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RESUMO

Em Mogambique, particularmente no Mercado Grossista do Zimpeto, o desperdicio de hortalicas e
frutas € um facto preocupante que afecta comerciantes daquele mercado. Alguns destes produtos
chegam ao mercado com baixa qualidade no que diz respeito ao grau de frescura, e portanto, sao
menos preferidos pelos consumidores, o que culmina com o seu descarte no lixo ou encaminhamento
para a alimentagdo de animais. O presente trabalho teve como objectivo, avaliar os factores que
determinam o desperdicio de hortalicas e frutas no Mercado Grossista de Zimpeto.. Foi usado um
formulario semiestruturado. Os dados obtidos, foram submetidos a uma analise estatistica descritiva.
O estudo envolveu 125 participantes de ambos sexos, nomeadamente vendedores (n= 63),
consumidores (n= 60), um administrador do Mercado (n= 1) e um administrador da empresa
responsavel pela recolhe do lixo (n= 1). Houve maior participacao de individuos do sexo feminino na
faixa etaria dos 26 a 35 anos (51,8%), com ensino fundamental incompleto (12-72 classe). O tomate
foi o produto mais abundante, correspondendo a 30% de todas hortalicas e frutas comercializadas no
Mercado do Zimpeto, seguido da batata reno (28,4%), cebola (26,7%) e repolho (17%),
respectivamente; os restantes representados como outros, foram pouco frequentes (2,4%). Apenas
31,7% dos vendedores, esgotavam o stock de produtos diariamente. O principal factor associado a
deterioracao rapida de hortalicas e frutas foi a falta sistema de conservacao, 75% dos vendedores
afirmaram que havia falta de um sistema de refrigeracao e 25% usavam formas rudimentares, tirar o
produto nos sacos, fazer a separagao e exposi¢ao ao sol (cebola, cenoura, beterraba pimento e feijao
verde); evitar que molhe e fique no chao, colocagdo do produto na sombra e no ar livre (batata reno)
e em lugares secos (cenoura e beterraba). Para minimizar a deterioragéo dos produtos, no periodo de
Outubro a Dezembro, apenas 25% dos inquiridos afirmaram que os produtos ndo comprados foram
descartados no lixo e 8% responderam que os produtos se destinavam a alimentagdo animal. O
preco elevado, a baixa preferéncia, o baixo grau de frescura, aparéncia visual (produto n&o fresco ou
aparentemente deteriorado), presenga de odor desagradavel foram apontados, pelos consumidores,
como principais causas do desperdicio de hortalicas e frutas naquele Mercado. A instalacdo de um
sistema de refrigeragcao de frutas e hortaligas, assim como o processamento, podem contribuir para a

reducao do desperdicio naquele estabelecimento.

Palavras-chaves: Géneros alimenticios; Deterioracdo; Conservacao; Grau de frescura; Descarte.



1. INTRODUGAO

O desperdicio de alimentos ¢ identificado em todos os sectores da produgéo, que vai desde a colheita
até a mesa do consumidor (Martins et al., 2022). Cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos sao
desperdicados por ano no mundo, correspondendo a um terco dos alimentos produzidos, distribuidos
entre 30 % dos cereais, 40 e 50 % das raizes, frutas, hortalicas e sementes oleaginosas, 20 % da
carne e produtos lacteos e 35 % dos peixes (Benitez, 2020). Esses alimentos poderiam ser
aproveitados para a satisfacdo das necessidades nutricionais de milhdes de pessoas que se

encontram em estado de inseguranca alimentar (SETSAN, 2021).

O valor anual estimado das perdas pés-colheitas e desperdicio de alimentos em todo o mundo é de
cerca de USD$ 1 trilhdo, sendo que nos paises industrializados é de USD$ 680 bilhdes, e paises em
desenvolvimento de USD$ 310 bilhdes, no que diz respeito a seguranga alimentar, actualmente cerca
de 820 milhdes de pessoas ainda carecem de alimentos suficientes com maior enfoque para criangas

com idade inferior a cinco anos (FAO et al., 2020).

Este cenario pode estar associado a falta de planificagdo do uso de alimentos ou fraco poder de
aquisi¢ao por parte do consumidor, exposi¢cdo prolongada dos produtos nos mercados e perda de
frescura, bem como a falta de condi¢cbes de transporte adequados dos produtos (exemplo: horticolas

e frutas) manuseio incorrecto dos alimentos entre outros factores (Lipinski et al., 2016).

De acordo com a FAO (2019), estima-se que foram gerados cerca de 931 milhdes de toneladas de
residuos alimentares, 61% dos quais provenientes das familias, 26% do servigo de alimentagado e
13% da venda a retalho. Isso sugere que 17% do total da produgéo global de alimentos pode ser

desperdicado (11% nas familias, 5% nos servigos de alimentacéo e 2% no retalho).

O desperdicio de alimentos é um entrave para "acabar com a fome, alcangar a seguranga alimentar,
melhorar a nutricdo e promover a agricultura sustentavel", no contexto dos 17 objectivos da Agenda

2030 para o Desenvolvimento Sustentavel das Nagdes Unidas. (FAO, 2018).

Mogambique produz anualmente cerca de 2 milhdes de toneladas de fruta, sendo que, entre 30% a
50% da producao de frutas e horticolas € desperdicada por falta de incentivos para estimular o

investimento em industrias de processamento (Evidéncias, 2022).

Estima-se que as perdas estejam em torno dos mil milhdes de délares, sendo por isso, que 0 governo
tenciona reduzir a cifra das perdas para 10% nos préximos cinco anos, isto, garantindo maior acesso

as tecnologias melhoradas de gestao pds-colheita por parte dos produtores. (Diario Econémico, 2022)

Portanto os dados s&o realmente assustadores o que significa que precisa-se urgentemente
implementar medidas para se reverter a situagao, pois tem causado a diminuicdo da sustentabilidade
2



dos sistemas alimentares, colocando em causa a alimentagdo e nutricdo das gerag¢des actuais e
futuras, mas também tem causado poluicdo ambiental e prejuizos econémicos para os agentes da

cadeia alimentar.

O presente trabalho teve como objectivo analisar os factores que determinam o desperdicio de
hortalicas e frutas, durante a comercializacdo no Mercado Grossista de Zimpeto, a fim de contribuir
com uma proposta de medidas para a sua reducdo, garantindo maior disponibilidade de frutas e
hortaligas, e por outro lado, contribuir para o aumento da renda do comerciante e melhoria no

aproveitamento destes alimentos.

No entanto, o Mercado Grossista de Zimpeto, esta repleto de um cenario de desperdicio de hortalicas
e frutas que dificulta a realizagdo destes objectivos. E notdrio, sinais visiveis de produtos estatelados
ao relento e nos contentores de lixo, que por alguma eventualidade ndo foram comercializados,
alguns constitui sobras num estado de conservagao, que ainda podem ser reaproveitado, porém sao
descartados em quantidades elevados, desde os produtos considerados o0s principais

comercializados, até aos nao considerados.

1.1. Justificativa

Em Mogcambique, particularmente no Mercado Grossista do Zimpeto, o desperdicio de hortalicas e
frutas € um facto que tem demonstrado um crescimento nos ultimos anos. Este mercado, € um dos
principais locais de abastecimento de frescos no pais, onde se vende produtos tais como horticolas,
frutas entre outros. Entretanto, alguns destes produtos chegam ao mercado com baixa qualidade no
que diz respeito ao grau de frescura, e portanto, sdo menos preferidos pelos consumidores, o que
culmina com o seu descarte no lixo e encaminhamento para a alimentagdo de animais (em alguns

casos).

Em termos de infra-estruturas para a conservacido dos produtos, o Mercado Grossista de Zimpeto
nao apresenta nenhuma instalacdo. Tornando os produtos vulneraveis a uma possivel deterioracao,
que pode ser evitado, caso haja investimentos em infra-estruturas, tais como cadeias de frio,

processamento e armazenamento.

Na perspectiva de um ganho publico, as instalagbes de processamento no Mercado Grossista de
Zimpeto, podera contribuir para aproveitamento de sobras de hortalicas e frutas, reduzindo o seu
descarte, para varios fins que ndo seja 0 consumo humano, em beneficio do prolongamento de grau

de frescura elevada, que podia resultar em grande descarte e na redugéao da renda do comerciante.



2. OBJECTIVOS

2.1. Objectivo Geral:
Avaliar os factores que determinam o desperdicio de hortalicas e frutas no Mercado Grossista de

Zimpeto.

2.2. Objectivos especificos:

¢ Identificar as principais hortalicas e frutas comercializados no Mercado Grossista de Zimpeto;

= Conhecer a situagao actual de hortalicas e frutas no Mercado, em termos de vendas,

conservacao e desperdicio;

= Descrever as causas e formas de prevencdo dos desperdicios de hortalicas e frutas no

Mercado Grossista de Zimpeto;

= Descobrir as rotas de descarte de sobras e os periodos do dia em que regista o desperdicio

de hortalicas e frutas naquele Mercado;

» |ndicar as quantidades de frutas e hortalicas descartados diariamente no Mercado Grossista

de Zimpeto.



3. REVISAO DA LITERATURA

3.1. Desperdicio de alimentos

Alimentos que poderiam ter sido consumidos, mas que sdo desperdi¢gados devido a negligéncia ou
comportamentos (por exemplo: ma planificacdo ou compras excessivas) sdo considerados como
desperdicio alimentar. Denomina-se perda de alimentos, quando um alimento é perdido de forma nao
intencional devido a mau funcionamento ou problemas na cadeia de abastecimento alimentar (por

exemplo: falta de armazenamento ou refrigeracdo adequados) (FAO, 2020).

As perdas dizem respeito a alimentos produzidos para fins de alimentacdo humana ou animal que
deixam de chegar ao final da cadeia produtiva por qualquer razdo, sejam por questbes de decisbes
econdmicas, como quando ha excesso de oferta e o pregco do alimento ndo cobre os custos de
producdo, ou por problemas inerentes ao manejo inadequado de pragas ou uso de embalagens

inapropriadas para o transporte (Rangel et al., 2022).

O desperdicio de alimentos ocorre nas etapas de retalho e consumo final, e pode ser resultante tanto
de problemas das etapas anteriores da cadeia produtiva (ex: doengas que encurtam a vida util de
frutas e hortalicas ou danos causados por armazenagem inadequada) ou relacionado a deficiéncias
ou comportamentos (ma planificacdo ou compras excessivas por parte dos retalhistas e consumidor

final) presentes nos elos finais da cadeia produtiva (Rangel et al., 2022).

FAO (2021), afirma que o desperdicio alimentar consiste nas perdas evitaveis ocorridas na
distribuicdo e no consumo final. Isto é, a ndo utilizacdo de produtos alimentares em condi¢coes que

sdo deixados a danificar ou que sao deitados ao lixo ainda em condi¢gbes de consumo.

De acordo com Freitas (2021), o desperdicio alimentar pode ser categorizado como evitavel,
possivelmente evitavel e nao evitavel. O desperdicio evitavel corresponde a alimentos que
normalmente sdo destinados ao consumo, mas que ja nao podem ser consumidos devido ao fim da
data de validade, incumprimento de requisitos de qualidade, regras de higiene, técnicas ou habitos de
consumo. O desperdicio possivelmente evitavel inclui os alimentos que algumas pessoas comeriam e
outras nao (por exemplo a casca da maga), ou que podem ser consumidos quando preparados
apenas de determinada forma (por exemplo, casca de batata ou abdbora) ou que sao classificados de
acordo com critérios de qualidade especificos (por exemplo, cenouras esteticamente deformadas). E
o desperdicio ndo evitavel corresponde a partes dos alimentos ndo ediveis por exemplo, 0ssos,

conchas ou casca de ovo.



A perda e desperdicio de alimentos contribuem para a fome no mundo e para a desigualdade
socioecondmica, no tocante ao poder de compra dos consumidores. Desperdicar alimentos significa

desperdicar dinheiro, trabalho e recursos (FAO, 2021).

Em termos de infra-estruturas, muitos mercados da cidade de Maputo, ndo possui uma area de
mercado formal, isto é, ndo ha instalacbes de processamento, havendo necessidade de fazer-se
investimentos em infra-estruturas, tais como cadeias de frio, processamento e armazenamento.

Também reembalagem para posterior transporte nacional (Paganini e Ouana 2019).

Assumindo que o desperdicio de alimentos tem impactos significativos e custos associados, com 60%
do descarte ocorrendo no consumo, sendo 34% responsabilidade dos servigos de alimentacéo (LINS
etal., 2021).

No estudo do desperdicio alimentar, torna-se importante definir a diferenca entre sobras e restos. As
sobras sao alimentos que poderdo ser aproveitados para outros fins ou outras refeicdes se nao
tiverem sofrido nenhum tipo de contaminacgao, enquanto que os restos ndo deverao ser aproveitados.
No caso dos restos, sdo um desperdicio que poderia ser evitavel se a quantidade de alimentos

servida fosse de acordo com a quantidade que ira ser ingerida (Filho, 2019).

3.2. Situagao de Seguranca alimentar no Mundo

De acordo com FAO (2021) define a Seguranga Alimentar e Nutricional como Situagédo na qual todas
as pessoas, em todos os momentos, tém acesso fisico, social e econémico, a recursos suficientes,
seguros e alimentos nutritivos que atendam as suas necessidades dietéticas e preferéncias

alimentares para uma vida activa e saudavel.

Considerando-se a disponibilidade, acesso, utilizacdo e estabilidade como as dimensbes de longo

prazo para a seguranc¢a alimentar e Nutricional (FAO, 2019).

Estima-se que mais de 130 milhdes de pessoas em todo mundo tem vendo a enfrentar o cenario de
fome (FSIN, 2020). Somando as tendéncias desiguais de pregos dos alimentos, dramatizando a fome
e a inseguranca Alimentar e Nutricional a partir da reducdo do acesso, disponibilidade e

acessibilidade a alimentacéo (FAO et al., 2021).

As analises feitas pela FAO (2021) para os ultimos 7 anos (com excepg¢ao de 2015 e 2017) indicam
que, a prevaléncia da inseguranca alimentar e nutricional tende a aumentar no mundo, com taxas
relativamente crescentes em relagao a fome, tendo aumentado ainda mais em 2020, onde atingiu
cerca de 30% de pessoas (2,37 bilhbes de pessoas a mais em comparagao ao ano anterior) a nivel
dos continentes, a mesma fonte revela que a Africa ocupa o primeiro lugar todos os anos, com

minima prevaléncia de inseguranga alimentar de 47% da populag¢ao, observada em 2014 e maxima
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de 60% em 2020. Contudo, no periodo entre 2014 e 2020, o total de pessoas em inseguranga

alimentar neste continente aumentou em aproximadamente 12%.

3.2.3. Situacao de Seguranca alimentar em Mogambique

Mogcambique é considerado um dos paises mais pobres do mundo, com cerca de 46% da populagéo
a viver em situacdo de pobreza; sendo esta percentagem mais elevada no meio rural (50% da
populacgao rural), onde reside grande parte da populacao, tendo a agricultura como a principal fonte
de subsisténcia e de emprego (o sector emprega cerca de 74% da populagédo com 15 anos de idade
ou mais (INE, 2021).

Cerca de 44% da populacao recorre a fontes de dgua nao seguras para beber, sendo que no meio
rural, essa percentagem chega a aproximadamente 60% (INE, 2021). Além disso, 69% da populagéo
nao tem acesso a saneamento seguro (84% no meio rural). Estas condigbes basicas de acesso a

agua e a saneamento seguro, sao essenciais para a melhoria das condigdes de vida da populagao.

De acordo com o Secretariado Técnico de Seguranca Alimentar e Nutricional (SETSAN, 2023), a
seguranca alimentar em paises em desenvolvimento tal como Mogambique ainda constitui um grande
desafio, principalmente pela sua elevada vulnerabilidade a diversos choques, tanto sociais (flutuacao
de precos de produtos alimentares, conflito armado, etc.) quanto climaticos (ciclones tropicais, cheias,

secas, etc.).

A FAO (2021), revela que em Mogambique inseguranga alimentar afectou 2, 91 milhées de pessoas

colocando-os em situagdes de emergéncia.

Dados mais recentes, referem que cerca de 5,2 milhdes de Mocambicanos tém um consumo
insuficiente de alimentos, correspondendo a cerca de 18% da populagéo, e 9,4 milhdes (32% da
populagdo) adoptaram estratégias de crise ou de emergéncia para satisfazer as suas necessidades
alimentares (Abbas, 2023).

O relatério de seguranga alimentar pés-colheita de 2022 (SETSAN, 2023), cita que nos distritos de
Maganja da Costa, Morrumbala, Mulevala e Nicoadala encontravam-se numa situagdo de
inseguranga alimentar aguda de crise, estando os restantes distritos em inseguranca alimentar aguda
de stress. Os distritos de Morrumbala e Nicoadala, em particular, ttm 60% da populagdo em
inseguranga alimentar aguda, dos quais, respectivamente, 40% e 35% em stress, 15% e 23% em

crise, € 5% e 2% em emergéncia.

De acordo com o Inquérito ao Orgamento Familiar (IOF, 2019- 2020) cerca de 74% da populagao no
pais esta envolvida na actividade agro-pecuaria e, em Janeiro de 2023, cerca de 750.000
(aproximadamente 2,3% da populagido) foram assistidas pelo Programa Mundial da Alimentagao
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(PMA) (WFP, 2023); isto pode significar que, cerca de 70% da populagéo (maioritariamente rural)

pode se encontrar numa situagao de vulnerabilidade a inseguranca alimentar crénica.

Os problemas de inseguranca alimentar de Mogambique advém da falta de acesso, a populagéo nao
tem meios para adquirir ou produzir alimentos, e da falta de disponibilidade, muitas vezes nao
existem alimentos fisicamente disponiveis adequados para suprir as necessidades dos individuos.
Associado ao problema de inseguranga alimentar, o custo de vida constitui uma variavel fundamental
que leva as pessoas a ter limitacdo no acesso aos alimentos de quantidade e em qualidade
suficientes. O indice do Prego no Consumidor, como um indicador do aumento geral do custo de vida,
incluindo o custo de alimentos, agua, energia, saude e outros bens e servigos, mostra que o custo de

vida em Mogambique aumentou consideravelmente em 2020 (INE, 2021).

De acordo com Paganini e Ouana (2019), o preco varia de acordo com a estagao do ano. Na época
apos as chuvas de verdo, a producdo ainda é muito baixa, entdo os vegetais folhosos produzidos

localmente sdo mais caros do que nos meses de inverno.

Os continuos aumentos no custo dos produtos basicos estdo a reduzir o poder de compra das
familias, principalmente para as familias mais pobres nas zonas urbanas e per urbanas. Como
resultado, muitas familias estao reajustando os seus gastos tendo em conta os aumentos de precos.
Além disso, a redugdo da renda e 0 aumento do desemprego estdo directamente associados com a

reducéo da seguranga alimentar, conforme indicado por Rojas e Torres (2020).

3.2.4. Principais pilares da Seguranga Alimentar e Nutricional

Os pilares (ou dimensdes) da Segurangca Alimentar e Nutricional sao: disponibilidade e acesso;
utilizagao e estabilidade de alimentos. Salienta-se que a dimensao de estabilidade abrange as demais
trés dimensdes, visto que tanto o acesso, a disponibilidade e a utilizagdo de alimentos devem ocorrer
de forma permanente, sem comprometer o acesso a outras necessidades dos individuos e de seus

familiares (Pereira et al., 2020).

A disponibilidade esta ligada a produgdo, a comercializagdo, ao abastecimento e a distribuicdo de
alimentos, atendendo e considerando que, a quantidade de alimentos disponiveis deve ser suficiente

para atender as necessidades alimentares de toda populagao (Pinto, 2013 e Pereira et al., 2020).

O acesso, esta relacionado as questdes fisicas e econémicas dos alimentos, isto &, a capacidade da
populagdo para conseguir ter acesso aos alimentos tanto pela produgéo propria, como pela compra
ou troca, o que pode estar, na maioria das vezes, relacionada as condigbes econdmicas que

viabilizam a aquisicdo dos alimentos (Pereira et al., 2020).



A utilizagao ¢ referente ao cumprimento dos requisitos nutricionais minimos e é influenciada pelas
condicbes de saude, aspectos quimicos e de higiene dos alimentos, condigdes de saneamento basico
e relacionados as escolhas alimentares, conhecimento do valor nutricional e habitos alimentares
(Pereira et al., 2020).

A estabilidade esta ligada ao acesso permanente a uma alimentagdo adequada. Atinge-se mantendo
minima a probabilidade de queda de consumo por deficiéncia de abastecimento devido as variagdes
na oferta. Contudo, importa que todas as dimensbes estejam presentes simultaneamente para que se
verifique uma situacdo de Seguranca Alimentar e Nutricional dado que se encontram intrinsecamente

relacionadas (Pinto, 2012).

3.3. Factores que influenciam o desperdicio de alimentos

As causas do desperdicio alimentar estao ligadas a vida util limitada dos alimentos, a inutilizagdo de
produtos alimentares por ndo satisfazerem os padrdoes estéticos em termos de cor, formato e

tamanho procurados pelos retalhistas e consumidores e a variabilidade da procura (Freitas, 2021).

Os alimentos sao desperdicados de varias maneiras: (i) os produtos frescos que se desviam do que é
considerado ideal (forma, tamanho e cor) sdo removidos da cadeia de abastecimento durante as
operagoes de separacao; (ii) os alimentos que estdo préximos, na data de validade ou apds essa data
sdo frequentemente descartados por retalhistas e consumidores; e (iii) grandes quantidades de

alimentos comestiveis saudaveis muitas vezes nao sao utilizadas (FAO, 2020).

Quanto aos factores que influenciam na frescura dos produtos (forma, tamanho e cor), pode—se dizer
que durante a cadeia alimentar, o alongamento das cadeias de distribuicao afasta cada vez mais o
produtor do consumidor, com implicagdes ao nivel dos desperdicios alimentares, porque quanto mais
longa for a cadeia, maiores seréo as necessidades de transporte e maior a demora do produto chegar
ao consumidor, com a possibilidade de deterioragao, se nao existirem infra-estruturas adequadas

para a conservagao (Masson, 2019).

Segundo o Porpino, G. et al. (2018), a maior parte do descarte de alimentos esta relacionada com o
nao aproveitamento das sobras, os factores comportamentais, tais como valorizar a fartura, desde a

compra até o preparo do alimento, explicam a diferenga entre o volume do desperdicio de alimentos.

3.4. Beneficio de frutas e hortalicas para a saude

Nos ultimos tempos, é continua a busca por produtos alimenticios que proporcionem beneficios a
saude. Frutas e hortalicas sdo consideradas alimentos funcionais, pois em sua composi¢cao estao
compostos bioactivos. Portanto, considera-se alimento funcional aquele que contém em sua

composigao, nutrientes basicos de um alimento como proteinas, vitaminas, carboidratos, gorduras e
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minerais, como também substancias especificas que tragam beneficio exclusivo ao organismo para a
saude, sendo isso 0s responsaveis por caracterizar essa importante funcionalidade (Canas;
Braibante, 2019).

As frutas e hortalicas e seu efeito protector sdo descritos como forma de prevencéo para doencas
cronicas, como doengas cardiovasculares, obesidade, Diabetes mellitus, alguns tipos de céncer e
também na prevencdo de doencas que acometem o intestino, pulmdo e ossos. Em relagcdo a
ingestdo, a Organizagdo Mundial da Saude (OMS) recomenda o consumo minimo de 400 g
diariamente, o equivalente a cinco por¢gdes de 80 gramas, servindo como factor de protecgédo para
doencas cronicas (Silva, 2018). Apenas 24,1% tem o habito de consumir o limite diario recomendado
pela OMS de 400 g de frutas. Os homens consomem quantidades menores de frutas que as

mulheres, e idosos. E as criangas consomem mais frutas que jovens e adultos.

Em relacdo aos aspectos financeiros, quanto melhor a renda salarial, maior € o consumo de frutas
(Sebrae, 2018). Em relacdo ao consumo de hortalicas, tem aumentado nas ultimas décadas o seu
consumo, principalmente pela conscientizagdo social direccionada a uma dieta alimentar balanceada
(Canella et al., 2018).

Frutas e hortalicas sao alimentos in natura que possuem grande diversidade e variedade, séo
alimentos ricos nutricionalmente, servindo como fonte de vitaminas, carboidratos, fibras e minerais,
compostos bioactivos e que possuem baixa densidade calérica. Essas caracteristicas proporcionam
beneficios a saude, agindo como papel importante no crescimento, manutengao e desenvolvimento
do organismo humano (Silva, 2019). O consumo de frutas e hortalicas esta directamente ligado a

prevencao de doengas cronicas e envelhecimento precoce (Avalos-llano et al., 2018).

Tabela I: Beneficios de frutas e hortalicas para a saude.

Cores Frutos Horticolas Beneficios
Alimentos Brancos: | Banana Meldao /| Alho, Francés, | Diminuem 0s niveis de
Ricos em fitoquimicos, | Meloa e Péra | Nabo, Cebola, Alho, | Colesterol, Melhoram o sistema
Alicina e Potassio. Rocha. Couve-flor e | Cardiovascular e Previnem a
Cogumelos. Diabetes tipo Il
Alimentos Verdes: Ricos | Abacate, Kiwi, Maca | Aipo, Brécolos, | Manutengdo da pele jovem,
em Luteina, Vitaminas C | Verde e Uvas | Alface, Espargos, | Antioxidante, Melhoramento da
e K, Potassio, Acido | verdes. Couve, Galega, | visdo e Formagdo do tubo
félico, Espinafres, Pepino e | neural do feto
Alface.
Alimentos Vermelhos: | Morangos, Cereja, | Tomate, Rabanetes | Melhora o sistema
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Ricos em Licopeno e

antocianinos.

Melancia e Roma.

e Pimento vermelho.

cardiovascular,

alguns tipos
Melhora a
memoria

capacidade

Prevencéo de
de cancro e

de

Alimentos Amarelos -

Laranja: Ricos em f3-
caroteno, Vitamina C,

Acido folico e Potassio.

Meloa, Limao,
Papaia, Péssego,
Ananas, Manga,

Tangerina e Laranja.

Abdbora, Pimento
verde, Cenoura e

Milho-verde.

Reforca o sistema imunoldgico

e a cicatrizagdo, Melhora a

visdo e Mantém a pele jovem

Alimentos Roxos: Ricos | Ameixa, Mirtilo, | Beringela, Beterraba | Combate o envelhecimento,
em Fitoquimicos e | Amora, Figo, Uva |e Previne o aparecimento de
antioxidantes. vermelha e | Couve roxa. determinados cancros, Preserva
Maracuja. a memoéria e Melhora o
funcionamento do  sistema
Urinario
Fonte: Dias, 2011.
3.5. Cadeia de valor de frutas e hortalicas
Diagrama geral
|
ﬁ Venda directa » Consumo
Produgao ::>| Pés-colheita Armazenamento Processamento
Revendedores Distribuicdo
! ! (Entrepostos)
Distribuicdo U
Consumo [ “Mercades (formal einformal); - | conservagéo
-Supermercados;
-Mercearias.

Fonte: Adaptado de Matos et al., (2023).

3.6. Formas ou métodos de conservacgao de frutas e hortalicas

Frutas e hortalicas sdo muito pereciveis em decorréncia do teor de agua elevado em sua composigao

quimica, tendo com isso uma vida pds-colheita muito curta. Para que seja evitado perdas pds-colheita
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€ preciso manté-las conservadas por um periodo de tempo maior para consumo, € que se tenha
conhecimento de praticas de manuseio adequadas durante as fases de colheita, pds-colheita,
passando pelo armazenamento, transporte e distribuicdo, comercializagao até chegar no consumidor
final (Santos, 2019).

A temperatura a humidade relativa 6ptimas de conservacdo pode variar, dependendo da espécie,
existindo temperaturas e humidade relativa (HR) recomendadas para o armazenamento comercial e o

tempo de conservacgao para algumas frutas e hortalicas (Barros et al., 2020).

Tabela Il: Valores de temperatura, humidade relativa e vida util de algumas hortalicas e frutas

Produto Temperatura (°C) Humidade relativa (%) Vida util (dias)
Abacaxi verde 10-16 85-90 120
Abacaxi maturo 4.4-72 85-90 120
Alho 0,0-2,0 90-98 7-15
Laranja 3-9 85-90 21-56
Manga 13 85-90 14-21
Uva -1a-0,5 90-95 30-180
Banana 12-14 90-95 7-35
Cenoura 0 98-100 210-270
Couve-flor 0 95-98 21-28
Macas -1,1a-0,6 85-90 180
Cebolas 0 70-75 240
Pimentao 9-13 90-95 14-21
Tomate verde 13-21 80-85 150
Tomate maturo 44a10 85-90 7-10
Tangerina 5-7 90-97 90
Limao 5-7 78 60-90
Abacate 7-10 80 30
Papaia 8-10 85-90 7-28
Repolho 0-1 92-95 84

Fonte: Adaptado de Chitarra e Chitarra (2005); Ordonez et al (2005); USDA (2016).
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3.6.1. Conservacao pelo uso de calor

O uso de calor na conservagao de alimentos tem como principio o efeito de altas temperaturas para
destruir microrganismos. O calor age desnaturando proteinas e inactivando enzimas que sao
necessarias no metabolismo do microrganismo, destruindo as formas microbianas (Leonardi;
Azevedo, 2018).

3.6.1.1. Desidratagao - secagem

O processo de desidratagdo ou secagem, € uma pratica também utilizada em frutas e hortalicas a fim
de controlar a humidade reduzindo-a para criar condicbes desfavoraveis ao crescimento de
microrganismos. E bastante utilizada em uvas, damascos, ameixas, figos (Machado et al., 2012). A
desidratacao é um processo de remoc¢ao de agua na forma de vapor. O objectivo, além de reduzir a
actividade de agua, inibindo o crescimento microbiano, é reduzir também a actividade enzimatica e

prolongar a vida de prateleira dos alimentos (Augusto, 2017).

A secagem de hortalicas e frutas pode ser feita por varios métodos, incluindo secagem ao sol,

secagem em estufa e uso de desidratadores (Journal of Food Science and Technology, 2018)

Durante o processo de secagem, ocorre um processo de transferéncia de calor pelo meio de
secagem e massa (oriunda da humidade que é retirada da fruta). Como a massa de agua é
parcialmente retirada os sélidos sollveis passam a ficar mais concentrados, sendo esta concentragao
distinta para cada tipo de fruta. O processo pode ser acelerado quando o produto se encontra
descascado e cortado, uma vez que a area superficial total torna-se maior nesta situagao (Machado
et al., 2012).

3.6.1.2. Branqueamento

O branqueamento, de modo geral, € um termo empregado para o uso de tratamento térmico em
vegetais objectivando a redugéo da actividade enzimatica e seguido por uma etapa de resfriamento.
E um tratamento térmico brando, utilizando temperaturas entre 70 °C e 100 °C por alguns minutos (1
a 5 minutos) aplicados geralmente em frutas e hortaligas, antes do resfriamento ou congelamento, e
depois sendo feito o resfriamento, evitando com isso que o produto fique exposto por mais tempo em
temperatura elevada, evitando o cozimento. O bindbmio tempo-temperatura dependera do tipo de
produto a ser empregado o tratamento térmico, o tamanho e o método que sera empregado, como

exposi¢ao ao vapor ou imersao em agua quente (Xiao et al., 2017).

O processo visa inactivar enzimas naturais, eliminar ar dos tecidos vegetais, atribuindo maciez ao
produto, fixar a cor dos alimentos e reduzir microrganismos contaminantes na superficie. O
branqueamento pode ser feito a vapor ou por imersdo do alimento em agua quente (Vasconcelos;
Melo filho, 2010)
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3.6.2. Conservagao pelo uso do frio

O frio € um dos métodos mais empregados para a conservagao em alimentos de origem vegetal ou
animal, inibindo e retardando a multiplicagdo de microrganismos, reacg¢des enzimaticas e quimicas.
Para seu crescimento e desenvolvimento, os microrganismos necessitam de temperaturas ideias. O
uso do frio consiste em manter a temperatura abaixo do ideal para que nao ocorra disseminacao

microbioldgica (Ordéfez, 2005).

O uso do frio como efeito conservador baseia-se na inibigdo total ou parcial de agentes responsaveis
pela modificacdo do alimento. Quanto menor a temperatura, mais reduzida a acgcdo quimica,
enzimatica e microbioldgica. Reacgdes enzimaticas também ocorrem em temperaturas ideias, e para

minimiza-las, faz-se o uso do mesmo principio (Leonardi; Azevedo, 2018).

3.6.2.1. Refrigeragao ou congelamento

A refrigeragcao é muito utilizada em conjunto com outras técnicas de conservacgao. Ja o congelamento
€ a operacao na qual o alimento é submetido a temperatura abaixo do seu ponto de congelamento,
formando cristais de gelo. O congelamento reduz a actividade de agua, impedindo que grande parte
da agua seja utilizada por microrganismos, a temperatura deve estar abaixo de 0°C, sendo mais

utilizadas temperaturas de -10 a -40°C (Vasconcelos; Melo filho, 2010).

A refrigeracdo ou congelamento reduz consideravelmente a velocidade de acc¢do, porém nao a
paralisa. A refrigeragéo é capaz de reduzir o crescimento microbiano e utiliza temperaturas entre 1 e
15°C. No entanto, € empregada em casos de conservagdo em curto prazo, ou seja, durante alguns
dias ou semanas. Enquanto isso, o congelamento retarda praticamente todo o processo metabdlico,
inibindo o crescimento microbiano. Este ja € mais utilizado no emprego de conservagao a longo prazo

(meses ou anos) (Lobo, 2002).

O método aplicado com sucesso em armazenamento pds-colheita é a refrigeracao, estendendo a
vida util de frutas e hortalicas, sendo usando também na conservacdo em alimentos minimamente
processados (Sousa et al., 2019). As frutas e hortalicas, por apresentarem alta actividade respiratéria,
€ a sua conservagao ser um processo complexo, devido ao facto de estar directamente ligado a
células vegetais que podem ser danificadas, um dos principais factores relacionados com a

manutenc¢ao da qualidade é o controlo da temperatura.

O método de congelamento € um processo que visa a preservagao das propriedades nutricionais,
sensoriais e quimicas de frutas e hortaligas. Nesse método os microrganismos néo sao considerados
como um grande problema, pois os mesmos ndo se desenvolvem em baixas temperaturas, como
menores que 18 °C. No entanto, a accdo de enzimas €& preocupante por provocar alteracoes

significativas na cor e sabor de frutos congelados (Primo et al., 2018).
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O congelamento lento varia de 3 a 12 horas. Nele, ha formagdo de grandes cristais de gelo que
causam a ruptura de paredes celulares. Quando o alimento é descongelado, elevada quantidade de
fluidos celulares sao liberados, o que provoca alteracdo da qualidade nutricional e organoléptica,
perda de nutrientes e modificacdo da textura e aparéncia. Nesse caso, o alimento fica mais flacido.
Quando o alimento € congelado rapidamente, sédo formados pequenos cristais de gelo que nao
danificam as membranas celulares, portanto ao ser descongelado, ele assume sua condigao original
(Vasconcelos; Melo filho, 2010).

3.6.3. Método de conservagao pelo uso de acidez

A acidez de alimentos em conserva ajuda a prevenir o crescimento de microrganismos como, por
exemplo, o Clostridium botulinum. Apesar do processo nao destruir esporos deste microrganismo,
eles ficam “dormentes” devido a influéncia do acido. Para o processamento de conserva, € importante
limpar e esterilizar os vidros e suas respectivas tampas vedantes. E interessante colocar um pano
limpo no fundo da panela para evitar que o vidro se quebre, adicionar a agua de forma a cobrir o vidro
(previamente lavado com detergente neutro e enxaguado) e aquecer até ebulicdo durante 15 minutos.
A tampa é colocada em agua fervente por 5 minutos. Apds o processo, a vidraria e tampa devem ser

retiradas com o auxilio de um pegador (Brasil, 2002).

Com posterior seleccao da matéria-prima, lavagem e sanitizacdo em agua clorada (2,5% de cloro
activo) por 10 minutos, deve-se realizar o branqueamento. Concomitantemente, a solugdo é
preparada com a fervura de 0,5 L de agua, a adi¢cdo de 14 g de sal de cozinha e posterior acréscimo
de 0,5 L de vinagre. Na etapa final, é feita a montagem dos vidros com os alimentos branqueados e a
adicdo da solugao no frasco. Ao fechar o vidro, este deve ser armazenado por 15 dias antes do
consumo, para que ocorra a acidificagdo do alimento, bem como o desenvolvimento de aromas. O

produto pode ser consumido em até 6 meses (Maldonade, 2009).

3.6.4. Atmosfera modificada

E uma técnica usada no prolongamento do periodo de vida util de alimentos frescos e minimamente
processados € a embalagem de atmosfera modificada. Sua principal finalidade na aplicagéo em frutas
e vegetais é fazer a redugdo da respiragdo celular e na produgédo de etileno, que este causa
aceleragao na maturagao, deterioragao e senescéncia em frutos. Nessa forma de armazenamento, a
atmosfera do ambiente onde o fruto e hortaliga esta inserido € alterada com o uso de filmes plasticos,
fazendo com que a concentragdo de CO; do proprio produto cresga e a concentragéo de O, diminua.
Nesta forma de armazenamento, as concentragdes de O, e CO, podem variar com a temperatura,

tempo, tipo de filme e taxa respiratéria (Bragancga, 2021).
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3.6.5. Método de revestimentos comestiveis

Em frutas e hortaligas, os revestimentos comestiveis tem como fungao contribuir na prevencao das
trocas gasosas e permeabilidade ao vapor de agua, manter a atmosfera interna, que ira diminuir a
degradacado e aumentar a vida util dos frutos, actuando também como carreadores de compostos
antimicrobianos e antioxidantes. Entretanto nos ultimos tempos, revestimentos comestiveis sao
preparados visando alcangcar o termo “embalagem activa’, contendo em sua composigcdo
antioxidantes para minimizar efeitos prejudiciais que estao relacionados com perdas na qualidade dos
alimentos e, substancias obtidas na fauna e flora, bem como outras substancias naturais (Matta et al.,
2019).

3.6.5.1. Revestimentos a base de extractos vegetais

As substancias geradas por plantas sao utilizadas na forma de extractos vegetais. Os extractos
vegetais vém sendo empregados como uma opg¢ao promissora no controle de doengas devido sua
ampla diversidade de compostos metabdlicos gerados, como flavondides, taninos, acidos organicos,
alcaldides. O fato de sua composi¢cao haver variedade de compostos gera outras vantagens, como a
de possuir modo de acc¢ao, evitando desenvolvimento de resisténcia de microrganismos (Costa, 2018;
Leite, 2021).

A valorizagao de produtos naturais que sao obtidos de extracto de plantas é de suma importancia,
visto que possuem baixa toxicidade ao meio ambiente a saude do homem, sendo também um
produto de facil acesso e de baixo custo para o pequeno e médio produtor. Esses extractos podem
ser obtidos no proéprio local de cultivo, existindo uma ampla disponibilidade de matéria-prima que
podem interferir em doencgas de plantas que acometem as culturas. Estudos a partir de extracto de
plantas que sdo empregados no controle de doengas vém avangando nos ultimos tempos (Mello;
Zacharias, 2019).

3.6.5.2. Revestimentos a base de Biopolimeros
O amido é um biopolimero, sendo constituido por amilose e amilopectina, e possui boas
caracteristicas como ser comestivel, biodegradavel, renovavel, abundante na natureza e possui baixo

custo (Faustino et al., 2021).

O amido é considerado um dos compostos mais empregados na preparagao de revestimentos de
frutas e hortalicas, podendo ser obtido de varias fontes vegetais, como tubérculos, raizes, cereais,
como também de frutas e legumes, caracterizando-se por ser um polissacarideo de reserva dos

vegetais (Aquino et al., 2020).

A cera de abelha é outro lipidio natural usado em revestimentos comestiveis. Esta cera é conhecida

por suas propriedades de barreira a humidade, revestir frutas e por sua habilidade de formar filmes
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flexiveis e aderentes (Sood; Saini, 2022). A combinagao de cera de abelha demonstrou eficacia na

reducdo do crescimento microbiano em queijos durante o armazenamento (Kumar et al., 2024).

A imersdo é comummente usada em frutas e vegetais, produtos de panificagdo e doces, como macas
e laranjas imersas em solugbes de cera para prolongar sua vida util (Yan et al., 2024). Nesse
processo, o alimento é submerso em uma solugdo de revestimento por um periodo especifico,
garantindo que toda a superficie seja coberta. As vantagens da imersdo incluem a uniformidade da
cobertura, especialmente em superficies irregulares, e a simplicidade e baixo custo do processo
(Yuvaraj et al., 2021).

Os oleos vegetais, como 6leo de girassol, 6leo de milho e éleo de coco, sdo amplamente utilizados
em revestimentos comestiveis devido a sua disponibilidade e propriedades funcionais. Esses 6leos
oferecem uma barreira eficaz contra a humidade e ajudam a manter a textura e a frescura dos
alimentos (Duan et al., 2020). Revestimentos a base de 6leos vegetais sdo frequentemente aplicados
em frutas, vegetais e produtos de panificagdo. O 6leo de coco, por exemplo, tem sido utilizado para
revestir frutas tropicais, ajudando a prolongar sua vida Util e manter seu valor nutricional (Sood; Saini,
2022).

A quitosana € outro biopolimero que vem sendo empregada como forma de revestimento em frutas e
hortalicas, sendo obtida da quitina da carapaga de crustaceos, possuindo grande potencial no uso
como embalagem ativa. Ndo €& téxico e pode gerar filmes biodegradaveis com actividade
antimicrobiana, servindo de conservante para reduzir perdas de peso dos frutos e fazer a

manutencao da firmeza dos mesmos (Félix et al., 2018).

3.7. Formas de aproveitamento de sobras de frutas e hortalicas

O processamento das frutas e hortaligas gera uma quantidade significativa de subprodutos, como
sementes, cascas e bagacos, que normalmente sdo descartados como residuos ou usados como
adubo. Uma grande parcela desses subprodutos ainda é rejeitada e descartada por representar custo
operacional adicional para a industria, e se ndo descartada correctamente pode causar problemas
ambientais, pois sao ricos em matéria organica (Sette et. al., 2020). Porém esses residuos podem ser
aproveitados, como fonte alternativa para o desenvolvimento de novos produtos ou utilizados para
melhorar as caracteristicas de outros alimentos, resultando em produtos com maior valor agregado,
tornando uma acgao sustentavel em relagdo aos sectores econdmico, social e ambiental (Van der
Goot et al., 2016).

Os subprodutos de frutas e hortalicas possuem alto teor de compostos bioactivos, que podem ser
utilizados como antioxidantes, corantes, aromatizantes, agentes espessantes e antimicrobianos em

outros produtos, além disso também podem ser utilizados na nutricdo animal, com o objectivo de
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reduzir o custo da ragao, enriquecimento nutricional ou como antioxidantes naturais (Tonet et al.
2016).

A utilizacao de residuos e preparagdes tem sido alternativa de diversos formas sendo aproveitados
para o uso em outros alimentos e desenvolvimento de novos produtos para a industria alimenticia e

nutricdo animal. (Feitosa et al., 2017)

Basicamente o reaproveitamento € uma solugao para evitar o descarte de hortalicas e frutas. Em
diversos estudos, varios autores demonstraram que é possivel fazer o reaproveitamento de hortalicas
e frutas, desde a utilizacao da polpa de acerola em queijo de cabra (Barcelos et al., 2019); adi¢gdo de
extracto de bagagco de uva ao leite de cabra fermentado para avaliar a viabilidade probiotica e a

aceitabilidade sensorial do produto (Santos et al., 2017).

Adicdo de diferentes subprodutos no queijo (Costa et al., 2018); sorvetes produzidos com fibras
dietéticas, tendo um dos materiais a maga (Ayar et al., 2017); farinhas obtidas de flavedo, albedo,
semente e bagaco da laranja (Oliveira et al., 2019); farinha da casca de manga e a farinha da casca

de batata como ingrediente funcional em iogurte (Pérez-Chabela et al., (2021).

Paes de forma integral com a adi¢gao da farinha mista de casca e semente de papaia (Santos et al.,
2018); semente de abdbora na formulagcdo de um bolo (Severino et al., 2019); biscoito elaborado a
partir da farinha do caroco de abacate (Silva et al., 2019); producao de farinhas a partir dos residuos

do abacaxi e do caju (Vieira et al., 2019).

Vinagre elaborado a partir das cascas de macga (Viroli et al., 2021); doces feitos a partir de farinha de
semente de jaca torrada (Souza et al., 2020) e extractos de sementes de manga como antioxidantes

em ragdes para frangos de corte (Farias et al., 2020).

3.8. Caracterizagdao do Mercado Grossista de Zimpeto

O Mercado Grossista do Zimpeto surgiu como resultado da necessidade de uma transferéncia do
Mercado da Malanga onde outrora verificava-se uma superlotagdo acompanhada pelo surgimento e
proliferacdo de problemas relativos ao aumento de indice de criminalidade, imundicie e outros males,
até que a opinido publica comegou a protestar pela transferéncia do mercado para outra zona
(Mabécua, 2018).

Estas reclamagbes fizeram com que o governo municipal tomasse a decisao de procurar um outro
espaco mais alargado para o exercicio destas actividades economicas. De entre varios locais
identificados, o Bairro do Zimpeto demonstrou condigbes favoraveis para as novas instalagbes do
mercado, tendo sido identificado este local no dia 10 de Junho de 2002 e, em 2007 materializou-se o

projecto da transferéncia do mercado Grossista da Malanga para o Bairro do Zimpeto (Mavila, 2013).
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No dia 28 de Maio de 2007 foi inaugurado o Mercado Grossista do Zimpeto, criado com o intuito de
transferir todos vendedores Grossistas do Mercado da Malanga ficando apenas os retalhistas, mas
este objectivo nao foi atingido na sua integra, uma vez que alguns vendedores grossistas continuam
a exercer suas actividades econdmicas no Mercado da Malanga e alguns vendedores retalhistas

acompanharam os Grossistas no Zimpeto (Mavila, 2013).

O Mercado Grossista do Zimpeto, foi concebido com objectivo de criar espac¢o apropriado para a
venda de produtos agricolas, a grosso, fora do aglomerado residencial e separar vendedores
retalhistas de vendedores a grosso que se misturavam no anterior Mercado da Malanga (Nhamire e
Novunga 2015). Quanto a organizagéo, este foi idealizado primeiro para acolher os agricultores e
importadores, mas que ndo chegou a acontecer porque alguns deles abandonaram as bancas para
vender em camides no recinto do mercado, alegando que o material usado para a construgdo das

bancas degradaria rapidamente os seus produtos.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Descrigdo da Area de Estudo
O estudo foi realizado no periodo de 2023 a 2024, no Mercado Grossista de Zimpeto situado no
distrito municipal n® 5 KaMubukwana, no Bairro do Zimpeto, acerca de 14 km do centro da cidade,

localizado ao extremo este a beira da estrada, a 20m da estrada nacional n® 1 na avenida de

Mogambique (Mavila, 2013), (figura 1).

Mapa do local de estudo:

Figura I: Mapa do mercado Grossista de Zimpeto.

Fonte: Eduardo Meque (2024).
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Estruturalmente, o mercado contém uma capacidade instalada interna de cerca de 21.390 espacos
distribuidos em 4.506 barracas, 16.680 bancas e 204 lojas, sem incluir vendedores fora do mercado
(Mavila, 2013). O mercado Grossista do Zimpeto apresenta trés (3) areas de comércio, distintas,
designadamente: i) Um espago aberto nas proximidades da EN1, reservado ao estacionamento e a

venda de produtos pelos camionistas; ii) Uma area central com bancas (stands) construidas para o
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comércio de produtos diversos a grosso, excepto produtos agricolas frescos) Uma area na parte
traseira do mercado reservada a construgdo de armazéns, frigorificos e escritérios do mercado
(Mavila, 2013).

Além das areas de servico acima descritas, o mercado foi concebido com ruas para a circulagao de
pessoas e viaturas; parque de estacionamento para os utentes do mercado e bilheteira localizada na
unica entrada do mercado. A planta do mercado prevé sectorizacdo dos produtos, ou seja, foram
organizados em sectores de venda diferenciados por tipos de produtos, mas actualmente os
vendedores grossistas nas bancas vendem diversos produtos, a sua organizagdo nao segue a
secgdo do tipo de produtos que vendem, porém os vendedores grossistas dos camides no recinto do
mercado organizaram-se de acordo com os sectores dos produtos que vendem, havendo sectores de

batata, de cebola, de tomate entre outros (Nhamire e Novunga, 2015).

4.2. Grupo alvo

O estudo teve como grupo-alvo, os vendedores do Mercado Grossista de Zimpeto, consumidores,
administradores do mercado e administradores da empresa responsavel pela recolhe do lixo, com
idade igual ou superior a 18 anos. Considerando que estes poderdo contribuir no fornecimento de
informacao pertinente para pesquisa no que diz respeito ao desperdicio de frutas e hortalicas no

mercado.

4.3. Calculo do tamanho de amostra
Foram inquiridos cento e vinte e cinco (n=125) participantes do estudo do tamanho da populagéo
finita. O tamanho da amostra foi calculado com o auxilio do software “OpenEpi, versao 3

(https://www.openepi.com/), considerando um erro padrao de 5%, frequéncia hipotética da populacao

de 50% e 1 para Efeito de design (para pesquisas de cluster — DEFF), pela seguinte equagédo n =
[DEFF*Np(1-p))/ [(d%/Z?1-a/2*(N-1)+p*(1-p)].

Onde: n - Tamanho da Amostra; DEFF - Efeito de desenho (para inquéritos em grupo; p - Frequéncia
% hipotética do factor do resultado na populagdo; d? - Limites de confianga; Z? - Valor critico que
corresponde ao grau de confiangca desejado; a — Nivel de significancia N - Tamanho da populagao

(para o factor de correcgao da populagéao finita).

4.4. Procedimentos de recolha de dados

A interaccdo com os vendedores, consumidores, administradores do mercado e da empresa
responsavel pela recolhe do lixo foi realizada de forma presencial com intuito de captar suas opinides,
percepgcdes sobre o desperdicio de frutas e hortalicas no Mercado Grossista de Zimpeto. Para
recolha de dados, os participantes da pesquisa foram submetidos a uma entrevista semiestruturada

(formulario para entrevista), que através de um termo de consentimento informado. Os resultados
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obtidos foram armazenados numa base de dados do pacote estatistico Microsoft Office Excel 2010
que posteriormente foram introduzidos no SSPS para a devida analise, a fim de obter respostas
pertinentes relacionadas com a comercializacdo de hortalicas e frutas, de forma a identificar as

causas do desperdicio.

4.5. Os materiais usados sao:
Copia do Formulario para entrevistas
Bloco de notas

Esferografica

Lapis

4.6. Andlise estatistica dos dados

Os dados obtidos, foram submetidos a uma analise estatistica descritiva, que permitiu a verificagao
do efeito de uma variavel independente de natureza qualitativa (hortalicas e frutas), sobre a variavel
dependente de natureza quantitativa (desperdicios), estabelecendo correlacbes, descrevendo os
dados da amostra, ordenando os dados, compilando os dados em tabela e criacao de graficos com
os dados e com auxilio dos programas estatisticos SPSS versao 2020 (IBM SPSS Statistic 20, USA,
California) e Microsoft Office Excel 2010, foi feito a verificagdo da representatividade ou falta de

dados e organizacao, analise e interpretar dados.
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5. RESULTADOS

5.1. Perfil Sociodemografico dos participantes em destaque

Na tabela abaixo, encontra-se representado os resultados de dados do perfil sociodemografico dos
vendedores e consumidores, no qual o sexo feminino, faixa etaria de 26 a 35 anos, estado civil
solteiro, nivel de escolaridade de 12-72 classe, foram os que apresentaram maior percentagem dos

participantes.

Tabela lll: Dados Sociodemografico dos vendedores e consumidores.

Categorias Dados obtidos Vendedores Consumidores | Média
Sexo Feminino 43.3 60.3 51.8
Faixa etaria 26-35 31.7 47.6 39.6
Estado Civil Solteiro (a) 55 71.4 42.4
Ensino fundamental 56.7 17.5 371
Nivel de Escolaridade incompleto (12-72
classe)

5.2. Identificacao de principais hortalicas e frutas comercializados no Mercado Grossista de
Zimpeto

No grafico abaixo esta representado os dados das principais hortalicas e frutas que séao
comercializados no Mercado Grossista de Zimpeto, fornecidos pela administracao do mercado, tendo

o tomate com a maior percentagem (30,00%).

Outras 2,40% ‘ ‘ ‘

7]
]
)
.§ Cebola 26,70%
()
4 Tomate 30,00%
o
8 Repolh 9
+ epolho 17%
o
I

Batata reno 28,40%

Percentagem de principais produtos comercializados

Grafico I: Frequéncia de hortalicas e frutas comercializados no Mercado Grossista de Zimpeto.

Os produtos representados como outros, € o pepino, pimento, cenoura, maca e banana, sao aqueles
que apresentam menor percentagem, isto €, sdo aqueles que o seu comércio nao tem sido frequente

no mercado Grossista de Zimpeto.
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5.3. Conhecer a situacao actual de hortalicas e frutas no Mercado, em termos de vendas,

conservacgao e desperdicio.

5.3.1. Frequéncia das vendas de hortaligas e frutas

Relativamente a gestdo de Stock, no periodo de Outubro e Dezembro de 2024, somente 68,30% de
vendedores ndo conseguiram vender em periodo curto o sfock de produtos (batata reno, repolho,
tomate, cebola, laranja, pepino, pimento, cenoura, maca e banana) no mesmo dia, enquanto na sua

minoria conseguiram vender (batata reno, banana, tomate, cebola e laranja) (grafico II).
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Gréfico Il: Percentagem de vendas diarias de hortalicas e frutas.

5.3.2. Condi¢des de conservacgao das hortaligas e frutas

Segundo os inquiridos, a falta de um sistema de conservagéo das hortalicas e frutas no Mercado
Grossista de Zimpeto foi um dos factores que influenciou a rapida deterioracdo de hortalicas e frutas
e consequentemente o seu desperdicio. A maioria dos vendedores afirmou que havia falta de sistema
convencional de conservagao das hortalicas e frutas. Contudo, um pequeno grupo de vendedores

afirmou que utilizava formas rudimentares de conservagao de hortalicas e frutas (grafico IlI).

75%
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a conservagao
produtos

7 I;on

Percentagem em relagéo

Existe Nao existe
Sistema de conservagao

Grafico lll: Opinido dos vendedores em relagao a conservagao das hortalicas e frutas.
24



5.3.3. Nivel de desperdicio de hortalicas e frutas

Os produtos (hortalicas e frutas) que tém saido dos padrées considerados ideais, em termos de
forma, tamanho e cor, sdo os que acabam sendo descartados, segundo os participantes, como
representado no grafico IV a baixo. Os produtos representados como outros, € o pepino, pimento,
cenoura, maga e banana, sendo menos desperdigadas em relagdo aos outros com um percentual

elevado.

Outras 79

Banana 15%
Laranja 15%

Cebola 19%

Tomate 63%

Repolho

Hortalicas e frutas

Batata reno 38%

Percentagem de desperdicio

Grafico IV: Percentagem de hortalicas e frutas frequentemente desperdigadas segundo os

vendedores.

5.4. Causas e formas de prevencao dos desperdicios de hortalicas e frutas no Mercado

Grossista de Zimpeto.

5.4.1. Causas de desperdicio de hortaligas e frutas

Os participantes, apontaram que as principais causas do desperdicio de frutas e hortalicas no
Mercado Grossista de Zimpeto, € o preco elevado, baixa preferéncia, baixo grau de frescura, ma
aparéncia visual, presenga de odor desagradavel (grafico V). Os representados como outros, sdo

causas como, falhas de técnicas, ma gestdo de temperatura ou humidade e stock excessivo.

Outros
Presenca de odor desagradavel
Ma aparéncia visual 11%

Grau de frescura baixo

%
2%
Baixa preferéncia * 12%
| |
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| I I I I I I

Percentagem do desperdicio

Grafico V: Causas de desperdicio de hortali¢cas e frutas segundo os consumidores.
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5.4.2. Prevencao do desperdicio de frutas e hortalicas

Como forma de evitar o desperdicio de hortalicas e frutas no Mercado Grossista de Zimpeto, foram
avancadas propostas pelos participantes, que podem dar resposta a essa problematica. Destas
propostas, a disponibilidade dos produtos para todas classes de consumidores teve maior
percentagem. No entanto, em seguida, foi frisado sobre a necessidade de um sistema de refrigeragao
que mantenha o grau de frescura dos produtos em boas condi¢des (Grafico VI). Os representados

como outros, é venda dos produtos em maiores quantidades.

Outras

Acessibilidade sem variagGes de precos

Prego de acordo com a quantidade do produto

Disponivel para todas classes de consumidores 44%

Conservar o grau de frescura 8%

Estrategias para evitar
o desperdicio

Percentagem de formas de evitar o desperdicio

Grafico VI: Formas de prevengao do desperdicio de hortalicas e frutas.

5.5. Rotas de descarte de sobras e os periodos do dia em que regista o desperdicio de

hortalicas e frutas naquele Mercado.

5.5.1. Destino das sobras de hortaligas e frutas
No Mercado Grossista de Zimpeto, as hortaligas e frutas que por alguma razdo nao sao vendidos tém
como destino, varias rotas de descarte, criando um vasto espaco de sobras de produtos, que acaba

tendo um outro propésito diferente do inicial, assim como ilustra o grafico VI abaixo.

outros | ¢ :o%

Reaproveitamento | 20,00%
Consumo animal | 3%

Deitar no ixo. . 1 --

Percentagem de descarte de sobras

Destino das sobras

Grafico VII: Destino de stock dos produtos que ndo esgotaram em periodos previstos.
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5.5.2. Periodos do dia em que ocorre o desperdicio de hortalicas e frutas

No grafico VIII, descreve as respostas dos vendedores, administracdo do Mercado Grossista de

Zimpeto e da administracdo da empresa responsavel pela recolha do lixo, em termos percentuais, no

tocante aos periodos do dia em que ha muito descarte de hortalicas e frutas.

A tarde

Periodos do dia

De manha

40%

10%

Percentagem dos periodos do dia em que regista o desperdicio

Grafico VIII: Periodos do dia em que muita quantidade de hortalicas e frutas é desperdicado.

5.6. Quantidade de frutas e hortalicas descartados diariamente no Mercado Grossista de

Zimpeto

Nesta parte dos resultados obtidos através de administragdo do Mercado Grossista de Zimpeto e da

administracdo da empresa responsavel pela recolha do lixo, é apresentado dados referentes, as

quantidades de frutas e hortalicas descartados diariamente, no Mercado Grossista de Zimpeto, em

termos percentuais, desde as quantidades minimas e maximas.

90%

Percentagem de descartes

S

10%

Oito toneladas Nove toneladas ou mais

Quantidades de produtos descartados diariamente

Grafico IX: Frequéncia percentual de quantidades de frutas e hortalicas descartados diariamente.
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6. DISCUSSAO

Nos resultados apresentados anteriormente na tabela |, observa-se uma predominancia dos
individuos do sexo feminino, com uma extrema diferenca em relagdo aos individuos do sexo
masculino. As mulheres tomaram a dianteira na responsabilidade primaria a subsisténcia familiar, isto
é, as actividades femininas estdo sobretudo ligados ao comércio informal para conseguirem sustentar

suas familias.

Segundo a CIP (2023), em Mocambique metade da populagdo mocgambicana é composta por
mulheres. Deste numero cerca de 85,4% encontra-se disponivel para o mercado de trabalho.
Entretanto, apesar da sua elevada representatividade, as estatisticas indicam que a mulher tem
estado em desvantagem no provimento de servigos, com destaque para o acesso a educagéo e a

sectores chave da vida do pais.

A situacdo da mulher trabalhadora em Mogambique €, no geral, precaria. Mais de 90% da forca
laboral encontra-se no sector informal, agricola e comercial, com um alto grau de precariedade. Na
sua maioria os empregos sao temporarios (INE, 2021). Algumas mulheres chefes de agregados
familiares tém um baixo nivel de escolaridade e outras nunca frequentaram a escola, devido a falta de
condi¢des financeiras e a preferéncia por parte dos pais em mandar os filhos do sexo masculino a
escola em detrimento aos do sexo feminino (INE, 2022), justificando o porqué, maior nimero dos

inquiridos no estudo frequentaram apenas o ensino fundamental incompleto (12-72 classe).

As principais hortalicas e frutas comercializadas no Mercado Grossista de Zimpeto foram a cebola, o
tomate, o repolho e batata reno. O tomate teve maior percentagem em termos de ser o produto com
muito fluxo de comercializagdo. Os produtos representados como outros (pepino, pimento. cenoura,
magca, banana) (grafico 1), sdo aqueles que apresentam menor percentagem, iSso porque a sua

comercializagdo nao é de grande peso no mercado.

Essa discrepancia nos produtos com menor € maior destaque em termos de comercializacido, pode
ser explicado por conta do tomate ser um dos produtos, muito usado na maioria das comidas
mogambicanas, com elevada aquisi¢ao por parte do vendedores, por conta disso, tem um excesso
elevado no mercado, que culmina com o seu desperdicio ou perda, sempre que nao é

comercializado.

No mercado Grossista de Zimpeto, ocorre com muita frequéncia o desperdicio em relagéo as perdas.
De acordo com FAO (2020), o desperdicio ocorre quando os alimentos que poderiam ter sido

consumidos, acabam sendo descartados devido ma planificagdo ou compras excessivas. Em
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contrapartida, a perda de alimentos, ocorre quando um alimento é perdido de forma nao intencional

devido a falta de armazenamento ou refrigeracao adequados.

No Mercado Grossista de Zimpeto, o desperdicio acontece de varias maneiras, mas por muitas
vezes, os produtos frescos desviam-se do que é considerado ideal (forma, tamanho e cor),
aumentando a actividade de agua em sua composi¢cdo quimica, tornando-se muito perecivel e com
uma vida poés-colheita muito curta, o que proporciona a sua remog¢ao da cadeia de abastecimento

durante as operacdes de separagao (FAO, 2020; Freitas, 2021).

As hortalicas e frutas que por alguma razdo nao sado vendidos tém como destino, na sua maioria o
lixo, outros para o consumo animal, reaproveitamento ou outros destinos (grafico VII). Essa
quantidade de produtos descartados, no periodo de manha, apresenta um minimo enchente de
hortalicas e frutas nos contentores de lixo, contudo comecgou a registar um crescimento significativo
de descarte durante o periodo da tarde e atinge o seu pico durante a noite (grafico VIIl), chegando até

nove toneladas ou mais por dia (grafico 1X).

No entanto, essas perdas, sdo evitaveis, ja que na sua maioria ocorrem por falta de armazenamento
ou refrigeragdo adequado, estando em condi¢cées que sdo deixados a danificar ou que sédo deitados

ao lixo ainda em condi¢des de consumo (FAO, 2021).

Em muitos casos, sdo varias quantidades de alimentos que possuem o lixo como destino no Mercado
Grossista de Zimpeto, devido a ineficiéncia da cadeia alimentar, desde os alimentos produzidos, mas
que nao chegam ser consumidos, problemas durante a conservacdo e armazenamento e
deterioracao dos produtos antes de ser vendidos (FAO, 2021; PNUMA, 2020).

A falta de infra-estruturas de conservagao, instalacbes de processamento, tais como cadeias de frio,
armazenamento e reembalagem, minimizaria o nivel do desperdicio de alimentos (hortali¢as e frutas),
que sao deitados ao lixo ainda em condi¢gdes de consumo e por outro lado, contribuir para o aumento
da renda do comerciante e melhoria no aproveitamento destes alimentos, garantindo maior
disponibilidade de frutas e hortalicas a um pregco acessivel (FAO, 2021; Narvanen et al, 2019;

Paganini e Ouana, 2019).

Em outros casos, a redugdao na ma planificagdo (compras excessivas) e armazenamento adequado,
também pode contribuir como uma barreira na deterioracao rapido dos produtos e € um aliado na
conservagao de frutas e hortalicas por parte dos vendedores naquele Mercado. Considerando que as
frutas e hortalicas tém actividade da agua e actividade respiratéria elevadas, o que acelerou a sua
maturacdo, uma vez que, eram conservadas de forma inadequada (condi¢gdes favoraveis ao

crescimento de microorganismos) (grafico IV). Frutas e hortalicas sdo muito pereciveis em
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decorréncia do teor de agua elevado em sua composi¢gdo quimica, tendo uma vida pés-colheita muito
curta (Santos, 2019).

Visto que, em muitos Mercados da Cidade de Maputo (em especial o Mercado Grossista de Zimpeto),
nao ha instalagdes de processamento, tais como cadeias de frio, armazenamento e reembalagem. Se
houvesse fornecedores locais, as cadeias de distribuicdo conseguiriam garantir alimentos mais
frescos, com um circuito de distribuicdo e transporte menor, fazendo com que os fornecedores
consigam facilmente escoar o seu produto antes que este se estrague e ndo esteja apto para o

consumo humano, (Meester, 2019; Paganini e Ouana, 2019).

O uso do frio como efeito conservador, faz a inibigao total ou parcial de agentes responsaveis pela
modificagdo do alimento. Quanto menor a temperatura, mais reduzida é a acgao quimica, enzimatica
e microbioldgica (Leonardi; Azevedo, 2018). Sousa et al., (2019), cita que, as frutas e hortalicas por
apresentarem alta actividade respiratoria, devido ao facto de estar directamente ligado a células
vegetais, o0 método aplicado com sucesso em armazenamento pds-colheita € a refrigeracao, por ter a

capacidade de estender a vida util do produto.

O stock de produtos nao vendidos, pertence ao maior grupo (grafico Il). Os vendedores nao
conseguiram esgotar o seu stock em periodos curtos, por conta de factores como variagéo de pregos,
falta de oferta de produtos frescos (grau de frescura baixo) e precos acessiveis, com que os produtos
apresentavam. Estes factores, influenciaram na compra dos produtos, causando desinteresse por
parte dos consumidores que procuravam produtos de qualidade, a pregos acessiveis e de boa

aparéncia visual.

Alguns dos produtos no Mercado Grossista de Zimpeto, tém tendéncia, a variar os pregos (batata
reno, repolho, tomate e cebola) (grafico IV) de acordo com a estagdo do ano, a exemplo do que

verifica-se nas vésperas de quadra festiva, isso porque, durante o periodo de cheias, os produtos se
tornam mais escassos devido a dificuldade de plantio, o que eleva seus precos, em contraste, ao
periodo de seca (FAO, 2019).

Outro aspecto relevante é a variagao de pregos conforme o horario, uma vez que a qualidade fisica
de alguns produtos pode mudar ao longo do dia, sendo as primeiras horas do dia associadas a
produtos de melhor qualidade, enquanto produtos adquiridos mais tarde seriam de qualidade inferior

(grafico II).

E possivel encontrar pregos mais acessiveis, quando os vendedores buscam vender o restante de
seus produtos para evitar perdas, isto €, baixar o prego, para vender tudo. Quando o prego dos

produtos excede a capacidade de compra dos consumidores, a oferta de produtos pelos vendedores
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ultrapassa a realidade dos consumidores, de forma que acaba causando muito desperdicio de sobras

no final (Paganini e Ouana, 2019).

O grau de frescura de hortalicas e frutas é muito curto, sendo necessario efectuar-se a sua
comercializagdo em pouco tempo, observando-se as condicdes de conservacao do mesmo, devido a
exposigao prolongada dos produtos e perda de frescura, facto que pode justificar, a sua ma aparéncia

visual e consequentemente a sua pouca preferéncia pelos consumidores (FAO, 2021).

Os vendedores que conseguiram vender o seu stock de produtos (hortalicas e frutos), na sua maioria,
para minimizar os prejuizos, reduziram os precos de comercializagao, bem como vender os produtos
como sobras, para o consumo animal, o que de acordo com o Filho (2019), é bom, ja que as sobras
sdo alimentos que poderao ser aproveitados para outros fins ou outras refeicdes, se nao tiverem

sofrido nenhum tipo de contaminacao.

O tempo que os produtos estiveram expostos sem uma temperatura de armazenamento adequado
para sua conservagao, criou um espago para que nos produtos (hortalicas e frutas), houvesse
crescimento microbiano, que tornou-se um potencial de risco na ocorréncia de doencas provocadas
por alimentos, ja que a demora do produto chegar ao consumidor, possibilita a deterioracao, se ndo

existirem infraestruturas adequadas para a conservacao (Masson, 2019).

Contudo, a falta de uma infraestrutura, com um sistema de conservagao, nao serviu de barreira para
implementacdo de métodos simples e rudimentares, por parte dos vendedores de hortalicas e frutos,
isto &, tirar o produto nos sacos, fazer a separagado e exposi¢cao ao sol (cebola, cenoura, beterraba
pimento e feijao verde); evitar que molhe e fique no chéo, colocagdo do produto na sombra e no ar
livre (batata reno) e em lugares secos (cenoura e beterraba), uma demonstragdo da aplicagao de

métodos cientificos mesmo que seja de forma inconsciente.

Ao tirar-se o produto nos sacos e fazer a sua exposicdo ao sol, os vendedores aplicam um método
cientificamente denominado de desidratagido ou secagem. Essa pratica, é utilizada em frutas e
hortalicas a fim de controlar a humidade reduzindo-a para criar condicdes desfavoraveis ao
crescimento de microrganismos (Machado et al., 2012). No entanto este método é aplicavel para
produtos como uvas, manga, abacate, morangos, tomates, pimentos, cebola, alho, cenoura e

abobora (JFST, 2018).

A desidratacdo ou secagem € um processo de remogao de agua na forma de vapor. O objectivo é
reduzir a actividade de agua, inibindo o crescimento microbiano, é reduzir também a actividade

enzimatica e prolongar a vida de prateleira dos alimentos (Augusto, 2017).
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A maioria dos vendedores (Grafico IV), por falta de uma instalagao de processamento e conservagao
no Mercado, descartaram toneladas de batata reno, repolho, tomate, cebola, laranja, banana e entre
outros. O tomate foi 0 mais descartado, devido a falhas nas técnicas, ma gestdo de temperatura ou
humidade e stock excessivo. Esse descarte de hortalicas e frutas, destinado para o lixo, ragao animal
e entre outros fins, caso seja devidamente usado, pode ser reaproveitado, uma vez que, o
processamento das frutas e hortalicas gera uma quantidade significativa de subprodutos, utilizando

sementes, cascas e bagacos (Sette et. al., 2020).

Contribuindo assim, para reduzir a situacdo de pobreza no Pais, que tém-se agravado,
desperdicando dinheiro, trabalho e recursos (INE, 2021; FAO, 2021).

Caso existisse uma instalacdo de processamento no Mercado, permitiria que o grau de frescura dos
produtos fosse conservado em longos periodos, sem dependéncia dos métodos citados
anteriormente (métodos simples e rudimentares), que nem sempre sao eficazes. Evitando o descarte
de uma quantidade enorme de frutas e hortalicas (Santos, 2019; Freitas, 2021). Influenciado pelo
elevado preco, baixa preferéncia, grau de frescura baixo, ma aparéncia visual e presenga de odor

(grafico V).

No entanto, essas influéncias tém um impacto directo na seguranga alimentar dos agregados
familiares, ja que a maior parte do descarte de alimentos esta relacionada com o ndo aproveitamento
das sobras, que aliviaria a fome de muitas familias, se existisse um sistema de processamento no
Mercado (SETSAN, 2023; Porpino, G. et al.; 2018),

Portanto, a elaboragdo de solugbes que minimiza o descarte de hortalicas e frutas no Mercado
Grossista de Zimpeto, seria um contributo extremamente importante para dar resposta a essa
problematica, evitando que os alimentos produzidos sejam desperdicados devido a praticas
inadequadas (ONU, 2016).

A exemplo de solugdes ou propostas sugeridos pelos participantes, ao proferir que as hortalicas e
frutas podem ser conservadas em um sistema que mantém a sua qualidade de frescura (temperatura
optima) e vendidos a um prego que justifique sua quantidade (visto que tem ocorrido situagéo de

adulteracao das quantidades dos produtos e balangas).

Estas propostas de certa forma, podem alavancar a comercializagcdo do stock de hortalicas e frutas,
sobre ponto de vista que sera acessivel a realidade dos consumidores, que por sua vez, passarao a
ter elevado poder de compra. Em simulténeo, tornara os vendedores capazes de atingir suas metas,

na medida que, aumenta as chances do stock ser esgotado diariamente (Rangel et al., 2022).
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Mas é preciso que estas propostas criam condi¢gdes dos produtos cumprir as dimensdes exigidas, isto

€, 0 acesso, estabilidade, utilizagdo e disponibilidade (FAO, 2019).

Caso os produtos estiverem acessivel a realidade dos consumidores, havera poucas sobras, que
outrora seriam destinados a um fim que ndo seja o consumo humano, ja que o acesso ao alimento,
esta relacionado as questdes de capacidade da populagédo para conseguir ter acesso aos alimentos
tanto pela producéo propria, como pela compra ou troca, o que pode estar, na maioria das vezes,

relacionada as condicbes econdmicas que viabilizam a aquisicao dos alimentos (Pereira et al., 2020).

O acesso a um alimento é importante para entender a estabilidade do mesmo no mercado. Pinto
(2012), cita que a estabilidade esta ligada ao acesso permanente a um alimento adequado. O que

cria variagdes na oferta e interferem no consumo das populagdes.

No Mercado Grossita de Zimpeto, o nivel de estabilidade dos produtos (hortaligas e frutas) é baixo, ja
que acesso ao alimento ndo é permanente por um tempo prolongado. Podendo ser vendido a um
preco baixo como forma de evitar sobras, mais somente quando as condicbes do mesmo produto
estiverem com um grau de frescura baixo, que potencialmente podem perigar a saude dos

consumidores.

A nao utilizacdo destes produtos (hortalicas e frutas) constituem um impacto negativo para os
consumidores, vendedores, até mesmo para administradores do mercado, uma vez que a nao
utilizagcdo por um periodo longo, torna os produtos menos preferidos pelos consumidores, trazendo
prejuizos para os vendedores, que por falta de clientes para comercializagdo destes produtos,
destina-os a varios fins, que ndo seja o consumo humano, até ao ponto de ser um problema para a
administracdo do mercado, que tém a responsabilidade de manter o Mercado em bom estado,

evacuando muitas toneladas de lixo por dia (grafico IX).

Em situagbes que os produtos estdo disponiveis, torna-se uma vantagem para os produtores,
vendedores e consumidores, uma vez que, a disponibilidade esta ligada a producdo, a
comercializagdo, ao abastecimento e a distribuicdo. Assim, a quantidade de alimentos disponiveis
sera minimamente suficiente para atender as necessidades alimentares de quase toda populagao
consumidora dos produtos comercializados no Mercado de Zimpeto, se os produtos estiverem
acessiveis ao consumidor e em boas condi¢des (grau de frescura elevado) (Pinto, 2013; Pereira et

al., 2020).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) recomenda o consumo minimo de 400 g diaria de hortalicas
e frutas, mais devido aspectos financeiros, poucos tem o habito de consumir este limite diario

recomendado pela OMS, principalmente o consumo das frutas (Silva, 2018).
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As razdes partem da renda salarial baixo e custo de vida agravada, que influéncia directamente no
poder de compra (Silva, 2018; Sebrae, 2018). No estudo da Canella et al., (2018), afirma que, o grupo
das criangas consome mais frutas que jovens e adultos, isso porque os jovens e adultos estdo mais
concentrados em ganhar dinheiro para cuidar de aspectos de rancho, pagar facturas de agua, renda

do aluguer, construir casas, entre outros assuntos.

O custo de vida constitui uma variavel que leva aos consumidores a ter limitagdo no acesso aos
alimentos de quantidade e em qualidade suficientes. Directo ou indirectamente € uma barreira na
aquisicao de hortalicas e frutas pelos consumidores no Mercado Grossista de Zimpeto, sendo uma
demonstragdo clara do aumento geral do custo de vida, desde o custo de alimentos, agua, energia,

saude e outros bens e servigos (INE, 2021).

Desta forma, devido ao continuo aumento nos precos dos produtos basicos, que tem reduzido o
poder de compra das familias, principalmente para as familias mais pobres. Muitas familias estao
reajustando-se, comprando apenas o que estiver a seu alcance, causando um excesso de hortalicas
e frutas, que por falta de alternativas para sua comercializagao acaba sendo destinados a outros fins,

que nao €, o seu proposito inicial (Rojas e Torres, 2020).

No entanto, a falta da percepcéo, sobre os beneficios de consumir hortalicas e frutas, tem reduzido
nas ultimas décadas, principalmente pela conscientizacido social direccionada a uma dieta alimentar
balanceada. Desde o conhecimento de seu efeito protector no organismo, na prevengao contra
doencas cronicas, como doengas cardiovasculares, obesidade, Diabetes mellitus, alguns tipos de

cancer, doengas que acometem o intestino, pulmao e ossos (Canella et al., 2018; Silva, 2018).
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7. CONCLUSAO

As principais hortalicas e frutas frequentemente comercializadas no Mercado Grossista de
Zimpeto, é a cebola, o tomate, pepino, pimento, cenoura, maca, banana, repolho e batata
reno.

Os vendedores que conseguiram vender o seu stock de produtos em periodo curto, na sua
maioria, para minimizar os prejuizos, reduziram os precos de comercializagdo, bem como
vender os produtos como sobras, para o consumo animal; a falta de um sistema de
conservacao das hortalicas e frutas no Mercado Grossista de Zimpeto foi um dos factores que
influenciou a rapida deterioracao de hortalicas e frutas e consequentemente o seu
desperdicio; no momento que saiu dos padroes considerados ideais, em termos de forma,
tamanho e cor.

As principais causas de desperdicio de hortalicas e frutas, naquele mercado, foram o baixo
grau de frescura, aparéncia visual pouco atraente, presencga de odores desagradaveis e baixa
preferéncia pelos consumidores; a disponibilidade dos produtos para todas classes de
consumidores e a existéncia de um sistema de refrigeracdo que mantenha o grau de frescura
dos produtos em boas condi¢des evitaria essa situacao.

As sobras de hortalicas e frutas do Mercado Grossista do Zimpeto, eram fornecidos para
reaproveitamento na adubacgao, outra parte para o consumo animal e o restante descartado
na lixeira; no periodo da tarde e de noite registou-se um elevado crescimento significativo de
descarte de hortalicas e frutas.

As quantidades de frutas e hortalicas descartados diariamente, no Mercado Grossista de

Zimpeto, € no minimo oito toneladas e no maximo nove ou mais toneladas.
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8. RECOMENDAGOES

Para a melhoria de comercializagao de um ambiente de negécio, recomenda-se:

» As entidades competentes, a construcdo de uma infra-estrutura de processamento e
conservacao de hortaligas e frutas devidamente equipada.

» As entidades administrativas do mercado, para que criem uma regra ou penalizagdo dos que
espiculam os precos de comercializacdo, a fim de reduzir o numero de sobras e o
consequente desperdicio de hortalicas e frutas.

» A comunidade académica, a realizacdo de estudos de viabilidade econémica para a
implantacao de infra-estruturas, aquisicao e instalacdo de equipamentos de conservacao e ou
processamento, com vista a reducdo do desperdicio de hortalicas e frutas no Mercado
Grossista de Zimpeto.
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10. ANEXOS

I. Dados fornecidos pela Administracao do Mercado Grossista de Zimpeto.

Existe algum periodo, em que se regista um aumento na demanda de hortalicas e frutas?

Sim( ) Nao( X )

Tém se verificado situagdo de desperdicio de frutas e hortalicas?

Sim(X ) Nao( )

Existe algum mecanismo adoptada para a conservagao de frutas e hortalicas no mercado?

Sim( ) Nao (X))

Se a resposta é sim, qual é a causa do desperdicio de frutas e hortalicas no Mercado
Grossista de Zimpeto?

() Preco elevado () Estado de frescura

( ) Pouca preferéncia por parte dos ( ) Condigbes de exposi¢do do produto
consumidores

() Baixo poder de compra da populagdo ( ) Aparéncia visual ndo agradavel

() Tempo de exposigédo do produto ( ) Outras (Fraca procura, a muita oferta e pouca
procura)
() Presenca de odor

A onde é destinado o desperdicio de frutas e hortalicas?

( X) Deitar no lixo () Reaproveitamento
() Consumo animal () Outros

ll. Dados fornecidos pela Administragcao da empresa responsavel pela recolhe do lixo

Qual é a quantidade desperdicada de frutas e hortalicas, que a empresa recolhe diariamente
no mercado grossista de zimpeto?

() Uma tonelada () Cinco toneladas ( X') Nove toneladas

() Duas toneladas () Seis toneladas () Outras

() Trés toneladas () Sete toneladas

() Quatro toneladas () Oito toneladas

Qual é o periodo do dia que os contentores, registam muito desperdicio de frutas e hortalica?
( ) De manha (X) A tarde (X) A noite

Quais sao as frutas e hortalicas que frequentemente sao depositados nos contentores de lixo
no Mercado Grossista de Zimpeto?

(X) Tomate (X) Batata Reno ( )Maca () Outros
(X) Laranja () Repolho () Banana




lll. Termo de consentimento informado

A presente pesquisa intitulada “Estudo dos factores que determinam o desperdicio de hortalicas
e frutas no Mercado Grossista de Zimpeto”, visa saber os factores que determinam o desperdicio
de hortalicas e frutas no Mercado Grossista de Zimpeto. Uma vez que constatou-se que os
desperdicios de alimento constitui uma das causas de inseguranca alimentar no mundo e em
particular no nosso pais, e as perdas e o desperdicio nas cadeias de frutas e hortalicas séo
relativamente maiores em razdo, principalmente, da maior perecibilidade, quando comparadas a
outros alimentos. Assim sendo, para que esta pesquisa se torne realizavel, € necessario a sua
participacao activa, pois como participante recebera um questionario com aspectos inerentes sobre o
desperdicio de hortalicas e frutas no Mercado Grossista de Zimpeto. Desta feita, permita-me que
dedique aproximadamente 15-20 minutos para responder as questbes usando seus conhecimentos
praticos e vivenciados.

Garantimos que nao havera riscos para a sua integridade fisica, mental ou moral, e as informagoes
obtidas nesta pesquisa séo Uteis cientificamente. Pois serdo usados para elaboragao do trabalho de
conclusdo do curso do autor da pesquisa.

O entrevistado podera se recusar a participar do estudo, ou retirar seu consentimento a qualquer
momento, sem precisar justificar, e caso desejar sair da pesquisa, tal facto nao tera prejuizos para
VoCé.

A sua privacidade sera respeitada, ou seja, seu home ou qualquer outro dado ou elemento que
possa, de qualquer forma, identifica-lo (a), sera eticamente mantido oculto. Caso se sinta a vontade
em participar da pesquisa, informamos que podera assinar este termo de consentimento livre e
esclarecido na sua pagina final.

O pesquisador garante fornecer respostas a quaisquer perguntas ou esclarecimentos que julgue
necessario sobre os procedimentos, riscos, beneficios e outros aspectos relacionados com a
pesquisa realizada. Os resultados da pesquisa serdao tornados publicos no dia de defesa oral do
trabalho final, na Faculdade de Veterinaria da Universidade Eduardo Mondlane, dentro deste

semestre do ano em curso.

Estamos gratos pela sua colaboragao.



Diante dos esclarecimentos prestados, eu , confirmo a

minha participagado, como voluntario (a) da pesquisa “Estudo dos factores que determinam o
desperdicio de hortaligas e frutas no Mercado Grossista de Zimpeto”
Maputo, de de 2024

Pesquisador:

(Agostinho Mate Mavale)
Contacto: +258 842025586, Correio electrénico: agostinhomavaleup@gmail.com

Supervisor

(Prof. Doutor Belisario Tomé Moiane)
Contacto: +258 846231057, Correio electronico: belisher@gmail.com



IV. Formulario para entrevista

PARTE I. Perfil Sociodemografico dos Entrevistados:

1.Faixa etaria

[118-25 1 26-35 1 36-45 1 46-55 "1 56 e mais
2. Sexo
['1 Masculino 1 Feminino 1 Outro
3. Estado Civil
| Solteiro (a) Casado (a) Divorciado(a) Viavo (a)

4. Nivel de Escolaridade

| Nenhum Ensino fundamental completo e médio incompleto
| Ensino fundamental incompleto Ensino técnico profissional
| Ensino superior completo Ensino médio completo ou superior incompleto

| Ensino pés-graduado (mestrado, doutorado)

PARTE Il. Questdes socias sobre o desperdicio de hortaligas e frutas no Mercado Grossista de
Zimpeto (Vendedores):

1.Quais sao as hortalicas e frutas que vende?

|Batata Repolho Tomate Cebola |Qutras
2. Existe alguma condig¢ao de conservagao?

'Sim

INao

3. Se aresposta é sim, qual é:

4. Consegui sempre vender todo o produto?
ISim
INao
5. Se aresposta é nao, qual é o destino do produto que nao consegui vender?

| Deitar no lixo | Consumo animal Reaproveitamento Outros

PARTE lll. Questdoes sobre o conhecimento de hortalicas e frutas desperdicados no Mercado

Grossista de Zimpeto (consumidores):
1. Na sua opinido, quais sao as frutas e hortaligcas frequentemente desperdigadas?

"'Batatareno [/Repolho  ITomate [ICebola ‘lLaranja [ /Banana "Outras

2. O que causa este desperdicio?



IPreco elevado 'Pouca preferéncia [ |Estado de frescura _JAparéncia visual
IPresenga de odor Outros
3. O que pode ser feito para evitar o desperdicio de frutas e hortalicas no mercado?

] Ser conservado em um sistema que mantém a sua qualidade de frescura
| Ser vendido ou disponivel a um preco justo

] Ser vendido a uma quantidade de acordo com o preco
' A acessibilidade deve reflectir a realidade dos consumidores

1Outras

PARTE IV. Questdes para administragao do Mercado Grossista de Zimpeto, sobre o desperdicio
de hortalicas e frutas.
1(a).Existe algum periodo, em que se regista um aumento na demanda de hortalicas e frutas?
ISim
‘Nao
1(b). Se a resposta é sim, qual é a época do ano em que regista-se este aumento ou muita

entrada de frutas e hortalicas no mercado?

2(a). Tem se verificado situagao de desperdicio de hortaligas e frutas?
ISim
‘Nao
2(b). Se a resposta é sim, qual é a causa do desperdicio de hortalicas e frutas no Mercado

Grossista de Zimpeto?

| Preco elevado Estado de frescura

| Pouca preferéncia por parte dos consumidores Condicoes de exposicao do

| Baixo poder de compra da populagao produto

| Tempo de exposicédo do produto Aparéncia visual ndo agradavel
1 Presencga de odor 1 Outras

3. A onde é destinado o desperdicio de hortalicas e frutas?

| Deitar no lixo | Consumo animal Reaproveitamento Outros

4(a). Existe algum mecanismo adoptada para a conservacao de hortalicas e frutas no
mercado?
1 Sim

| Nao

4(b). Se a resposta é sim, qual é este mecanismo de conservagao?



PARTE V. Questdoes para administragcdo da empresa responsavel pela recolhe do lixo no
Mercado Grossista de Zimpeto, no ambito de desperdicio de hortalicas e frutas.
1. Qual é a quantidade desperdigada de hortaligcas e frutas, que a empresa recolhe diariamente
no mercado grossista de zimpeto?

IlUma tonelada [/Duas toneladas Trés toneladas Quatro toneladas ' Cinco toneladas
1Seis toneladas [ ISete toneladas 10ito toneladas "'Nove toneladas "1Outras
2. Qual é o periodo do dia que os contentores, registam muito desperdicio de hortalicas e
frutas?
'De manha

IA tarde

IA noite
3. Quais sao as hortalicas e frutas que frequentemente sao depositados nos contentores de
lixo no Mercado Grossista de Zimpeto?

ITomate [(Laranja [Batata Reno Repolho Maca Banana Outros



