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RESUMO:

O desperdicio de alimentos constitui um importante desafio para a sustentabilidade dos
sistemas alimentares, especialmente no contexto do consumo fora do lar. Restaurantes
desempenham papel relevante na geracdo desse desperdicio, tornando necessario
compreender os fatores que influenciam o comportamento dos consumidores. Este estudo
tem como objetivo analisar os fatores comportamentais e contextuais associados ao
desperdicio de alimentos em restaurantes, considerando a perspectiva dos consumidores em
um destino turistico brasileiro. O marco tedrico baseia-se na Teoria do Comportamento
Planejado, complementada por varidveis relacionadas a sensibilidade ao preco, percepcao do
sabor dos alimentos e comportamentos sustentaveis. A pesquisa adotou abordagem
guantitativa, com coleta de dados por meio de survey aplicada a turistas na cidade de
Tiradentes (MG), totalizando 212 questionarios validos. Os dados foram analisados por meio
de andlise de clusters e regressdo logistica bindria. Os resultados indicaram a existéncia de
dois perfis distintos de consumidores e evidenciaram que atitudes em relacdo ao desperdicio,
intencdo de consumir integralmente os alimentos pedidos e sensibilidade ao preco reduzem
a probabilidade de desperdicio. O estudo contribui para ampliar a compreensdo do
desperdicio alimentar em restaurantes e oferece subsidios para estratégias de gestao voltadas
a redugdo desse problema.

PALAVRAS-CHAVE: Desperdicio alimentos, Restaurantes, Teoria do Comportamento
Planejado.
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1. Introdugao

O desperdicio de alimentos (food waste — FW) tem se consolidado como um dos
principais desafios contemporaneos a sustentabilidade dos sistemas alimentares. De maneira
geral, o desperdicio de alimentos se refere a qualquer material comestivel, cru, processado
ou preparado, que é descartado ou excluido do consumo humano, mesmo tendo sido
produzido para esse fim (FAO, 2011; Gonzdlez-Santana et al., 2020). Diferentemente das
perdas alimentares, que ocorrem em estdagios iniciais da cadeia produtiva, como producao,
pos-colheita e processamento industrial, o desperdicio ocorre principalmente nas fases finais
da cadeia, especialmente na distribuicao, no varejo e no consumo (Gonzalez-Santana et al.,
2020).

Trata-se de um fendmeno que envolve dimensdes ambientais, sociais e éticas
relevantes (Hebrok & Boks, 2017), com impactos diretos na sustentabilidade global dos
sistemas alimentares (VrSanska et al., 2024). Estimativas recentes indicam que cerca de 13,2%
dos alimentos produzidos no mundo sdao perdidos entre a colheita e o varejo, enquanto
aproximadamente 19% da produgdo global de alimentos é desperdigada nas etapas de
consumo, incluindo domicilios, servicos de alimentacao e varejo (United Nations, 2025). Nesse
contexto, o desperdicio pode ocorrer tanto em ambientes domésticos quanto fora do lar
(Wang et al., 2018). Em particular, o desperdicio fora do domicilio refere-se a comida servida
em estabelecimentos de alimentacdo que ndo é efetivamente consumida pelos clientes
(Coskun & Yetkin Ozbiik, 2020).

O setor de servicos de alimentacdo, que compreende atividades comerciais e
institucionais responsaveis pela preparacao e oferta de refeicdes fora do ambiente doméstico,
ocupa um papel relevante dentro do sistema alimentar contemporaneo (Silvennoinen et al.,
2015). Nesse setor, o desperdicio de alimentos pode ocorrer em diferentes etapas
operacionais, incluindo perdas durante o armazenamento e o preparo, alimentos preparados
gue ndo chegam a ser servidos e alimentos servidos aos consumidores que retornam as
cozinhas sem terem sido consumidos (de Oliveira Pontes et al., 2022; Pinto et al., 2018). A
literatura costuma distinguir diferentes tipos de desperdicio nesses contextos, como sobras
de producdo, residuos da preparacao e restos de alimentos deixados nos pratos dos clientes,
frequentemente denominados plate waste (Henz & Porpino, 2017; Eriksson et al., 2017).

Diversos fatores operacionais tém sido associados a geracdo de desperdicio em
restaurantes. Entre os mais frequentemente citados estdo problemas de armazenamento,
manipulacdo inadequada de alimentos, residuos gerados durante o preparo, superproducao
de refeicGes, porcbGes excessivas e erros na previsdao da demanda de clientes (Ofei &
Mikkelsen, 2011; Sakaguchi et al., 2018). Além disso, o desperdicio pode resultar de
incompatibilidades entre o que é servido e as preferéncias ou expectativas dos consumidores.
Outro aspecto relevante refere-se a baixa conscientizacdo sobre os custos econdmicos e
ambientais associados ao desperdicio de alimentos, muitas vezes decorrente da auséncia de
dados sistematicos sobre o fendmeno (Sakaguchi et al., 2018). Esses fatores evidenciam que
o desperdicio em restaurantes resulta de uma combinacdo de elementos operacionais,
gerenciais e comportamentais.

Apesar da crescente atencdo académica ao tema, o desperdicio de alimentos em
estabelecimentos de alimentacdo fora do lar ainda é relativamente pouco explorado em
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comparacdo com outras etapas da cadeia alimentar. Estudos de revisdo indicam que grande
parte das pesquisas sobre desperdicio alimentar tem se concentrado no contexto doméstico,
enguanto o setor de hospitalidade e servicos de alimentacdo permanece subexplorado
(Filimonau & Coteau, 2019). Além disso, ha um predominio de estudos realizados em paises
desenvolvidos, especialmente na Europa e na América do Norte, o que limita a compreensao
do fendmeno em economias emergentes e em contextos culturais distintos (Filimonau et al.,
2023; Wang et al., 2017). Essa lacuna é particularmente relevante, considerando que os
padrdes de consumo fora do lar tém se expandido em diversas regides do mundo.

Outro aspecto ainda pouco investigado refere-se ao papel do consumidor na geragao
de desperdicio em restaurantes. Embora pesquisas tenham identificado diferentes fatores
operacionais associados ao desperdicio, ainda hd escassez de estudos que analisem
sistematicamente os comportamentos, atitudes e decisdes dos consumidores que podem
contribuir para o fenbmeno (Betz et al., 2015; Kaman et al., 2024). Nesse sentido,
compreender as motivagdes, percepcdes e escolhas individuais que influenciam o desperdicio
de alimentos torna-se fundamental para o desenvolvimento de estratégias de mitigacdo mais
eficazes. A literatura também aponta para a necessidade de abordagens analiticas que
integrem fatores comportamentais, gerenciais e contextuais, permitindo uma compreensao
mais abrangente das causas do desperdicio (Heikkila et al., 2016).

Diante desse cendrio, observa-se que ainda existem importantes lacunas no
conhecimento sobre desperdicio de alimentos em restaurantes. Em particular, destacam-se:
(i) a limitada investigacdo da perspectiva dos consumidores no processo de geracdo de
desperdicio; (ii) a concentracdo de estudos em paises desenvolvidos e em ambientes
domeésticos; (iii) a escassez de pesquisas que busquem compreender de forma integrada os
fatores comportamentais e contextuais que influenciam o desperdicio; e (iv) a auséncia de
evidéncias empiricas capazes de orientar o desenvolvimento de intervengdes eficazes para
reducdo do desperdicio em diferentes contextos (Betz et al., 2015; Filimonau et al., 2023;
Heikkila et al., 2016; Kaman et al., 2024).

Nesse contexto, este estudo busca contribuir para o avango da literatura ao investigar
os fatores comportamentais e contextuais que influenciam o desperdicio de alimentos em
restaurantes. Mais especificamente, a pesquisa analisa a percep¢cdo e o comportamento de
consumidores em relagdo ao desperdicio de alimentos em restaurantes localizados na cidade
histérica de Tiradentes, em Minas Gerais, Brasil. A escolha desse contexto se justifica pelo fato
de que a cidade se consolidou como um importante destino turistico e gastronémico no pais,
recebendo um volume significativo de visitantes ao longo do ano e, consequentemente,
apresentando intensa atividade no setor de alimentacdo fora do lar (Christino et al., 2018;
Franca et al., 2021).

Além disso, a investigacao do desperdicio de alimentos no contexto brasileiro assume
particular relevancia diante das contradi¢cdes entre desperdicio e inseguranca alimentar.
Estimativas indicam que uma parcela significativa da populacao brasileira enfrenta algum grau
de inseguranca alimentar (Maganha et al., 2025), o que reforca a necessidade de compreender
e enfrentar praticas de desperdicio ao longo da cadeia de consumo. Nesse sentido, estudar o
desperdicio de alimentos em restaurantes ndo apenas contribui para a agenda de
sustentabilidade, mas também para o debate mais amplo sobre justica alimentar e uso
eficiente de recursos.
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A relevancia deste estudo manifesta-se tanto no campo académico quanto no pratico.
Do ponto de vista tedrico, a pesquisa contribui para ampliar a compreensdo dos
determinantes comportamentais do desperdicio de alimentos em contextos de consumo fora
do lar, um tema ainda pouco explorado na literatura internacional. Do ponto de vista
gerencial, os resultados podem fornecer subsidios para que gestores de restaurantes,
formuladores de politicas publicas e organizacdes da sociedade civil desenvolvam estratégias
mais eficazes para reduzir o desperdicio de alimentos. Finalmente, ao examinar o fenébmeno
em um contexto turistico e em uma economia emergente, o estudo amplia o escopo
geografico das pesquisas sobre desperdicio alimentar, contribuindo para a constru¢ao de uma
agenda de pesquisa mais diversificada e sensivel as diferentes realidades socioeconémicas.

2. Revisao da literatura
2.1. O desperdicio de alimentos em restaurantes

O desperdicio de alimentos em restaurantes tem se tornado um tema de crescente
interesse nas pesquisas sobre sustentabilidade nos sistemas alimentares e na gestao do setor
de hospitalidade. Restaurantes e outros estabelecimentos de alimentagao fora do lar ocupam
uma posicao estratégica na cadeia alimentar, pois concentram diferentes etapas do processo
de preparacdo, servico e consumo de alimentos, o que gera multiplos pontos potenciais de
desperdicio (Coskun & Yetkin Ozbiik, 2020; Silvennoinen et al., 2015). Nesse contexto,
compreender como e por que ocorre o desperdicio nesses ambientes é fundamental para o
desenvolvimento de estratégias eficazes de reduzir esse problema.

De forma geral, o desperdicio de alimentos em restaurantes pode ocorrer em trés
etapas principais: na preparacdo dos alimentos na cozinha, no momento do servico e no
consumo pelos clientes (Principato et al., 2021). Estudos indicam que uma parcela significativa
dos alimentos adquiridos pelos restaurantes é descartada ao longo dessas etapas. Lévesque
et al. (2023), por exemplo, observaram que aproximadamente um quinto dos alimentos
comprados por um restaurante analisado foi desperdicado ao longo do processo operacional.
Esses resultados evidenciam que o desperdicio em restaurantes ndo se limita ao
comportamento do consumidor, mas também envolve fatores relacionados as praticas
operacionais e gerenciais desses estabelecimentos.

Entre as principais causas do desperdicio de alimentos em restaurantes, destacam-se
a superproducdo, o descarte decorrente da deterioracdo e o desperdicio gerado pelos
proprios clientes, conhecido como plate waste (Aamir et al., 2018). A superproducdo
frequentemente estd associada a necessidade de garantir disponibilidade constante de
alimentos e evitar a falta de itens no cardapio, especialmente em periodos de alta demanda.
No entanto, previsdes imprecisas de demanda e planejamento inadequado da producdo
podem resultar na preparacao de quantidades superiores as efetivamente consumidas, o que
aumenta o volume de alimentos descartados.

Outro aspecto relevante diz respeito a diversidade de formatos de servico no setor de
restaurantes. Estabelecimentos podem operar sob diferentes modelos, como restaurantes de
fine dining, restaurantes casuais, servicos rapidos, buffets, sistemas all-you-can-eat ou
servicos a la carte. Cada um desses formatos apresenta caracteristicas operacionais distintas
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que influenciam a geracao de desperdicio (Garrone et al., 2014). Por exemplo, restaurantes a
la carte oferecem maior flexibilidade na escolha dos pratos, mas raramente permitem ajustes
no tamanho das porc¢des, o que pode resultar em alimentos ndo consumidos pelos clientes. Ja
sistemas de buffet, especialmente aqueles em que os consumidores pagam pelo peso do
alimento servido, tendem a gerar menores quantidades de desperdicio, uma vez que os
proprios consumidores controlam o tamanho de suas porcdes (Eckert et al., 2020).

Além disso, o fluxo operacional de um restaurante — que inclui aquisicdo de insumos,
armazenamento, preparagao, coc¢ao, servigo e interagdao com os clientes — cria diversas
oportunidades para o surgimento de desperdicio ao longo da cadeia interna de producdo
(Coskun & Yetkin Ozbiik, 2020). Nesse sentido, parte do desperdicio ocorre antes mesmo de
os alimentos chegarem ao consumidor final, como no caso de residuos gerados durante o
preparo, alimentos deteriorados ou ingredientes descartados por falhas no armazenamento.
Outra parte significativa ocorre apds o servico, quando alimentos sdo servidos aos clientes,
mas nao sao consumidos integralmente, sendo posteriormente descartados.

A literatura também aponta que diversos fatores operacionais contribuem para o
desperdicio em restaurantes. Entre eles estdo planejamento inadequado das refeicOes,
técnicas de preparo ineficientes, armazenamento inadequado de alimentos, treinamento
insuficiente dos funciondrios e dificuldades em prever a demanda de clientes (Filimonau et al.,
2022; Henz & Porpino, 2017). Esses fatores tendem a concentrar desperdicios nas etapas de
preparacao e armazenamento, reforcando a importancia de praticas gerenciais adequadas e
de sistemas de controle eficientes para minimizar perdas.

No entanto, o desperdicio de alimentos em restaurantes ndo pode ser explicado
apenas por fatores operacionais. O comportamento do consumidor também desempenha um
papel importante na geracdo de desperdicio durante o consumo. Diversos estudos indicam
gue caracteristicas sensoriais dos alimentos, como sabor e aparéncia, influenciam a
probabilidade de os consumidores deixarem comida no prato (Heikkild et al., 2016). Quando
os alimentos ndo correspondem as expectativas dos clientes em termos de qualidade ou
paladar, aumenta a chance de que parte da refeicdo ndo seja consumida.

Outros fatores relacionados ao comportamento do consumidor também podem
influenciar o desperdicio. A sensibilidade ao preco, por exemplo, tem sido associada a
menores niveis de desperdicio em alguns estudos, pois consumidores que atribuem maior
valor econdmico aos alimentos tendem a evitar deixar comida no prato (Coskun & Yetkin
Ozbiik, 2020; Principato et al., 2019). No entanto, os resultados da literatura ndo sdo
totalmente consistentes, sugerindo que o efeito do preco pode ocorrer de forma indireta,
influenciando intenc¢des ou atitudes relacionadas ao desperdicio (Aschemann-Witzel et al.,
2017; Mallinson et al., 2016).

Outro conjunto de fatores frequentemente discutido na literatura refere-se as
disposicdes prdé-ambientais dos consumidores. Atitudes relacionadas a sustentabilidade,
preocupacdes ambientais e percepcdes de responsabilidade social podem influenciar as
intencOes dos individuos de reduzir o desperdicio de alimentos (Gunawan et al.,, 2025;
Vazquez et al., 2025). Consumidores que demonstram maior preocupag¢do com questdes
ambientais tendem a adotar comportamentos mais responsdveis no consumo de alimentos,
incluindo a reducdo do desperdicio.
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Além disso, normas sociais e percepcdes morais também podem desempenhar um

papel relevante nesse contexto. Estudos indicam que normas pessoais podem incentivar
comportamentos voltados a reducdo do desperdicio, enquanto normas sociais podem, em
alguns casos, gerar pressdes contraditdrias. Por exemplo, deixar comida no prato pode ser
socialmente aceitdvel em determinadas situacdes, enquanto solicitar que as sobras sejam
embaladas para levar para casa pode gerar constrangimento ou sentimento de vergonha em
alguns contextos culturais (Sirieix et al., 2017).
Diante dessa complexidade, diversos autores argumentam que o desperdicio de alimentos em
restaurantes deve ser compreendido como resultado da interagdo entre fatores operacionais,
contextuais e comportamentais (Filimonau et al., 2020). Nesse sentido, intervengdes eficazes
para reduzir o desperdicio precisam considerar tanto praticas gerenciais (como controle de
porcdes, treinamento de funciondrios e melhoria do planejamento da produg¢do) quanto
estratégias voltadas ao comportamento do consumidor, como campanhas de conscientizagao,
mensagens informativas e incentivos ao consumo responsavel.

Portanto, compreender os determinantes do desperdicio de alimentos em
restaurantes requer uma abordagem integrada que considere simultaneamente as praticas
operacionais dos estabelecimentos e as percepg¢des, atitudes e comportamentos dos
consumidores. Essa perspectiva amplia a compreensdao do fenbmeno e contribui para o
desenvolvimento de estratégias mais eficazes de reduzir o desperdicio no setor de servicos de
alimentacao.

2.2. A proposi¢ao de um modelo tedrico

Com base na literatura sobre desperdicio de alimentos e comportamento do
consumidor, este estudo adota um modelo conceitual que integra diferentes fatores
psicolégicos e contextuais capazes de influenciar o comportamento de desperdicio de
alimentos em restaurantes. O modelo tem como principal base tedrica a Teoria do
Comportamento Planejado (TCP) proposta por Ajzen (1991), amplamente utilizada em
pesquisas que buscam compreender comportamentos relacionados ao consumo sustentdavel
e a reducdo do desperdicio de alimentos (Graham-Rowe et al., 2015; Coskun & Yetkin Ozbiik,
2020).

A TCP estabelece que o comportamento humano é precedido pela intencao
comportamental, a qual é influenciada por trés componentes principais: atitudes em relacado
ao comportamento, normas subjetivas e percepcdo de controle comportamental (Ajzen,
1991). No contexto do desperdicio de alimentos, as atitudes refletem as avaliacdes que os
consumidores fazem sobre o ato de evitar ou ndo o desperdicio. As normas subjetivas
referem-se a percepc¢ao de pressao social proveniente de familiares, amigos ou do ambiente
cultural em relagdo ao comportamento esperado. Ja a percep¢do de controle comportamental
estd relacionada a avaliacdo que o individuo faz sobre sua capacidade de evitar o desperdicio
de alimentos durante o consumo.

Além dessas variaveis classicas da TCP, a literatura sobre desperdicio de alimentos
aponta que outros fatores podem exercer influéncia relevante sobre o comportamento dos
consumidores em restaurantes. Entre esses fatores destacam-se aspectos relacionados a
sensibilidade ao preco, as percepgdes sensoriais dos alimentos, como sabor, e as disposi¢des
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pré-sustentabilidade, que refletem preocupacdes ambientais mais amplas e atitudes
favordveis ao consumo responsavel (Coskun & Yetkin Ozbiik, 2020; Gunawan et al., 2025;
Vazquez et al., 2025).

Nesse sentido, o modelo conceitual proposto neste estudo incorpora, além dos
construtos centrais da TCP (atitude, normas subjetivas, controle comportamental percebido
e intencdo), varidveis adicionais relacionadas a percepc¢do de preco, avaliacdo do sabor dos
alimentos e comportamentos sustentaveis. Essas varidveis sdao consideradas potenciais
antecedentes do comportamento de desperdicio de alimentos em restaurantes, representado
neste estudo pela ocorréncia de alimentos deixados no prato ou na mesa apods a refeicao.

Aintegracao desses diferentes fatores permite analisar o desperdicio de alimentos em
restaurantes de forma mais abrangente, considerando simultaneamente dimensdes
psicoldgicas, econ6micas e contextuais que influenciam o comportamento do consumidor.
Dessa forma, o modelo busca oferecer uma estrutura analitica capaz de explicar como
diferentes percepg¢des e motivacdes individuais podem contribuir para a ocorréncia ou
reducao do desperdicio de alimentos no contexto do consumo fora do lar.

A Figura 1 apresenta o modelo conceitual adotado neste estudo, ilustrando as relagdes
propostas entre os construtos analisados e o comportamento de desperdicio de alimentos em
restaurantes.

Figura 1
Modelo conceitual dos fatores que influenciam o comportamento de desperdicio de
alimentos em restaurantes

R

Nota. Elaborado pelos autores (2026)
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3. Método

Esta pesquisa se caracteriza como um estudo quantitativo de corte transversal,
conduzido com o objetivo de analisar os fatores comportamentais e contextuais associados
ao desperdicio de alimentos em restaurantes. A coleta de dados foi realizada por meio de um
survey aplicado a consumidores que visitavam a cidade histérica de Tiradentes, localizada no
estado de Minas Gerais, Brasil. A escolha desse local se justifica por se tratar de um importante
destino turistico, que recebe grande fluxo de visitantes ao longo do ano, especialmente em
periodos de eventos culturais e gastrondmicos, o que torna o contexto particularmente
relevante para o estudo do consumo alimentar fora do lar.

O instrumento de coleta de dados consistiu em um questiondrio estruturado,
elaborado com base em estudos anteriores sobre desperdicio de alimentos e comportamento
do consumidor, especialmente aqueles que aplicaram a Teoria do Comportamento Planejado
(TCP) para investigar comportamentos relacionados ao desperdicio (Coskun & Yetkin Ozbiik,
2020). O questionario foi dividido em trés secdes principais. A primeira se¢ado reuniu perguntas
de cardter sociodemografico, como género, estado civil, escolaridade e frequéncia de
consumo em restaurantes. A segunda se¢dao contemplou itens relacionados aos construtos da
Teoria do Comportamento Planejado, incluindo atitudes em relacdo ao desperdicio de
alimentos, normas subjetivas, percepg¢ao de controle comportamental e inteng¢ao de reduzir
o desperdicio. A terceira sec¢do incluiu varidveis adicionais identificadas na literatura como
possiveis antecedentes do desperdicio de alimentos em restaurantes, como sensibilidade ao
preco, percep¢do do sabor dos alimentos e comportamentos associados a sustentabilidade.

A coleta de dados foi realizada presencialmente em diferentes pontos turisticos da
cidade de Tiradentes, como pracas, pontes e igrejas, locais onde ha grande concentracdo de
visitantes. As entrevistas ocorreram principalmente nos dias e hordrios de maior movimento
turistico, especialmente nas tardes e noites de sexta-feira e sdbado e nas manhas de domingo.
O publico-alvo da pesquisa foi composto por turistas que estavam visitando a cidade,
independentemente de caracteristicas como idade, género, escolaridade ou origem
geografica. Em média, foram realizadas entre 15 e 25 entrevistas por dia durante o periodo
de coleta de dados. Ao final do processo, foram obtidos 212 questiondrios completos e
validos, que compuseram a base de dados utilizada nas andlises estatisticas do estudo.

Para analisar os dados coletados, foram utilizadas diferentes técnicas estatisticas com
o objetivo de identificar padroes de comportamento entre os consumidores e examinar os
fatores associados ao desperdicio de alimentos. Inicialmente, foi empregada a técnica de
analise de cluster, especificamente o algoritmo k-means, amplamente utilizado em pesquisas
de comportamento do consumidor para segmentar individuos com base em caracteristicas
semelhantes (Hu et al.,, 2023). Essa técnica permite identificar grupos relativamente
homogéneos na amostra a partir das respostas fornecidas pelos participantes. A definicdo do
numero ideal de clusters foi realizada com o auxilio do pacote NbClust, disponivel no software
estatistico R, que avalia diferentes combinacdes de medidas de distancia e métodos de
agrupamento para indicar a solu¢cdo mais adequada (Charrad et al., 2012). Entre os diversos
indices analisados, a maioria indicou que a melhor solu¢do para os dados era a formacgao de
dois clusters.
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Posteriormente, realizou-se uma andlise de regressao logistica binaria com o objetivo
de identificar os fatores que influenciam o desperdicio de alimentos em restaurantes. Essa
técnica estatistica € amplamente utilizada para modelar relagdes entre um conjunto de
varidveis independentes e uma varidvel dependente dicotdmica, permitindo estimar a
probabilidade de ocorréncia de determinado evento (Naem & Okafor, 2019). No presente
estudo, a variavel dependente correspondeu a ocorréncia de desperdicio de alimentos
durante a experiéncia de consumo no restaurante, medida pela pergunta “Houve sobra de
alimentos no prato ou na mesa?”. As respostas foram codificadas de forma binaria, sendo 0
para auséncia de desperdicio e 1 para presenca de desperdicio.

O modelo de regressao incluiu como varidveis independentes os principais construtos
derivados da literatura sobre comportamento do consumidor e desperdicio de alimentos, tais
como atitudes, normas subjetivas, controle comportamental percebido, intengao de reduzir o
desperdicio, sensibilidade ao preco, percepcao do sabor e comportamentos sustentdveis. A
anadlise foi conduzida utilizando o pacote logistf no software R, que implementa a regressao
logistica penalizada proposta por Firth (1993). Essa abordagem é particularmente
recomendada em situagdes que envolvem amostras relativamente pequenas ou eventos
raros, pois reduz possiveis vieses nas estimativas dos parametros.

A combinacao dessas técnicas analiticas permitiu, por um lado, identificar diferentes
perfis de consumidores em relacdo as suas atitudes e comportamentos associados ao
desperdicio de alimentos e, por outro, examinar quais fatores apresentam maior influéncia na
probabilidade de ocorréncia de desperdicio em restaurantes. Dessa forma, a estratégia
metodolégica adotada possibilitou uma andlise abrangente do fenbmeno, considerando
simultaneamente padrdes de segmentacdo dos consumidores e relacGes causais entre
variaveis comportamentais e o desperdicio de alimentos no contexto do consumo fora do lar.

4. Apresentagao dos resultados

Nesta secdo sdo apresentados os principais resultados obtidos a partir das andlises
estatisticas realizadas. Inicialmente, sdo discutidos os resultados da andlise de clusters, que
permitiu identificar diferentes perfis de consumidores em relacdo as atitudes e
comportamentos associados ao desperdicio de alimentos. Em seguida, sdo apresentados
alguns dados descritivos relevantes sobre o comportamento dos consumidores durante suas
experiéncias de consumo em restaurantes.

4.1. Segmentagao dos consumidores

A andlise de cluster realizada por meio do algoritmo k-means indicou a existéncia de
dois grupos distintos de consumidores, representando diferentes perfis em relacdo as
atitudes, percepcdes e comportamentos associados ao desperdicio de alimentos em
restaurantes. A definicdo do nimero ideal de clusters foi realizada com base em diferentes
critérios estatisticos, sendo que a maioria dos indices avaliados indicou a solu¢dao com dois
agrupamentos como a mais adequada para os dados analisados.

Os dois segmentos identificados foram denominados Consumidores Ambientalmente
Engajados e Consumidores Pragmdticos com Menor Sensibilidade Ambiental. O primeiro
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grupo representa a maior parte da amostra, reunindo aproximadamente 70,3% dos
respondentes. Esses consumidores apresentam niveis mais elevados de consciéncia ambiental
e demonstram atitudes mais favoraveis a praticas de consumo sustentavel no contexto de
restaurantes. Entre as caracteristicas desse grupo destacam-se maiores niveis de
concordancia com afirmacgdes relacionadas a importancia da sustentabilidade, maior intencdo
declarada de reduzir o desperdicio de alimentos e maior apoio a prdticas como ajuste no
tamanho das porgdes ou utilizagdo de embalagens para levar sobras para casa.

Por outro lado, o segundo cluster, composto por 29,7% da amostra, reldne
consumidores que demonstram menor preocupagdao ambiental e menor alinhamento
atitudinal com praticas sustentdveis. Apesar disso, esse grupo apresentou niveis
relativamente maiores de comportamentos praticos associados a reducdao do desperdicio,
sugerindo que suas decisdes podem ser influenciadas mais por fatores pragmaticos — como
conveniéncia ou valor percebido — do que por motivagées ambientais.

4.2. Distribuicao dos clusters

A Figura 2 apresenta a distribuicdao dos respondentes de acordo com os dois clusters
identificados. O grafico representa os individuos em um espacgo bidimensional construido a
partir dos dois principais componentes da andlise, permitindo visualizar a separa¢do entre os
grupos de consumidores.

Figura 2

Distribuigcdo dos clusters
Cluster plot

cluster

(o1
[4] 2

Dim2 (8.3%)

Dim1 (13%)

Nota. Elaborado pelos autores (2026)

A representacdo grafica evidencia uma separacdo clara entre os dois grupos de
consumidores, indicando que a segmentacdo obtida por meio da analise de clusters apresenta
consisténcia estatistica. Além disso, os resultados sugerem que as diferencas entre os grupos
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estdo mais associadas a fatores psicolégicos e comportamentais, como atitudes e intencdes
relacionadas a sustentabilidade, do que a caracteristicas demograficas.

Esse resultado é coerente com estudos anteriores que apontam a existéncia de
heterogeneidade entre consumidores em relacdo as praticas de desperdicio de alimentos,
indicando que diferentes segmentos podem responder de maneira distinta a estratégias de
reducdo do desperdicio (Malau et al., 2025).

4.3. Caracteristicas do comportamento dos consumidores

Além da segmentac¢do dos consumidores, o estudo também investigou alguns aspectos
relacionados ao comportamento dos participantes durante suas experiéncias de consumo em
restaurantes. A Tabela 1 apresenta informagdes descritivas relevantes sobre praticas
adotadas pelos consumidores para evitar o desperdicio de alimentos.

Tabela 1
Caracteristicas dos consumidores associadas ao comportamento de desperdicio de alimentos
Dimensdo Caracteristicas Frequéncia %
Normalmente n3do deixo sobras 29 13,7
Planejo antecipadamente 20 9,4
Peco por¢bes menores 68 32,1
O que vocé faz para evitar o desperdicio Levo as sobras para casa 50 236
de alimentos quando come em um
restaurante? Pergunto sobre a possibilidade de meia porg¢do 30 14,2
Compartilho pratos 64 30,2
Evito pedir acompanhamentos desnecessarios 16 7,5
N3o me preocupo com o que acontece com as sobras 1 0,5
Peco para embalar e levar para casa 153 72,2
Como o méaximo que consigo 13 6,1
Normalmente ndo ha sobras 44 20,8
O que vocé faz quando sobra comida do Deixo no restaurante 32 15,1
que foi pedido na mesa? Compartilho com outras pessoas da mesa 17 8,0
Embalo e dou para uma pessoa em situa¢do de rua 1 0,5
N3o me preocupo com o que acontece com as sobras 4 1,9
Verifico se o restaurante doa as sobras 5 2,4
Bar / Bistrd / Cafeteria 63 29,7
Self-service (buffet livre) 79 37,5

Tipo(s) de restaurante escolhido(s)

para comer fora Restaurante a la carte 109 51,4

Restaurante de alta gastronomia 22 10,4
Fast food 11 5,2

Bar / Bistrd / Cafeteria 56 26,7
Self-service (buffet livre) 34 16,0

Tipo de restaurante mais frequentado

. Restaurante a la carte 139 65,6
em Tiradentes

Restaurante de alta gastronomia 20 9,4
Fast food 6 2,8
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Dimensao Caracteristicas Frequéncia %
Vocé conseguiu prever quanto comeria
durante sua Ultima  experiéncia Sim 147 69,3
gastron6mica em Tiradentes?

Nao 65 30,7
Houve sobra de alimentos na mesa ou Sim 47 222
no prato?

N3o 165 77,8

Nota. Dados da pesquisa (2026).

Os resultados indicam que uma parcela significativa dos consumidores adota
comportamentos voltados a reducdo do desperdicio. Um exemplo disso é o fato de que 72,2%
dos participantes afirmaram pedir para embalar as sobras para levar para casa quando ha
alimentos ndo consumidos. Além disso, praticas como compartilhar pratos (30,2%) e solicitar
porcGes menores (32,1%) também aparecem como estratégias relativamente comuns entre
os respondentes.

Outro resultado relevante refere-se a capacidade dos consumidores de estimar a
quantidade de alimento que irdo consumir. Aproximadamente 69,3% dos participantes
afirmaram que conseguiram prever quanto comeriam durante a refeicdo, o que pode
contribuir para reduzir a ocorréncia de desperdicio.

Apesar dessas praticas preventivas, cerca de 22,2% dos entrevistados relataram ter
deixado alimentos no prato ou na mesa durante sua experiéncia no restaurante, indicando
que o desperdicio de alimentos ainda ocorre com relativa frequéncia no contexto do consumo
fora do lar.

De modo geral, os resultados sugerem que, embora muitos consumidores
demonstrem preocupacao com o desperdicio e adotem estratégias para evita-lo, ainda
existem situagdes em que alimentos acabam sendo descartados. Esses achados reforcam a
importancia de compreender ndo apenas as atitudes declaradas dos consumidores, mas
também os fatores contextuais e comportamentais que influenciam suas decisdes durante o
consumo em restaurantes.

4.4. Andlise da regressao logistica

Com o objetivo de identificar os fatores associados ao comportamento de desperdicio
de alimentos em restaurantes, foi estimado um modelo de regressdo logistica bindria. Essa
técnica estatistica permite analisar a relagcdo entre um conjunto de varidveis independentes e
uma variavel dependente dicotémica, estimando a probabilidade de ocorréncia de
determinado evento (Naem & Okafor, 2019). No presente estudo, a varidvel dependente
correspondeu a ocorréncia de desperdicio de alimentos durante a experiéncia de consumo no
restaurante, operacionalizada a partir da pergunta: “Houve sobra de alimentos no prato ou
na mesa?”’. As respostas foram codificadas como 0 (ndo houve desperdicio) e 1 (houve
desperdicio).

O modelo incluiu como variaveis independentes diferentes fatores derivados da
literatura sobre comportamento do consumidor e desperdicio de alimentos, incluindo
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atitudes em relacdo ao desperdicio, normas subjetivas, controle comportamental percebido,
intencdo de reduzir o desperdicio, sensibilidade ao preco dos alimentos, percepcao do sabor
e comportamentos associados a sustentabilidade. A andlise foi conduzida utilizando regressao
logistica penalizada de Firth, implementada no pacote logistf do software R. Essa abordagem
é recomendada em situacdes envolvendo amostras relativamente pequenas ou eventos raros,
pois contribui para reduzir possiveis vieses nas estimativas dos coeficientes (Firth, 1993; Suhas
et al,, 2023).

ATabela 2 apresenta os preditores que tiveram efeito estatisticamente significativo no
modelo de regressao logistica. Os resultados indicaram que trés varidveis apresentaram
associacao significativa com o comportamento de desperdicio de alimentos: ATT4, INT1 e

PRI1.
Tabela 2
Preditores do comportamento de desperdicio de alimentos
Preditor Coeficiente (B) p-valor Odds Ratio (OR) Efeito nas chances
ATT4 -0,122 0,0188 0,885 Redugdo significativa nas chances (= 11,5%)
INT1 -0,186 0,0478 0,830 Redugdo significativa nas chances (= 17%)
PRI1 -0,178 0,0324 0,837 Reducdo significativa nas chances (= 16%)

Nota. Dados da pesquisa (2026).

Conforme apresentado na Tabela 2, a varidvel ATT4, relacionada as atitudes do
consumidor em relacdo ao desperdicio de alimentos, apresentou coeficiente negativo e
estatisticamente significativo (B =-0,122; p =0,0188). O valor da razdo de chances (Odds Ratio
= 0,885) indica que atitudes mais criticas em relacdo ao desperdicio estdo associadas a uma
reducao de aproximadamente 11,5% na probabilidade de ocorréncia de desperdicio de
alimentos. Esse resultado sugere que consumidores que reconhecem que seu engajamento
com a reducdo do desperdicio ndo é satisfatério tendem a refletir mais sobre suas praticas de
consumo e, consequentemente, apresentam menor probabilidade de desperdicar alimentos.

A variavel INT1, que representa a intengdo do consumidor de consumir integralmente
os alimentos que pede no restaurante, também apresentou efeito significativo no modelo (B
=-0,186; p = 0,0478). O valor da razdo de chances (OR = 0,830) indica que consumidores com
maior intencdo de evitar sobras apresentam uma reducdo aproximada de 17% na
probabilidade de desperdicio de alimentos. Esse resultado estd alinhado com os pressupostos
da Teoria do Comportamento Planejado, segundo a qual as intencdes comportamentais
representam um dos principais antecedentes do comportamento efetivo (Ajzen, 1991). Assim,
individuos que manifestam maior intencdo de evitar o desperdicio tendem a adotar
comportamentos mais consistentes com essa intencao.

Por fim, a varidvel PRI1, associada a sensibilidade do consumidor ao preco dos
alimentos no momento da escolha do pedido, também apresentou associacao significativa
com o comportamento de desperdicio (B =-0,178; p = 0,0324). O valor da razdo de chances
(OR =0,837) indica uma redugdo aproximada de 16% na probabilidade de desperdicio entre
consumidores mais atentos aos precos dos alimentos. Esse resultado sugere que fatores
econdmicos podem desempenhar um papel importante na reducdo do desperdicio, uma vez
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gue consumidores que atribuem maior valor monetario aos alimentos tendem a evitar
descarta-los.

De maneira geral, os resultados da regressao logistica indicam que o comportamento
de desperdicio de alimentos em restaurantes estd associado principalmente a fatores
cognitivos e motivacionais, como atitudes e inten¢des relacionadas a reducdo do desperdicio,
bem como a consideracdes econdmicas relacionadas ao valor percebido dos alimentos. Por
outro lado, outras variaveis incluidas no modelo, como normas subjetivas, percepgao de
controle comportamental, percep¢do de sabor e comportamentos sustentaveis, nao
apresentaram efeitos estatisticamente significativos.

Esses resultados reforcam a importancia de considerar fatores psicolégicos e
econdmicos na compreensao do desperdicio de alimentos no contexto do consumo fora do
lar. Em particular, estratégias voltadas a conscientiza¢dao dos consumidores sobre o problema
do desperdicio, bem como iniciativas que reforcem a intencdo de evitar sobras ou que
enfatizem o valor econémico dos alimentos, podem contribuir para reduzir o desperdicio em
restaurantes.

5. Consideragoées finais

O desperdicio de alimentos tem sido reconhecido como um dos principais desafios
contemporaneos para a sustentabilidade dos sistemas alimentares, envolvendo implicacdes
ambientais, econOmicas e sociais relevantes. Nesse contexto, compreender os fatores que
influenciam o comportamento dos consumidores em relacdo ao desperdicio de alimentos em
restaurantes torna-se fundamental para o desenvolvimento de estratégias capazes de reduzir
esse problema no setor de alimentacdo fora do lar. Assim, o presente estudo teve como
objetivo analisar os fatores comportamentais e contextuais associados ao desperdicio de
alimentos em restaurantes, considerando a perspectiva dos consumidores em um destino
turistico brasileiro.

Os resultados da pesquisa evidenciaram a existéncia de diferentes perfis de
consumidores em relacdo as atitudes e comportamentos associados ao desperdicio de
alimentos. A andlise de clusters permitiu identificar dois grupos principais de consumidores.
O primeiro grupo, denominado Consumidores Ambientalmente Engajados, representa a
maior parte da amostra e caracteriza-se por apresentar niveis mais elevados de consciéncia
ambiental, atitudes favordveis a sustentabilidade e maior intencdo declarada de reduzir o
desperdicio de alimentos. O segundo grupo, denominado Consumidores Pragmaticos com
Menor Sensibilidade Ambiental, apresenta menor alinhamento com valores ambientais,
embora também demonstre comportamentos praticos associados a reducgdo do desperdicio,
possivelmente motivados por fatores como conveniéncia ou valor percebido.

Além da segmentacdo dos consumidores, a andlise de regressao logistica permitiu
identificar alguns fatores que influenciam significativamente a probabilidade de ocorréncia de
desperdicio de alimentos em restaurantes. Os resultados indicaram que atitudes relacionadas
ao desperdicio de alimentos, intencdo de consumir integralmente os alimentos pedidos e
sensibilidade ao preco dos alimentos apresentaram efeitos estatisticamente significativos no
modelo. De modo geral, os resultados sugerem que consumidores que demonstram maior
preocupacdao com o desperdicio, maior intencdo de evitar sobras e maior atencdo ao valor
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monetdrio dos alimentos tendem a apresentar menor probabilidade de desperdicar alimentos
durante suas experiéncias de consumo em restaurantes. Esses achados reforcam a
importancia de fatores cognitivos, motivacionais e econémicos na compreensdao do
comportamento de desperdicio de alimentos no contexto do consumo fora do lar.

O estudo também apresenta algumas contribuicdes relevantes para a literatura
académica. Em primeiro lugar, contribui para o avanco das pesquisas sobre desperdicio de
alimentos ao explorar o fenémeno a partir da perspectiva do consumidor em restaurantes,
um contexto que ainda recebe relativamente menos atengdo em comparagao com estudos
focados no ambiente doméstico. Em segundo lugar, ao analisar o problema em um destino
turistico localizado em um pais em desenvolvimento, o estudo amplia a diversidade geografica
das pesquisas sobre desperdicio de alimentos, que frequentemente se concentram em paises
desenvolvidos. Além disso, ao integrar diferentes dimensdes analiticas (incluindo atitudes,
intencOes, fatores econdmicos e comportamentos sustentaveis) a pesquisa contribui para
uma compreensao mais abrangente dos determinantes do desperdicio de alimentos no setor
de servigos de alimentacao.

Do ponto de vista pratico, os resultados podem oferecer subsidios importantes para
gestores de restaurantes e formuladores de politicas publicas interessados em promover
praticas de consumo mais sustentaveis. Estratégias voltadas a conscientizacdo dos
consumidores sobre os impactos do desperdicio de alimentos, bem como iniciativas que
incentivem escolhas mais responsaveis (como ajustes no tamanho das porg¢des, maior
transparéncia sobre precos e estimulo ao consumo integral das refeicdes) podem contribuir
para reduzir o desperdicio no contexto do consumo fora do lar.

Apesar das contribuicGes apresentadas, este estudo também possui algumas
limitagdes que devem ser consideradas na interpretagdo dos resultados. Primeiramente, a
pesquisa foi realizada com turistas que visitavam a cidade de Tiradentes, o que pode limitar a
generalizacdo dos resultados para outros contextos geograficos ou para populacdes com
perfis distintos de consumo. Além disso, o estudo baseou-se em dados autorrelatados obtidos
por meio de questionarios, o que pode estar sujeito a vieses de resposta ou diferencas entre
comportamento declarado e comportamento efetivo. Outra limitacdo refere-se ao uso de
métodos quantitativos, que embora permitam identificar relacdes estatisticas entre variaveis,
podem ndo capturar de forma aprofundada os significados e motivacdes subjacentes ao
comportamento dos consumidores.

Diante dessas limitacOes, futuras pesquisas podem ampliar o escopo deste estudo de
diferentes maneiras. Investigacdes realizadas em outros destinos turisticos ou em diferentes
regides podem contribuir para comparar padrées de comportamento relacionados ao
desperdicio de alimentos em contextos distintos. Além disso, estudos futuros podem
empregar métodos qualitativos, como entrevistas em profundidade ou grupos focais, com o
objetivo de explorar de forma mais detalhada as percepc¢des e motivacdes dos consumidores
em relacdo ao desperdicio de alimentos. Pesquisas que combinem diferentes abordagens
metodoldgicas, bem como analises que considerem outros fatores contextuais (como
caracteristicas dos estabelecimentos, tamanho das porg¢des ou formatos de servigo) também
podem contribuir para aprofundar a compreensao desse fenémeno. Dessa forma, ampliar o
conhecimento sobre os determinantes do desperdicio de alimentos em restaurantes pode
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apoiar o desenvolvimento de estratégias mais eficazes para promover praticas de consumo
mais sustentaveis no setor de alimentagao fora do lar.
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