimento das publicagdes, indicando
convergéncia terminoldgica, como, por exemplo, maior alinhamento a marcos como os ODS e
a meta 12.3, que prevé reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita mundial, em
nivel de varejo e do consumidor, e reduzir as perdas de alimentos ao longo das cadeias de
producao e abastecimento, incluindo as perdas pos-colheita, até¢ 2030, além do ganho de
visibilidade em periddicos de sustentabilidade, gestdo operacional e hospitalidade.
O crescimento nao ¢ linear, apresentando oscilagdes negativas em 2019, 2022 e 2023, mas a
tendéncia ¢ de expansdo. Esse padrdo de crescimento com sobressaltos ¢ coerente com a
consolidagdo, em que a produgdo se amplia, a0 mesmo tempo em que a competicao por espago
editorial e as mudancgas de agenda de pesquisa geram flutuagdes ano a ano.
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Em relagdo as citagdes, o conjunto investigado conta com 5.400 no periodo de referéncia (1900-
2025), as quais acompanham, em geral, a expansao da produ¢do, que apds uma leve queda em
2022 e 2023, apresenta um novo avango até o pico em 2024 (ano final observado).

A Figura 1 apresenta a evolugdo das publicacdes e citacdo nos ultimos 20 anos.
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Figura 1. Evolucao e citacao das publicagdes.
Fonte: Fonte: Elaborado pelos autores, a partir de dados da WoS (2025).

No que diz respeito ao h-index ¢€ 44, isto ¢, ao menos 44 artigos receberam 44 citagdes ou mais
na WoS. Trata-se de um indicador que oferece uma visdo do impacto agregado da base, além
de refletir simultaneamente produtividade e influéncia. A propria logica do h-index evidencia
uma concentragao relevante: no cenario minimo garantido, os 44 artigos do h-core somam pelo
menos 1.936 citagdes (44x44), o que corresponde a cerca de 35,9% de todas as citacdes
observadas (1.936/5.400), concentradas em apenas 19,7% dos artigos (44/223).

Em outras palavras, mais de um terco do impacto total estd contido em aproximadamente um
quinto do conjunto, uma assinatura tipica de distribui¢des altamente assimétricas em estudos
bibliométricos. A média de 24,22 citagdes por artigo deve ser interpretada com cautela, uma
vez que ao compara-la diretamente ao limiar do h-index (44) pode induzir leituras equivocadas,
pois cada métrica captura facetas distintas da distribuicdo. Em areas com longa cauda, a média
tende a ser puxada para cima pelos artigos mais citados, enquanto o h-index sintetiza volume e
impacto de forma menos sensivel a extremos.

Os pontos apresentados, incluindo oscilagdes pontuais em relagdo ao aumento e queda da
producao e citagdes, podem e preparam o terreno para as demais analises a serem apresentadas
no presente trabalho.

4.2. Mapa de produgdo e colaboragdo geografica
A Figura 2 mostra o quanto os paises produzem cientificamente e como colaboram entre si. As
cores aplicadas aos paises representam o volume de produgao cientifica, sendo que quanto mais
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escura a tonalidade, maior a produgdo. Linhas mais espessas entre dois paises indicam
colaboracao mais intensa.

Figura 2. Mapa de produgdo e colaboragao.
Fonte: Bibliometrix, a partir dos dados da WoS (2025).

A distribui¢ao de cores do mapa, que marca o volume de produgdo cientifica por intensidade
de cor, reforga a assimetria da rede. Os paises centrais - EUA, China, algumas nagdes da Europa
Ocidental, Japdo e Australia - apresentam tonalidades mais escuras, associadas a maiores
volumes de publica¢do. Esse padrao se atenua na América Latina, onde o Brasil emerge como
exceg¢do regional com coloragdo mais intensa, € se torna mais claro em amplas areas da Africa
e de partes da Asia Central, indicando menores niveis de produgio.

O mapa revela uma rede global hierarquizada de colaboragdo cientifica, na qual poucos polos
concentram a maior parte das interagdes € do volume de produgdo. Observa-se elevada
centralidade nos EUA e na China, conectados a multiplos parceiros, o que denota fluxos
intensos de coautoria internacional. A Europa Ocidental forma um cluster, com destaque para
Reino Unido, Alemanha e Franga, que se articula fortemente tanto com os EUA quanto, em
menor medida, com a China. Na Oceania, a Australia se integra a esse nucleo, enquanto no
continente americano o Brasil aparece como o principal polo sul-americano, sinalizando
insercdo relevante no circuito global. Em contraste, grande parte da Africa e por¢des extensas
da Russia exibem baixa conectividade, evidenciando uma periferia cientifica com participagao
reduzida nas redes internacionais

A sobreposi¢do espacial entre alta densidade de colaboragdes e alta producdo sugere uma
correlagdo positiva entre internacionalizacdo e capacidade de publicacdo, coerente com a
literatura que associa redes internacionais a ganho de escala, acesso a infraestrutura e
diversificacao tematica.

4.3. Principais autores
Para caracterizar a estrutura de autoria da temdtica em andlise - desperdicio de alimentos nos
servicos de alimentacdo, destaca-se entdo os pesquisadores com maior volume de publicagdes
na base considerada. Evidenciar esses autores permite identificar referéncias intelectuais,
nucleos de colaboragdo e possiveis escolas de pensamento, além de orientar leituras prioritarias
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e potenciais parcerias. A Tabela 1 apresenta os 10 (dez) principais autores da tematica,
considerando o quesito volume de artigos. Além disso, expde a afiliacdo atual dos
pesquisadores, o percentual de publicacdo em relagdo a base investigada (223 artigos) e os anos

em que os artigos foram publicados.

Tabela 1. Principais autores.

Quantidade Percentual de Anos de
Ranking Nome do autor Afiliacdo de artigos artigos em ublicacio
publicados relagdo a base P ¢
. . 2019, 2020,
1°  Filimonau, Viachaslau U“‘Vlirs.‘ty %f S(‘imey - 11 4,9% 2021, 2022,
o o 2023, 2025
2°  Bilska, Beata Warsaw University of 4 1,8% 2021, 2022, 2024
Life Sciences - Poldnia
3°  Goossens, Yanne Thui‘fgr;‘;:;t;te - 4 1,8% 2020, 2022, 2024
40 Tomaszewska, Warsa\fv Un1vers1t): o.f 4 1.8% 2021, 2022, 2024
Marzena Life Sciences - Poldnia
o . 1QS - Universitat o
5 Derqui, Belen Ramon Llull - Espanha 3 1,3% 2016, 2017
6°  Falasconi, Luca Unlversft;‘tglif"logna 3 1,3% 2018, 2020
Universitat Politécnica
7° Fernandez, Vicenc de Catalunya - 3 1,3% 2016, 2017
Espanha
8°  Hassan, Hussein F. Lebanese American 3 1,3% 2021, 2022, 2024
University - Libano
9 Lévesque, Jade Umvecrzﬁz;aval - 3 1.3% 2023, 2024
10°  Perreault, Veronique Umveézl;z(;aval - 3 1,3% 2023, 2024
Total 41 18,4%

Fonte: Elaborado pelos autores, a partir dos dados da WoS (2025).

A contribuicao dos dez principais autores em termos de volume de publicagdo corresponde a
41 artigos publicados, concentrando 18,4% da base pesquisada (223). Nota-se que um dos
autores se destaca dos demais, enquanto outros grupos de pesquisadores demonstram uma
contribuicdo mais homogénea em termos de quantidade de publicagdes.

Filimonau, Viachaslau emerge como o autor mais produtivo, com 11 artigos em seu nome, o
que corresponde a 4,9% da base. Suas contribui¢des abrangem um periodo consideravel, de
2019 a 2023, com uma interessante meng¢do para o ano de 2025, sugerindo uma produgao
continua e talvez trabalhos j& programados para o futuro. Essa alta produtividade o posiciona
como uma figura central no campo de estudo, o que serd confirmado posteriormente, com a
analise das redes de colaboracao.

Em um segundo patamar, trés autores, sendo eles Bilska, Beata, Goossens, Yanne; e
Tomaszewska, Marzena, contribuiram com 4 artigos cada, totalizando 1,8% do volume
investigado. Suas publicacdes se concentram principalmente nos anos de 2021, 2022 e 2024. A
presenca desses trés nomes demonstra um grupo de pesquisadores ativos, embora com uma
producao individual consideravelmente menor do que a do autor principal.
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Por fim, um grupo maior de seis autores (Derqui, Belen; Fernandez, Vicenc; Falasconi, Luca;
Hassan, Hussein F.; Lévesque, Jade; e Perreault, Veronique) contribuiu com 3 artigos cada,
resultando em 1,3% de contribuigdo individual se considerada a base pesquisada. E interessante
observar a distribuicdo temporal de suas publicacdes: Derqui e Fernandez tiveram suas
contribuigdes listadas em 2016 e 2017, enquanto Falasconi publicou em 2018 e 2020. Por outro
lado, Hassan, Levesque e Perreault mostram uma atividade mais recente, com publicacdes em
2021, 2022, 2023 e 2024. Essa variagao nos anos de publicacdo sugere diferentes periodos de
maior atividade ou foco dentro da amostra analisada.

No que tange as filiagdes dos autores, destaca-se certa diversidade e a natureza global da
comunidade académica, com pesquisadores de diferentes partes do mundo, contribuindo para
o avango do conhecimento em suas respectivas instituicdes. Vale destacar que dentre os dez
principais autores, ha aqueles que atuam na mesma institui¢ao e possuem trabalhos em parceria,
tais como Bilska, Beata e Tomaszewska, Marzena, da Warsaw University of Life Sciences, na
Polonica, e Lévesque, Jade e Perreault, Veronique, da Université Laval, no Canada.

4.4. Redes de colaboracdo entre autores

A Figura 3 apresenta uma rede de colaboracdo por coautoria que sintetiza, em uma Unica
visualizacdo, a estrutura relacional de um campo de pesquisa. Os nds correspondem a autores
individuais; seu tamanho reflete proeminéncia na rede (associada a produtividade e
centralidade), as linhas indicam relagdes de coautoria e sua espessura codifica a forga dessas
colaboragdes (frequéncia e intensidade). A coloragdo diferencia comunidades detectadas por
clusterizacdo, evidenciando grupos que colaboram mais intensamente entre si do que com o
restante da rede.
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Figura 3. Redes de colaboragdo entre autores.
Fonte: Bibliometrix, a partir dos dados da WoS (2025).

Observa-se de maneira destacada um arranjo central (vermelho) no qual Filimonau V. ocupa

posi¢do de hub proeminente, tanto pelo tamanho do né quanto pelo niimero e espessura das
arestas incidentes. Esse nucleo congrega colaboradores frequentes como Liu G., Wang Le, Gao
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S. e Coskun A., compondo uma malha de coautorias intensivas que sustenta elevada coesdo
interna. A estrutura local indica ndo apenas volume de produgdo, mas também coordenagao
tematica e continuidade temporal de parcerias, tipicas de grupos consolidados que lideram
agendas no campo.

Conectado a esse nucleo, um cluster azul escuro retine autores como De Clercq D., Zhang H.,
Duan H. B. e Chen J. Y., cuja integragao a componente central se da, sobretudo, por pontes que
passam por Liu G. e Wang Le. Esses atores exercem papel de intermediacdo entre comunidades,
reduzindo distancias e favorecendo difusao de conhecimento entre subareas. A presenca de
pontes sugere complementaridade tematica e capacidade de transitar entre tradigdes de
pesquisa, aumentando a resiliéncia da rede e mitigando a formacao de silos.

Um terceiro agrupamento (laranja) que também se integra ao vermelho inclui Derqui B. e
Fernandez V., com vinculos que convergem novamente para Filimonau V., reforcando sua
centralidade como articulador. Nota-se também diversos clusters periféricos aparecem como
diades ou pequenas triades isoladas, entre os quais se identificam pares como Bulhoes M. D. e
da Fonseca M. D. P.; Falasconi . e Boschini M.; Bilska B. e Kolozyn-Krajewska D.; Lévesque
J. e Perreault V.; Vittuari M. e De Menna F.; Kuntscher M. e Goossens Y.; Nakano E. Y. ¢
Botelho R. B. A.; McGarvey J. e Risci E.; além de uma triade em torno de Abiad M. G., e um
par adicional com Ball I. e Gong S. L.

A recorréncia de diades indica colaboracdo estavel, porém circunscrita, com baixa
conectividade externa. Esses modulos periféricos podem corresponder a nichos especializados,
grupos emergentes ainda em consolidacdo ou colaboragdes geografica e institucionalmente
concentradas.

Em uma via interpretativa, considerando os eixos centralidade e dispersdo, observa-se que, em
relacdo ao primeiro, a rede demonstra distribui¢do assimétrica e eventual grau elevado de
centralidade de intermedia¢do concentrados em poucos atores, com destaque para Filimonau
V. e, em menor relevancia, para Liu G. e Wang Le. Essa arquitetura de preferential attachment
(conexdo preferencial) intensifica a dependéncia de hubs para a circulagdo de ideias e
coordenacdo de projetos. No que diz respeito a dispersdo, nota-se que as varias diades e triades
desconectadas podem sugerir barreiras tematicas, institucionais ou geograficas que restringem
a integragdo de certos segmentos a corrente principal do campo.

4.5. Artigos mais citados
Nesse topico apresenta-se uma compilacao dos artigos mais influentes e amplamente citados na
literatura sobre desperdicio de alimentos em restaurante, considerando a base investigada. A
métrica de citacdo, compreendendo o total de citagdes e a média anual, atua como um indicador
da influéncia, da disseminacdo e do impacto cientifico das publica¢des dentro da comunidade
académica. A Tabela 2 apresenta o titulo, autores, ano de publicacao, total e média de cita¢des
por ano de cada estudo, em ordem decrescente de citagdes.

Tabela 2. Autores mais citados.

, . . Ano de Total de Média
Ranking Titulo da pesquisa Autores s . o~ por
publicacio citacdes ano

Food waste in the Swiss food  Betz, Alexandra; Buchli, Juerg;
1° service industry - Magnitude Goebel, Christine; Mueller, 2015 227 20,64
and potential for reduction Claudia

12



¥ Casi

17°

Edicdo

Congresso de Administracdo, Sociedade e Inovagdo

The weight of unfinished
plate: A survey based

Wang, Ling-en; Liu, Gang; Liu,
Xiaojie; Liu, Yao; Gao, Jun;
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2 characterization of restaurant Zhou, Bin; Gao, Si; Cheng, 2017 195 21,67
food waste in Chinese cities Shengkui
Food losses in food service Enostrém. R: Carlsson-
3° institutions -: Examples from & > 2004 190 8,64
Kanyama, A
Sweden
Food waste volume and Silvennoinen, Kirsi; Heikkila,
4° origin: Case studies in the Lotta; Katajajuuri, Juha-Matti; 2015 162 14,73
Finnish food service sector Reinikainen, Anu
Tackling the issue of food
waste in restaurants: Options . .
5° for measurement meth(l))d, Sakaguchi, Leo; Pak, Nina; 2018 145 18,13
. . Potts, Matthew D.
reduction and behavioral
change
Heikkila, Lotta; Reinikainen,
6° Elements affecting food waste  Anu; Katajajupri, Juha—Matti; 2016 126 12,6
in the food service sector Silvennoinen, Kirsi;
Hartikainen, Hanna
What influences consumer
food waste behavior in .
7° restaurants? An application of Coskun, A}{sen; Yetkin Ozbuk, 2020 124 20,67
Raife Meltem
the extended theory of
planned behavior
Pinto, Renata Soares; dos
A simple awareness campaign  Santos Pinto, Renata Machado;
g0 to promott? food vyaste. Silva Melo, Felipe Fochat; 2018 121 15.13
reduction in a University Campos, Suzana Santos;
canteen Cordovil, Claudia Marques-dos-
Santos
The determinants of consumer Filimonau, Viachaslau; Matute,
o engagement in restaurant food Jorge; Kubal-Czerwinska,
9 waste mitigation in Poland: Magdalena; Krzesiwo, Kinga; 2020 116 19,33
An exploratory study Mika, Miroslaw
Potential environmental
10° benefits from food waste Beretta, Claudio; Hellweg, 2019 114 16,29

prevention in the food service Stefanie
sector

Fonte: Elaborado pelos autores, a partir dos dados da WoS (2025).

A problematica do desperdicio de alimentos no setor de servigos de alimentagdo tem atraido
crescente atengdo de pesquisadores e formuladores de politicas devido as suas implicagdes
socioeconOmicas € ambientais. A literatura académica recente, conforme evidenciado pelos
artigos mais citados, concentra-se primordialmente na mensuracao da magnitude e do volume
do desperdicio em diversos contextos operacionais, como a industria suiga, restaurantes
chineses, instituigdes suecas e o setor finlandés.

No artigo mais citado, Betz et al. (2015) examinaram a magnitude e o potencial de reducao do
desperdicio em duas empresas de servigos de alimentacdao na Suica. Os resultados mostraram
que as perdas de servigo e o desperdicio de prato foram os principais contribuintes, com custos
anuais substanciais. A categorizagdo dos alimentos desperdicados revelou que
acompanhamentos de amido e vegetais foram os itens mais descartados.
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Wang et al. (2017) conduziram um estudo pioneiro na China, caracterizando a quantidade e os
padrdes do desperdicio de alimentos em restaurantes. A pesagem direta de 3.557 mesas em 195
restaurantes revelou um desperdicio médio de 93g por pessoa por refeicdo, predominantemente
vegetais. Variagdes significativas foram observadas entre cidades, tipos de restaurante e
propositos da refeicdo. A cultura chinesa de “mianzi” (prestigio social) frequentemente levava
ao pedido excessivo de alimentos.

Nessa mesma dire¢do, Engstrom e Carlsson-Kanyama (2004) investigaram as perdas de
alimentos em quatro instituicdes de servico de alimentacdo em Estocolmo, Suécia. A
classificagdo e pesagem de cinco tipos de perdas revelaram que 20% dos alimentos foram
perdidos, com o desperdicio de prato sendo a maior fonte. As perdas de armazenamento foram
insignificantes, e as de preparacdo variaram. A composi¢ao do desperdicio de prato diferiu entre
escolas e restaurantes.

Silvennoinen et al. (2015) realizaram um estudo abrangente na Finlandia, mapeando o volume,
composicao e origem do desperdicio de alimentos no setor de servicos de alimentacdo. A equipe
registrou e pesou a comida produzida e desperdigada em 51 estabelecimentos, revelando que
aproximadamente 20% dos alimentos manuseados foram desperdicados. O desperdicio de
servigo, resultante da superprodugdo para buffets de autoatendimento, foi a principal causa do
desperdicio de alimentos comestiveis.

Ja Sakaguchi et al. (2018) exploraram as percepcdes € comportamentos de restaurantes em
Berkeley, California, sobre o desperdicio de alimentos. A pesquisa eletronica com 29
restaurantes revelou que a maioria media o desperdicio, mas de forma imprecisa, ¢ que a doagao
aos funciondrios era comum. Muitos restaurantes desconheciam beneficios fiscais para doagao,
e uma parcela significativa ainda descartava desperdicio em aterros.

Heikkild et al. (2016) conduziram um estudo qualitativo na Finlandia, identificando os
elementos que influenciam a geracao de desperdicio de alimentos em restaurantes e empresas
de catering. A pesquisa-acdo participativa com grupos focais revelou que Habilidades
Profissionais e Clientes impactam diretamente o desperdicio, enquanto Sociedade, Conceito de
Negocio e Comunicagdo exercem influéncia indireta.

CosBkun e Ozbiik (2020) investigaram os antecedentes do comportamento de desperdicio de
alimentos dos clientes em restaurantes, aplicando uma Teoria do Comportamento Planejado
(TCP) estendida. A pesquisa online quantitativa com 329 participantes na Turquia demonstrou
que a TCP estendida aprimorou a previsdo do comportamento de desperdicio. A inten¢do de
reduzir o desperdicio e o controle comportamental percebido tiveram um efeito negativo
significativo no desperdicio.

Ja Pinto et al. (2018) descreveram e avaliaram uma campanha de conscientizacao implementada
em uma cantina universitaria em Lisboa, Portugal. A campanha de educacdo reduziu o
desperdicio de prato em 15% e impulsionou o comportamento de reciclagem.

Filimonau et al. (2020) realizaram um estudo exploratério na Poldnia, identificando os
determinantes do engajamento do consumidor na mitiga¢ao do desperdicio de alimentos em
restaurantes. A pesquisa quantitativa com 454 participantes revelou que a preocupacdo e o
conhecimento ambiental influenciam positivamente o comportamento pro-ambiental em casa e
o conhecimento especifico sobre desperdicio em restaurantes.

Por fim, Beretta e Hellweg (2019) avaliaram os beneficios ambientais da preven¢do do
desperdicio de alimentos no setor de servigos de alimentagdo. A quantificagdo do desperdicio
de alimentos e seu impacto ambiental em estabelecimentos europeus revelou que o desperdicio
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evitavel ¢ de 108 g/refeigcdo, gerando impactos climaticos significativos. A redugdo observada
nos estudos de caso variou de 32% a 62%, e o modelo “restaurante progressivo” demonstrou
um potencial de reducao de 70%.

Os resultados coletivos desses estudos fornecem implicagdes praticas claras para reduzir o
desperdicio de alimentos em servigos de alimentagdo, incluindo a necessidade de porgdes
ajustaveis, melhor planejamento de producao, treinamento de equipe e campanhas educacionais
direcionadas para consumidores e empresas. Além disso, a comunica¢do € a conscientizagao
sobre o impacto ambiental do desperdicio de alimentos sdo fundamentais para mitigar esse
problema.

4.5. Mapa tematico

A compreensao da estrutura e das tendéncias de um campo de pesquisa ¢ fundamental para
identificar lacunas e direcionar esfor¢os futuros. O mapa tematico, apresentado na Figura 4,
oferece um panorama da pesquisa sobre desperdicio alimentar em servigos de alimentagao,
utilizando duas dimensdes principais: o grau de relevancia ou centralidade (eixo X), que mede
a importancia e a interconexdo de um tema com outros, € o grau de desenvolvimento ou
densidade (eixo Y), que indica a maturidade e a profundidade da pesquisa interna de um tema
especifico. A combinagdo dessas métricas define quatro quadrantes: Temas Motores (alta
relevancia e alto desenvolvimento), Temas de Nicho (baixa relevancia, alto desenvolvimento),
Temas Basicos (alta relevancia, baixo desenvolvimento) e Temas Emergentes ou em Declinio
(baixa relevancia e baixo desenvolvimento).
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Figura 4. Mapa tematico.
Fonte: Bibliometrix, a partir dos dados da WoS (2025).

No quadrante dos Motor Themes (Temas Motores), no quadrante superior direito, um cluster
se destaca: management, generation, reduction, consumption, behavior (gestdo, geragao,
redugdo, consumo, comportamento). Este grupo representa o apice da pesquisa atual,
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caracterizado por alta relevancia e desenvolvimento robusto. A forte concentragdo de estudos
neste cluster indica que a comunidade cientifica esta interessada em investigar como a gestao
eficiente, a prevencdo da geragdo e as estratégias de reducdo do desperdicio alimentar estdo
ligadas ao comportamento do consumidor e aos padroes de consumo. Este € o dominio em que
se encontram as solugdes mais ativas e influentes, formando o nticleo da agenda de pesquisa.
Em direcdo aos Niche Themes (Temas de Nicho), no quadrante superior esquerdo, identificam-
se dois grupos distintos: size, supply chain e nutrition (tamanho, cadeia de suprimentos;
nutri¢ao). A posi¢ao desses termos sugere que, embora a pesquisa nessas areas seja aprofundada
(alta densidade), suas interconexdes com o restante do campo principal podem ser limitadas
(baixa centralidade). O grupo size, supply chain parece abordar como o tamanho de produtos
ou por¢des ¢ a cadeia de suprimentos sdo estudados, operando de forma mais autonoma. Na
mesma direcdo, o nutrition, apesar de ser um campo vasto e complexo, aparece como tema de
nicho, indicando que sua integracdo nas estratégias de gestdo e reducdo do desperdicio
alimentar ainda ndo ¢ o principal foco da investigacao.

No quadrante dos Basic Themes (Temas Basicos), no inferior direito, observam-se dois grupos
de conceitos fundamentais: losses, plate waste, system, impacts, water (perdas, desperdicio no
prato, sistema, impactos, dgua) e food waste, waste (desperdicio de alimentos, desperdicio).
Estes termos apresentam alta relevancia, mas baixo desenvolvimento interno. O primeiro grupo
representa elementos essenciais que a pesquisa busca compreender e lidar. Embora
fundamentiasis e amplamente conectados, o menor desenvolvimento interno sugere que a
pesquisa se concentra mais em suas relagdes com as estratégias de gestdo (temas motores) do
que em uma analise aprofundada de sua natureza. Vale notar que, o proprio food waste ou waste
aparece como um tema bésico, indicando que mesmo sendo um conceito central, o foco nao
esta tanto em defini¢cdes ou tipologias do desperdicio em si, mas sim nas formas de identifica-
lo e combaté-lo, servindo como ponto de partida para outras investigacoes.

Na regido central do mapa, identificam-se temas com relevancia e desenvolvimento moderados,
tais como o life-cycle assessment systems (avaliacdo do ciclo de vida) que se destaca como uma
ferramenta ou metodologia importante, atuando como uma ponte entre diversas areas ao
conectar os impactos de diferentes estratégias. A presenca do termo fruit (fruta) também no
centro, com menor densidade, indica que ¢ um tipo de alimento frequentemente utilizado como
estudo em andlises de perdas e desperdicio, talvez devido a sua perecibilidade, sem ser um
campo de pesquisa aprofundado em si mesmo.

As relacdes entre as variaveis representadas sdo importantes para entender o estado da arte do
campo investigado. Os Temas Motores (gestdo, geragdo, redugdo) representam as agdes e
estratégias ativas para lidar com os Temas Bésicos (desperdicio de alimentos, desperdicio,
perdas, desperdicio no prato) e seus impactos associados (sistemas, impactos, 4gua). E possivel
inferir que o termo comportamento do consumidor (motor) € um fator que influencia a geragao
e reducdo (motores) do desperdicio. Nessa mesma linha, a avaliacdo do ciclo de vida (central)
atua como uma ferramenta metodolodgica essencial para quantificar os impactos (basico) de
diferentes abordagens de gestdo e reducdo (motores), muitas vezes ao longo da cadeia de
suprimentos. Temas de Nicho como cadeia de suprimentos e tamanho representam variaveis
que influenciam diretamente a geracdao (motor) e as perdas (bésico) de alimentos, enquanto o
termos nutricdo (nicho) pode ser visto como um objetivo ou resultado impactado pelas acdes
de reducdo do desperdicio.
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Apesar da maturidade de certas dreas, o0 mapa tematico também sinaliza importantes lacunas e
incertezas. A baixa densidade de pesquisa interna nos proprios termos food waste € waste sugere
uma menor profundidade na caracterizagdo intrinseca do desperdicio em si, em comparacao
com as solugdes para gerencia-lo. A relativa baixa centralidade dos temas de Nicho, como
nutrition e supply chain/size, aponta para um desafio de integragdo, indicando a necessidade de
investigacoes interdisciplinares que explorem suas conexdes com as estratégias de reducao.
Além disso, o foco predominante em management ¢ behavior como Temas Motores pode
negligenciar outros impulsionadores do desperdicio, como politicas publicas, fatores
econdmicos ou avancos tecnoldgicos emergentes, que ndo sdo explicitamente destacados no
mapa.

6. Conclusoes

Este estudo teve como objetivo mapear e analisar a produgdo cientifica sobre desperdicio de
alimentos em servigos de alimentacdo. Para tanto, empregou-se uma analise bibliométrica de
223 artigos da base de dados Web of Science (WoS), utilizando técnicas como mapeamento de
topicos, cocitacdo e coautoria. Alguns temas motores na drea identificados foram gestdo,
geracdo, reducdo, consumo, € comportamento. J4 nutricdo e cadeia de suprimentos foram
apontados como temas nicho e os temas basicos envolvem perdas, desperdicio no prato,
sistema, impactos, agua, desperdicio de alimentos, e desperdicio.

A pesquisa contribuiu, a0 mapear sistematicamente tendéncias, identificar lacunas e apontar
oportunidades de pesquisa, para a consolidacio de um corpo de conhecimento sobre o
desperdicio de alimentos em servigos de alimentag¢do. Ademais, sob o ponto de vista pratico e
gerencial, a sistematizacdo das evidéncias fornece subsidios para gestores e formuladores de
politicas publicas, ao embasar a formulagao de estratégias eficazes de prevencdo e mitigagao
do desperdicio, visando aprimorar a eficiéncia e sustentabilidade das operacdes no setor.
Embora esta investigacdo tenha contribuido para consolidar o conhecimento e subsidiar
gestores, observam-se limitacdes comuns a estudos bibliométricos. A busca se restringiu a
artigos da WoS e publicagdes em inglés, podendo ter excluido trabalhos relevantes de outras
bases ou regides nao anglofonas. Adicionalmente, os resultados estao atrelados aos termos de
busca utilizados, que talvez ndo abranjam a totalidade da tematica.

A partir dessas restricdes, caminhos para investigagoes futuras se abrem, tais como a adogado de
revisoes sistematicas de literatura para aprofundar a analise de conteudo, além da inclusdo de
outras bases de consulta, como a Scopus, por exemplo.
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