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RESUMO

Diante do crescimento do consumo de alimentos fora do lar e de delivery de alimentos,
os servigcos de alimentacdo comerciais também possuem grande responsabilidade em
assegurar a sustentabilidade das suas atividades, incluindo os cardapios oferecidos aos
consumidores, de modo a disponibilizar op¢des de escolhas alimentares saudaveis e
convergentes com baixo impacto ambiental. Esse projeto de pesquisa teve como
objetivo avaliar o impacto ambiental de refei¢des tradicionais vendidas por servico de
delivery. O impacto ambiental do carddpio de refei¢des tradicionais comercializados por
delivery foi avaliado por meio da estimativa das pegadas ambientais e da conformidade
com a dieta EAT-Lancet. Foram avaliadas 54 refei¢des tradicionais e estas eram
compostas, predominantemente, por prato principal a base de carne (74,1%),
combinagdo de arroz e feijao (89,0%), guarnicdes a base de batata (61%) e salada
(75,9%), sendo o alface o ingrediente mais frequentemente encontrado nas saladas. A
pegada ecologica das refeicdes variou de 1,9 a 97,0 gha, sendo que todas as refeicdes
que apresentaram os menores valores de pegadas ecoldgicas (Q1, até 6,1 gha), eram
compostas por prato principal a base de carne de frango, ovos ou alimentos de origem
vegetal. A pegada hidrica das refeigdes variou de 448 a 23.136 L. Dentre as 14 refei¢des
com menores valores (Q1, até 826 L) desta pegada, 57,4% eram compostas por prato
principal vegetariano, a base de vegetais ou ovo. A pegada de carbono das refeigcdes
variou de 66,7 a 23.138 gCO2e, sendo que as 14 refeicdes com menores valores (Q1,
até 875,5 gCO2e) desta pegada eram majoritariamente compostas por prato principal
vegetariano (64,3%). Para todas as pegadas ambientais, a maioria das refeigdes, que
apresentaram os maiores valores, continham carne vermelha. Em relacdo aos
componentes do Indice da Dieta da Saude Planetaria, observou-se que, no componente
de adequacdo, nenhum restaurante pontuou para nozes ¢ amendoim e cereais integrais,
evidenciando auséncia desses alimentos nas refeigdes avaliadas, além de baixa oferta de
frutas, que apresentaram pontuagdes médias inferiores a 5,3. Nos componentes
classificados como oOtimos, 62,5% das refeicdes continham ovos, porém todas
receberam pontuagdo igual a zero por excederem o limite recomendado; apenas trés
refei¢des (5%) continham peixe, também com pontuagdo igual a zero. Para batatas e
tubérculos, 52,6% dos restaurantes (n=10) apresentaram esse componente, mas com
pontuacdo média inferior a 5,0 pontos, enquanto os laticinios estiveram presentes em
seis restaurantes (31%), com pontuagdes variando de 2,9 a 6,7 pontos. No componente
razdo, relacionado aos vegetais verde-escuros, 36,8% dos restaurantes apresentaram
pontuagdes médias entre 0,4 e 1,9 pontos, indicando baixa diversidade. Por fim, no
componente de modera¢do, as preparagdoes contendo carne vermelha receberam
pontuacao igual a zero devido a quantidade ofertada acima do limite recomendado,
situagdo semelhante a observada para o frango e seus substitutos. Conclui-se que o
planejamento dos cardédpios, nos servicos de alimentacdo comerciais, necessita estar
mais alinhado aos principios de sustentabilidade ambiental e que este deve incluir tanto
aspectos relacionados aos tipos de preparacdes e alimentos incluidos nas refeigdes
comercializadas por delivery.

Palavras-chave: marmitas; sustentabilidade; servigo de delivery; Dieta Planetaria;

pegadas ambientais



ABSTRACT

With the increasing consumption of meals outside the home and the growing demand
for food delivery services, commercial food service establishments have a significant
responsibility to ensure the sustainability of their operations, including the menus
offered to consumers, by providing healthy food choices that are also associated with
low environmental impact. This research project aimed to evaluate the environmental
impact of traditional meals sold through food delivery services.The environmental
impact of traditional meals marketed through delivery services was assessed by
estimating their environmental footprints and their compliance with the EAT-Lancet
diet. A total of 54 traditional meals were evaluated. These meals predominantly
consisted of a meat-based main course (74.1%), a combination of rice and beans
(89.0%), potato-based side dishes (61.0%), and salad (75.9%), with lettuce being the
most frequently identified salad ingredient.The ecological footprint of the meals ranged
from 1.9 to 97.0 global hectares (gha). All meals with the lowest ecological footprint
values (first quartile [Q1], up to 6.1 gha) included a main course based on chicken,
eggs, or plant-based foods. The water footprint ranged from 448 to 23,136 L. Among
the 14 meals with the lowest water footprint values (Q1, up to 826 L), 57.4% featured a
vegetarian main course based on vegetables or eggs. The carbon footprint ranged from
66.7 to 23,138 gCOqe. Of the 14 meals with the lowest carbon footprint values (Q1, up
to 875.5 gCOs:e), the majority (64.3%) had a vegetarian main course. Across all
environmental footprint indicators, most meals with the highest values contained red
meat.Regarding the components of the Planetary Health Diet Index, no restaurant
achieved a score for the adequacy components related to nuts and peanuts or whole
grains, indicating the absence of these foods in the evaluated meals, as well as a limited
availability of fruit, with mean scores below 5.3 points. Among the components
classified as optimum, 62.5% of the meals contained eggs; however, all received a score
of zero because the amount exceeded the recommended limit. Only three meals (5.0%)
contained fish, and these also received a score of zero. Potatoes and tubers were
included in meals from 52.6% of the restaurants (n = 10), although the mean score for
this component was below 5.0 points. Dairy products were present in six restaurants
(31.0%), with scores ranging from 2.9 to 6.7 points. For the ratio component related to
dark green vegetables, 36.8% of the restaurants achieved mean scores between 0.4 and
1.9 points, indicating low diversity. Finally, for the moderation component, preparations
containing red meat received a score of zero because the quantities offered exceeded the
recommended limit, a pattern that was also observed for chicken and its substitutes.It
can be concluded that menu planning in commercial food service establishments needs
to be more closely aligned with the principles of environmental sustainability. This
alignment should encompass not only the types of preparations but also the foods
included in meals marketed through food delivery services.

Keywords: meal boxes; sustainability; delivery services; Planetary Diet; environmental

footprints.
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1. INTRODUCAO

A alimentagdo adequada e sauddvel procede de um sistema alimentar
socialmente e ambientalmente sustentavel, ou seja, os padrdes alimentares devem
considerar o efeito da producao e distribui¢ao dos alimentos sobre a justica social e a
integridade do meio ambiente (Brasil, 2014). O sistema alimentar engloba todos os
elementos e atividades relacionadas a produgdo, processamento, transporte, distribuicao,
armazenamento, venda, preparacdo e consumo de alimentos. Ou seja, o ambiente
natural, as pessoas envolvidas em todas as etapas da cadeia alimentar, os recursos
utilizados, os processos de transformagdo dos alimentos, as infraestruturas necessarias
(como transporte € armazenamento) e as institui¢des que regulam e facilitam essas
atividades (Willett et al., 2019).

A Comissao EAT-Lancet, em seu relatorio, aponta que os sistemas alimentares
afetam o meio ambiente, desde a produgdo até a venda. Isso afeta a saide humana e o
meio ambiente, além da cultura, a economia e¢ a saide e o bem-estar dos animais
(Willett et al. 2020). Um sistema alimentar para ser sustentdvel deve produzir,
comercializar e consumir alimentos de forma a assegurar o equilibrio entre economia,
justiga social, conservagao do meio ambiente e nutri¢do adequada (Norde et al., 2023).

Sob a otica social, os sistemas alimentares devem garantir a seguranga alimentar
tanto para as geragdes presentes quanto para as futuras, promovendo, além disso, a
igualdade de género e raga e assegurando condigdes de trabalho justas para todos os
envolvidos (Norde ef al., 2023). Na perspectiva nutricional, ¢ essencial que os sistemas
assegurem uma nutri¢do adequada, reduzindo a prevaléncia de desnutricdo em todas as
suas formas, combatendo contaminag¢des nos alimentos e preservando a diversidade
alimentar, a cultura alimentar e a protecdo dos animais (Norde et al., 2023). Ja no
aspecto ambiental, um sistema alimentar sustentavel deve proteger os recursos naturais,
reduzir o uso excessivo e a contaminagdo da 4gua, evitar a degrada¢do do solo,
combater o desmatamento, diminuir as emissdes de gases de efeito estufa e garantir a
preservacao da biodiversidade. Por fim, sob a perspectiva econdmica, ele deve fomentar
o desenvolvimento econdmico, gerando lucratividade, produtividade, empregos, renda e
infraestrutura, promovendo, assim, a sustentabilidade tanto para as geragdes atuais
quanto para as futuras (Norde et al., 2023).

Embora mudangas nos hébitos alimentares sejam apontadas pela literatura como
uma estratégia importante para reduzir impactos ambientais € promover beneficios a

saude, a economia e a sociedade, observa-se que os padrdes alimentares atuais ainda



apresentam desafios relacionados a sustentabilidade e a qualidade da alimentacdo
(Nogueira et al., 2020). Nesse contexto, as transformagdes nos sistemas alimentares e
no estilo de vida da populagdo t€m contribuido para mudancas nos padrdes de consumo
alimentar, incluindo o aumento do consumo de alimentos fora do lar, os quais
correspondem as refei¢des e lanches fornecidos por servicos de alimentacdo -
restaurantes, cafeterias, lanchonetes, padarias, entre outros (Rezende; Avelar, 2012).
Esse fato foi evidenciado pelo crescimento das despesas com alimentos fora do
domicilio em relagdo ao total de gastos com alimentagdo, equivalente a 8,7 pontos
percentuais, verificado entre a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) 2002-2003 e a
POF 2017-2018 (IBGE, 2019). Segundo a POF 2017-2018, o habito de comer fora de
casa corresponde a 32,8% dos gastos dos brasileiros com alimentos (IBGE, 2019).

Com a pandemia de COVID-19, os servigos de alimentagdo precisaram fechar
para o atendimento presencial ao publico como parte das medidas para limitar a
transmissdo do virus (Eftimov et al., 2020). Essa medida provocou a queda de 83% no
consumo de alimentos fora do lar ao redor do mundo (Ali et al., 2021). Diante deste
contexto, mais servicos de alimentagdo comecaram a oferecer o servigo de delivery de
alimentos, como uma estratégia para sobreviver a crise provocada pela pandemia (Jun et
al., 2022; Kumar; Shah, 2021). O consumo diario de delivery de alimentos, no Brasil,
cresceu de 14,2% para 22,1% a partir da pandemia (ABRASEL, 2023). Em 2023,
mesmo com o fim da pandemia, o mercado de delivery de alimentos continuou a sua
ascensao. O setor cresceu de 7,5% a 8% em relagdo ao ano anterior, apresentando
aumento de 10% no niimero de pedidos e alcangando valor de mercado de R$38 bilhdes
(ABRASEL, 2024).

Esses numeros demonstram o grande impacto econdmico e social que o setor de
alimentacdo fora do lar exerce no Brasil, mas esse setor também causa impactos
ambientais, especialmente relacionados a geracdo de residuos de partes inutilizaveis de
alimentos e embalagens e ao uso de recursos naturais (Veiros e Proenga, 2010; Strasburg
et al., 2021). As agdes voltadas para a sustentabilidade ambiental nos servigos de
alimentacdo ainda sdo fortemente relacionadas a producao de residuos e a utilizagdo de
agua e energia elétrica (Strasburg e Jahno, 2017). No entanto, essa abordagem deve ser
mais abrangente assegurando que a producdo de refei¢des seja realizada de modo a nao
comprometer a disponibilidade de recursos para as geragdes presentes e futuras

(Domene et al., 2024). Estudos brasileiros mostram como os responsaveis pelo impacto



ambiental, causados pelos servigos de alimentacdo, ndo restringem apenas a producao
de residuos e as quantidades de dgua e energia utilizadas pelo estabelecimento.
Nogueira et al. (2020) avaliaram a sustentabilidade em restaurantes de
institui¢des publicas de ensino no Brasil, por meio do levantamento detalhado dos
géneros alimenticios adquiridos (compras). Essa avaliacdo revelou baixa adesdo a
praticas sustentaveis, com apenas 31,6% dos alimentos adquiridos sendo de origem
local. A pesquisa ainda apontou alta dependéncia de alimentos processados e
transgénicos, evidenciando a necessidade de reformular o planejamento de cardépios e
licitagdes para promover cadeias produtivas locais e saudaveis (Nogueira et al., 2020).
Outro estudo, realizado em um hospital publico universitario no sul do Brasil,
avaliou a pegada hidrica (PH) e ecoeficiéncia (EE) das matérias-primas utilizadas na
refeicdo de café da manha, e observou que os produtos de origem animal representaram
91,6% do total da PH e apresentaram os piores resultados nos calculos de EE em
comparac¢do aos produtos de origem vegetal (Ribeiro ef al., 2021).
O estudo de Strasburg et al. (2021) analisou o impacto ambiental das refei¢des
de trabalhadores em um hospital publico brasileiro, avaliando a pegada hidrica e a
geracdo de residuos ao longo das estagdes. Os autores encontraram que o percentual
anual de desperdicio das frutas adquiridas foi de 33,8%, sendo superior no verdo em
comparagdo as outras estacdes. Ja os produtos de origem animal foram responsaveis por
64,2% da Pegada Hidrica (PH), sendo maior durante o inverno (Strasburg ef al., 2021).
No entanto, os estudos, realizados no Brasil, at¢ o momento, focaram em
servigcos de alimentacdo institucionais (Nogueira et al., 2020; Ribeiro et al., 2021;
Strasburg et al., 2021). Considerando o crescimento do consumo de alimentos fora do
lar e de delivery de alimentos, os servigos de alimentagdo comerciais também possuem
grande responsabilidade em assegurar a sustentabilidade das suas atividades, incluindo
os cardapios oferecidos aos consumidores, de modo a disponibilizar opg¢des de escolhas
alimentares sauddveis e convergentes com baixo impacto ambiental. Ainda sdo
limitados, de forma geral, os estudos que avaliam especificamente o impacto ambiental
de cardapios oferecidos em restaurantes comerciais, especialmente no contexto de
refeicdes comercializadas por servigos de delivery. Dessa forma, investigar o impacto
da producao dessas refeicdes pode contribuir para a identificagdo e proposicao de

alternativas voltadas a promocao de sistemas alimentares mais sustentaveis.



2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral
Essa pesquisa teve como objetivo avaliar o impacto ambiental de refeigdes

tradicionais vendidas por servico de delivery.

2.2 Objetivos Especificos
- Estimar as pegadas ambientais dos cardapios de refeigdes tradicionais
adquiridas;
- Avaliar a adequagdo dos cardapios das refei¢des tradicionais a dieta proposta

pela Comissao EAT-Lancet (Dieta Planetaria).



3. REFERENCIAL TEORICO
3.1. Impacto da producio e da comercializacdo de alimentos no meio ambiente

Os sistemas alimentares englobam todos os processos, atividades e infraestrutura
envolvidos na producdo e consumo de alimentos por uma populagao. Esse sistema ¢
composto por subsistemas que interagem entre si, sendo eles: a produgdo agricola, a
industria de processamento de alimentos, a distribui¢do e o comércio, o consumo € o
descarte de residuos, cujas atividades impactam de forma direta e indireta na
sustentabilidade ambiental e a seguranca alimentar (FAO, 2023). Esse sistema tem um
grande impacto no meio ambiente, o que torna importante a adogdo de habitos
alimentares mais sustentaveis, uma vez que estes ajudam ndo somente a diminuir 0s
efeitos negativos sobre o ecossistema, mas também garantem a seguranca alimentar e
nutricional, além de promover a saude das pessoas tanto hoje quanto no futuro (FAO,
2010).

Segundo a Food and Agriculture Organization - FAO (Organizagdo das Nagdes
Unidas para a Agricultura e Alimentagdo), as opgdes alimentares devem proteger a
biodiversidade, serem culturalmente aceitas, acessiveis, justas economicamente,
nutritivas e capazes de aproveitar os recursos naturais € humanos (FAO, 2010). Nesse
sentido, ¢ fundamental que os consumidores conhecam e compreendam a relevancia
dessas questdes relacionadas ao impacto do sistema alimentar, uma vez que suas
escolhas alimentares tém influéncia tanto em sua saude quanto no equilibrio ambiental
do planeta (Zanetta et al., 2021).

Entretanto, apesar das escolhas alimentares individuais, o modelo ainda
predominante de producdo, distribuicdo e consumo de alimentos ¢ responsavel por
danos relevantes ao meio ambiente. Estima-se que os sistemas alimentares sejam
responsaveis por cerca de um terco das emissdes de gases de efeito estufa (OECD,
2021). Os gases de efeito estufa (GEE) fazem parte da nossa atmosfera, eles ajudam a
reter o calor, mas, quando em excesso, contribuem para o aquecimento global. Os
principais GEE s3o o didxido de carbono (CO:), o metano (CH:) e o 6xido nitroso
(N:0) e o desequilibrio destes gases na atmosfera tem sido um dos grandes motores das
mudangas climdticas que estdo sendo vivenciadas (IPCC, 2021). Além disso, grande
parte das emissdes de GEE vem tanto da produgdo de alimentos quanto do descarte
inadequado deles, sendo preciso considerar as perdas e o desperdicio de alimentos

(FAO, 2019).



Para ilustrar o nivel dessas emissdes por subsistema, pode-se citar o ano de 2022
no qual os sistemas agroalimentares, ao redor do mundo, foram responsaveis pela
emissdo de 16,2 bilhdes de toneladas de didoxido de carbono equivalente (Gt CO2eq),
representando um aumento de 10% comparado ao ano de 2020. Dessas emissoes, quase
metade (48%, ou seja, 7,8 Gt CO2eq) vieram das atividades agricolas e pecudrias que
acontecem dentro das fazendas. Outras 19% (3,1 Gt CO2eq) sdo resultado de mudancas
no uso da terra, sendo o desmatamento, as queimadas e a degradacdo de areas de turfa
(zonas umidas caracterizadas pelo acumulo de material vegetal parcialmente
decomposto em condi¢des de alagamento, ricas em carbono organico e importantes para
a regulacdo climatica). E as emissdes que acontecem durante o processamento,
transporte, venda, consumo e descarte de alimentos representam cerca de um ter¢o do
total (33%, ou seja, 5,3 Gt CO2eq) (FAO, 2024).

Além disso, as terras usadas para agricultura ocupam 50% das terras habitaveis
(Ritchie; Rosado; Roser, 2022), sendo essa atividade uma das principais causas de
impactos negativos no meio ambiente que incluem emissdes de GEE, perda de
biodiversidade e esgotamento dos recursos de agua doce (Jwaideh; Dalin, 2025). As
atividades agricolas contribuem com 9 a 14% das emissdes de GEE no mundo (IPCC,
2019). Somando a isso0,a pecudria contribui com cerca de 19% dessas emissdes, as quais
sao resultado da liberagdo de metano na fermentagdo entérica dos ruminantes, do 6xido
nitroso de fertilizantes e dejetos e do uso intensivo de energia na produgdo de ragdes
(Willet et al., 2019).

Adicionalmente, a producdo agricola ainda ¢ responsavel por 99% do
desmatamento na regido dos tropicos, que provoca perda significativa da
biodiversidade; pelo uso de 70% da 4gua doce global; e por 78% da eutrofizacao global
dos oceanos e da 4dgua doce - esse processo refere-se a proliferagdo descontrolada de
algas, devido a carga de nutrientes presentes nas aguas causada pelo uso de fertilizantes,
que impacta a biodiversidade (FAO, 2013; Poore; Nemecek, 2018; Ritchie; Rosado;
Roser, 2022). A alta demanda pelos recursos hidricos esta relacionada aos grandes
volumes de agua necessarios tanto para a criacdo de animais para producdo de carne,
especialmente a bovina, quanto para o cultivo de graos destinados a alimentagdo desses
animais. Nesse cenario,a pecudria ocupa aproximadamente 70% das areas agricolas
disponiveis, sendo, portanto, responsavel pela conversao de grandes areas de floresta em

pastagens ou plantacdo de graos para ragao animal (Willet et al., 2019).



Diante desse quadro, a transi¢do das praticas agricolas atuais para praticas
sustentaveis ¢ fundamental para mitigar os impactos ambientais e garantir a seguranga
alimentar e nutricional da populagdo a longo prazo. As praticas agricolas sustentaveis
respeitam limites ambientais, reduzem recursos ndo renovaveis, minimizam polui¢do e
protegem ecossistemas, ao adotar a diversificacdo agricola, incluindo culturas
intercaladas, uso de insumos organicos ¢ aduba¢do verde. Ja que, um estudo extenso,
que envolveu dados de 50 anos, apontou que a adogdo dessas praticas pode contribuir
para melhorar a rentabilidade financeira da atividade agricola, a biodiversidade, a
qualidade do solo e o sequestro de carbono em 2.823% dentro de um periodo de 20 anos
(Raveloaritiana; Wanger, 2024).

Apesar do grande impacto ambiental dos modelos ainda predominantes de
agricultura e agropecuaria, a producdo primaria ndo € a Unica responsavel por esse
efeito. O processamento industrial de alimentos, em especial a fabricagdo de
ultraprocessados, também apresenta impactos ambientais relevantes para toda a cadeia
produtiva. A producdo de alimentos ultraprocessados esta relacionada a perda de
biodiversidade, alto consumo de recursos naturais (dgua, energia, terra), emissao de
GEE e aumento da geracdo de residuos solidos, especialmente embalagens plasticas.
Esses impactos podem ser atribuidos desde a producdo agricola dos insumos, que se
baseiam em monoculturas e uso de insumos quimicos, até as etapas do processamento
industrial (refino, extrusao, fracionamento, adigdo de ingredientes e métodos de
conservagdo artificial), embalagem, transporte e descarte dos residuos (Monteiro et al.
2022). Na pratica, na Austrdlia, por exemplo, observou-se que os alimentos
ultraprocessados sdo responsaveis por mais de um ter¢o das pegadas de terra (35%), de
carbono (33%) e hidrica (35%) das dietas consumidas pela populacdo (Willet et al.,
2019).

Além da produgdo e do processamento, a distribui¢do e o comércio sdo partes
relevantes do sistema alimentar, uma vez que levam os alimentos da produgdo para os
consumidores finais, ¢ também impactam o meio ambiente. Dentro desse subsistema,
destaca-se os servicos de alimentagdo que sdo estabelecimentos que produzem e
comercializam refeicdes e alimentos prontos para o consumo - conhecidos como
alimentos fora do lar - tais como restaurantes, lanchonetes, bares, bistros, food trucks,
padarias, confeitarias, cafeterias, cantinas, cozinhas industriais, buffets e servicos de
catering (Rezende; Avelar, 2012). O setor brasileiro de alimentagdo fora do lar cresceu

184,2% entre 2009 e 2019 (ABIA, 2021), provavelmente impulsionado pelo maior



consumo de alimentos fora do lar pelos brasileiros - o qual foi evidenciado pelo
crescimento do percentual das despesas com alimentacdo destinadas a estes alimentos,
de 24,1% para 32,8% entre 2002 e 2018 (IBGE, 2004; 2019). Esse setor, no Brasil,
registrou crescimento de 3,2% em 2024 e o Instituto Foodservice Brasil (IFB) havia
previsto uma expansao de 6,9% em 2025 (ANR, 2025).

Consequentemente, a rede de producao que sustenta a producao nos servicos de
alimentacdo ¢ extensa e envolve diversos agentes e setores, tanto diretamente quanto
indiretamente conectados ao sistema alimentar, desde a producdo agricola até o
consumo final (Pérez et al., 2019). Considerando a dimensao desta rede de producao e o
crescimento do setor de alimentacdo fora do lar, torna-se ainda mais necessario
conhecer o impacto da produgdo de refeicdoes e/ou alimentos fora do lar no meio
ambiente a fim de buscar alternativas e solugdes sustentaveis para esse setor.

Nesse sentido, as escolhas para a composicdo dos carddpios, ofertados nos
servigos de alimentagdo, sdo determinantes nos impactos ambientais. Por exemplo, os
alimentos de origem animal, com destaque para a carne bovina, sdo responsaveis por
maiores emissoes de GEE e consumo de agua quando comparados aos alimentos de
origem vegetal. O tipo de carne (bovina, suina, de ave, de peixe efc.) utilizado exerce
maior influéncia sobre o impacto ambiental do que a sua quantidade total presente nas
refei¢des, reforcando a importancia do planejamento de cardapios sob a perspectiva da
sustentabilidade (Marinho et al., 2026).

Da mesma forma, a inclusdo de alimentos locais e sazonais nos cardapios
também beneficia a saude e a sustentabilidade. Esses alimentos, geralmente in natura ou
minimamente processados, sdo mais nutritivos. Além disso, ao optar por alimentos
produzidos localmente e de acordo com a época do ano, € possivel reduzir os impactos
ambientais causados pelo transporte, armazenamento e pelo uso excessivo de insumos
como combustiveis fosseis e conservantes. Essa pratica também ajuda a fortalecer a
economia local e os sistemas alimentares da comunidade, contribuindo para uma maior
seguranca alimentar e nutricional (Brasil, 2014; FAO; WHO, 2019).

Outro aspecto relevante ¢ o desperdicio de alimentos em servigos de alimentagao
¢ um dos principais fatores que impactam o meio ambiente nesse setor. Um estudo, que
revisou dados de 43 pesquisas, envolvendo mais de 117 mil refeicdes, mostrou que a
quantidade de desperdicio varia bastante dependendo do tipo de servico. Os hospitais,
por exemplo, tiveram as maiores taxas de descarte, com média de 4,9%, além do maior

desperdicio per capita, estimado em 0,03 kg por comensal. Em contrapartida,



restaurantes populares e universitarios registraram os menores indices, com percentual
médio de 0,07%, enquanto as cantinas escolares apresentaram valores intermedidrios,
em torno de 0,43% de desperdicio no prato. Isso configura uso ineficiente de recursos
naturais, como agua, energia ¢ solo, além do aumento na geracao de residuos solidos.
Destaca-se que o desperdicio estd relacionado ndo somente ao planejamento inadequado
do tamanho das por¢des e da composicdo dos carddpios, mas também a fatores
comportamentais dos comensais, o que ressalta a necessidade de estratégias integradas
de gestao (Guimaraes et al., 2024).

Nesse contexto, ¢ evidente a importancia de uma alimentagdo sustentavel que
inclua alimentos que favorecam a saude humana e promovam a sustentabilidade na
producao de refeigdes (Harmon; Gerald, 2007). Praticas sustentaveis, também
conhecidas como eco-friendly, segundo a Green Restaurant Association dos Estados
Unidos, incluem: (1) eficiéncia e conservagdo de energia; (2) eficiéncia e conservagao
de 4gua; (3) reciclagem e compostagem; (4) uso de alimentos sustentdveis; (5)
prevengdo da poluicao; (6) utilizagdo de produtos reciclados, de manejo sustentavel,
biodegradaveis e organicos; (7) uso de produtos quimicos e de limpeza nao toxicos; (8)
uso de energia renovavel; (9) construcdo e edificagdo sustentaveis; (10) educacdo e

formagao para clientes e operadores (Wallace, 2005).

3.2 Servico de delivery de alimentos: 0 mercado e o seu impacto ambiental

O delivery de alimentos consiste no servigo de entrega de refei¢cdes prontas ou
alimentos preparados num servico de alimentacdo e transportados até o local onde o
cliente se encontra, como residéncia ou trabalho (Li; Mirosa; Bremer, 2020).
Inicialmente, esse servico era local e restrito, voltado principalmente para entregas de
pizzas e comidas chinesas, geralmente realizadas pela propria equipe do restaurante e
solicitadas por meio de ligacdes telefonicas (Courier services, 2024). A expansdo do
acesso a internet e a popularizacdo dos smartphones, associadas a disseminacdo da
cultura digital, contribuiram para o crescimento do consumo de alimentos fora do lar
adquiridos por meio de servico de delivery e do uso de aplicativos de delivery de
alimentos (Botelho et al., 2020; Shankar et al., 2022).

No Brasil, empresas como iFood, Rappi e Uber Eats consolidaram-se nesse
segmento, tornando-se parte da rotina de consumo por oferecerem praticidade,

conveniéncia e variedade ao alcance de um toque (ABIA, 2021). Essas plataformas

online funcionam como uma praca de alimentagdo virtual na qual o consumidor tem



acesso a uma ampla variedade de servicos de alimentagdo e de cardapios e pode pedir a
refeicdo desejada sem gastar muito tempo e esfor¢o (Pigatto et al., 2017; Ray et al.,
2019). Para os servicos de alimentagdo, essas plataformas representam um meio de
aumentar o seu alcance entre os consumidores com menor impacto financeiro (Ray et
al., 2019).

Os aplicativos de delivery de alimentos integram o ambiente alimentar digital -
que engloba os algoritmos usados para direcionar anuincios, as propagandas veiculadas
em redes sociais, condi¢cdes de trabalhos nessas plataformas. Embora esse ambiente
alimentar amplie a disponibilidade e o acesso aos alimentos preparados fora do lar, a
compra de refei¢des/alimentos usando plataformas online pode contribuir para o
consumo de opg¢des alimentares ndo saudaveis (Botelho er al, 2020; Kleebe et al.,
2020). As estratégias de marketing digital, adotadas nesses aplicativos, sao fortemente
direcionadas a conveniéncia, ao prego € ao apelo visual dos alimentos, fazendo com que
o publico prioriza preparagcdes de alta densidade energética, como lanches, pizzas,
sobremesas e bebidas agucaradas, em comparagdo a opg¢des saudaveis. Por
consequéncia, essas estratégias contribuem para a consolidagdo de ambientes
alimentares digitais pouco saudaveis, reforcando padrdes de consumo associados a
riscos a saude (Barros, 2023).

Atualmente, o iFood € o aplicativo de delivery de alimentos com maior inser¢ao
no mercado brasileiro, estando presente em mais de 1.700 cidades brasileiras, atendendo
mais de 55 milhdes de usuarios e fazendo parceria com mais de 350.000
estabelecimentos em 2024 (Statista, 2025b). Em particular, desde a pandemia de
COVID-19, o consumo diario de delivery de alimentos cresceu de 14,2% para 22,1% no
Brasil (ABRASEL, 2023). Com o fim da pandemia, o mercado de delivery de alimentos
continuou a sua ascensdo. O setor cresceu de 7,5% a 8% em 2023 em comparagdo a
2022, apresentando aumento de 10% no nimero de pedidos e alcangando valor de
mercado de R$ 38 bilhdes (ABRASEL, 2024). Em 2020, o Brasil registrou 17,9 milhdes
de usuarios de plataformas online de delivery de alimentos e se estima que esse nimero
chegara a 80 milhdes de usudrios até 2028 (Statista, 2025a). As projecdes apontam que
o mercado de delivery de alimentos continuard a crescer nos proximos quatro anos
(Statista, 2025a ). O servigo de delivery tende a se tornar cada vez mais acessivel com a
expansao das dark kitchens (Hakim et al., 2023) e os avancgos da tecnologia.

Os aplicativos de delivery apresentam uma ampla diversidade de preparagoes,

evidenciado por um estudo conduzido pela Abrasel e pelas proprias plataformas de



delivery que indica que os itens mais vendidos em 2025 foram marmitas, especialmente
no horario do almoco, representando 38% do total dos pedidos, seguidas pelos lanches,
produtos de padaria, acai, doces e bolos, além de preparacdes da culinaria japonesa,
italiana e pizzas, que continuam figurando entre as categorias mais solicitadas. Esses
dados reforgam que o delivery nao se restringe ao fast food, uma vez que refei¢des
tradicionais, como as marmitas, ocupam posi¢des de preferéncia entre os consumidores,
evidenciando a consolidacdo do servico como um canal relevante para o acesso
cotidiano a alimentacdo no Brasil (ABRASEL, 2025). Essas refei¢des tradicionais,
popularmente chamadas de marmita ou “Prato Feito” (PF) sdo aquelas compostas
principalmente por arroz, feijdo, carne, raizes e tubérculos, massas, legumes e ovos e
sao chamadas dessa forma porque seguem o padrao das preparagdes tipicas brasileiras
(Andrade et al., 2018).

Além dos efeitos na alimentacdo e na saude das pessoas, a expansdo deste
servigo adiciona mais impactos ambientais a producdo e ao consumo de
refeicdoes/alimentos fora do lar. A praticidade e comodidade proporcionadas pelo
delivery de alimentos apresentam impactos significativos sobre o meio ambiente,
relacionados principalmente a geracdo de grande volume de residuos de embalagens
plasticas descartaveis, que possuem baixa taxa de reciclagem e se acumulam nos
ecossistemas urbanos e marinhos (ABIA, 2021; IFB, 2023). Em varios paises, muitas
cidades tém enfrentado dificuldades para lidar com o crescimento do volume de lixo
urbano, agravado por praticas pouco sustentdveis ndo somente por parte de empresas,
mas também dos consumidores como um todo. Algumas plataformas j& vém adotando
algumas medidas mais sustentaveis, como, por exemplo, a possibilidade de o
consumidor selecionar se deseja ou nao receber talheres, guardanapos descartaveis nos
pedidos (WHO, 2021).

Ademais, a polui¢do atmosférica causada pela frota de veiculos utilizada nas
entregas, 0s quais em sua maioria sao movidos a combustiveis fosseis, faz com que tem
uma contribuicdo para o aumento das emissdes de gases de efeito estufa, agravando as
mudangas climaticas (ABRASEL, 2023; Zhu et al, 2023). Embora algumas empresas
estejam investindo em meios de transporte alternativos, como bicicletas e bicicletas
elétricas, essa priorizagdo ocorre somente em regides com limitagdes de acesso e
estacionamento. Outro desafio ¢ o descarte inadequado de baterias de chumbo-acido

destes veiculos, que podem representar riscos ambientais ¢ a sautde humana. Ainda



assim, o uso desses veiculos ¢ preferivel ao transporte motorizado convencional
(WHO,2021).

A comum exigéncia de um valor minimo para pedidos nas plataformas online de
delivery, somada a baixa disponibilidade ou a inexisténcia de op¢des de escolhas do
tamanho das por¢des dos alimentos/refeicdes, estimulam o consumo além das reais
necessidades alimentares e o desperdicio dos alimentos (WHO, 2021).
Aproximadamente metade das emissdes globais relacionadas ao sistema alimentar estdo
vinculadas as perdas e ao desperdicio de alimentos, que se tornam ainda mais
expressivos no contexto do delivery (Zhu et al., 2023).

Somados a esses aspectos, também ¢ necessario considerar os impactos ligados
aos tipos de alimentos e a composicao dos cardapios das refeicdes vendidas por meio do
delivery, uma vez que a cadeia de producdo e processamento dos alimentos, ainda
predominante no mundo como um todo, ¢ responsavel por parte da emissdo de GEE,
consumo de 4agua e degradagdo de recursos naturais, especialmente quando associada a
sistemas produtivos intensivos (Zhu et al., 2023), como apresentado na se¢do anterior
deste referencial. Observa-se, na literatura cientifica, que esse aspecto foi investigado
em estudos brasileiros que avaliaram o impacto ambiental de cardapios oferecidos em
servigos de alimentacdo institucionais. Esses estudos evidenciaram que a composicao
das refeicdes exerce influéncia direta sobre a geracao de GEE e a ecoeficiéncia dos
sistemas alimentares, sobretudo em fungdo da participacdo de alimentos de origem
animal (Ribeiro et al., 2021; Boronowsky et al., 2025).

Embora o delivery represente uma inovagdo e praticidade no acesso a
alimentagdo, também ¢ um desafio para a sustentabilidade ambiental, j4 que demanda
estratégias de mitigacdo que consideram desde a reducdo do uso de plasticos até a
adogdo de transporte menos poluentes (ABIA, 2021; IFB, 2023). A compreensdo dos
efeitos socioambientais dos servigos de entrega ¢ fundamental para propor politicas
publicas e estratégias corporativas que promovam um sistema alimentar mais justo,

eficiente e ambientalmente responsavel (WHO, 2021).

3.3. Métodos para avaliar o impacto ambiental da alimentacio

3.3.1 Pegadas ambientais

As pegadas ambientais sdo indicadores que quantificam o impacto das atividades

humanas sobre o meio ambiente, tais avaliam o consumo de recursos naturais € a



geracdo de residuos. Esses indicadores permitem medir a sustentabilidade de estilos de
vida, politicas publicas e padrdes de consumo (Rees, Wackernagel, 1996). O conceito de
pegada ecoldgica foi desenvolvido, em 1996, pelos pesquisadores William Rees e
Mathis Wackernagel, da Universidade de Columbia Britanica, no Canada. Esse conceito
envolvia uma metodologia para calcular a area de terra e 4gua biologicamente produtiva
necessaria para sustentar os padrdes de consumo e absorver os residuos gerados por
uma populagao, tornando-se pioneiro ao integrar aspectos ecoldgicos e socioecondmicos
e oferecendo assim uma ferramenta para avaliar a sustentabilidade de forma quantitativa
(Rees, Wackernagel, 1996).

A partir disso, o conceito de pegada ecoldgica evoluiu e deu origem a outros
indicadores, sendo eles a pegada hidrica, a pegada de carbono, a pegada de uso da terra
e a pegada energética. Cada um desses indicadores mostra um aspecto especifico do
impacto ambiental, permitindo assim uma analise mais detalhada e abrangente das
pressdes humanas sobre os ecossistemas. Tais pegadas sdo utilizadas ndo somente para
validacao de politicas publicas e para iniciativas de sustentabilidade, como também para
monitorar e reduzir os impactos ambientais (Hoekstra, 2009).

No Brasil, 6rgdos, como o Instituto Nacional de Pesquisas Espaciais (INPE) e o
Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA),
utilizam as pegadas ambientais para avaliar a sustentabilidade de diferentes regides e
atividades econdmicas. Os resultados gerados pela avaliagdo das pegadas também sao
incorporados em politicas publicas voltadas para o desenvolvimento sustentavel e a
gestao ambiental (INPE, 2012).

A pegada ecologica mede a area de terra e dgua biologicamente produtivas
necessarias para sustentar os padroes de consumo de uma populagdo, que inclui também
a absor¢do de residuos gerados. A pegada hidrica, por sua vez, quantifica o volume total
de 4gua doce utilizado na producdo de alimentos consumidos por uma populagdo. As
emissoes de GEE associadas a produgdo, transporte, processamento € consumo de
alimentos, sdo medidas pela pegada de carbono. De acordo com Galli ef al. (2012),
esses indicadores ambientais integram um conjunto de ferramentas fundamentais para
mensurar a pressdo exercida pelas atividades humanas sobre o meio ambiente (Galli et
al., 2012; Intergovernmental Panel on Climate Change, 2019).

O calculo das pegadas ambientais de preparagdes culindrias e refeicoes
mostra-se uma ferramenta interessante para a avaliagdo do impacto ambiental dos

alimentos e preparagdes culinarias presentes nos cardapios oferecidos em servigos de



alimentacdo, uma vez que possibilita identificar ingredientes e métodos de preparo
associados a maior consumo de recursos naturais € maiores emissoes ao longo do ciclo
de vida dos alimentos. Tal abordagem pode contribuir para que o planejamento de
cardapios se torne mais sustentaveis, auxiliando ndo somente os gestores, mas também
os nutricionistas na tomada de decisdo quanto a selecdo de insumos, modos de preparo e
composi¢ao dos pratos, no que se diz servicos de alimentacdo coletiva (Poore;
Nemecek, 2018; Galli et al., 2012).

Por conseguinte, a sustentabilidade dos sistemas alimentares apresenta
relevancia diante dos impactos ambientais associados a produgdo e ao consumo de
alimentos. Nesse contexto, Norde et al. (2023) atualizaram o Indice Multidimensional
para Sistemas Alimentares Sustentaveis (MISFS-R), ferramenta composta por 46
indicadores distribuidos em quatro dimensdes: social, nutricional, econdmica e
ambiental, aplicada aos 26 estados brasileiros e ao Distrito Federal, caracterizando um
estudo subnacional basecado em dados secundarios oficiais. No ambito ambiental, foram
analisadas variaveis como emissoes de GEE, uso e escassez de recursos hidricos,
desmatamento associado a expansao agropecuaria e uso de agrotoxicos, permitindo uma
avaliagdo abrangente das pegadas ambientais dos sistemas alimentares nas diferentes
regides do Brasil.

Os resultados evidenciaram uma relacao inversa entre desempenho econdomico e
desempenho ambiental, uma vez que regides com maior produtividade agricola, como o
Centro-Oeste brasileiro, apresentaram pegadas ambientais mais elevadas, associadas a
impactos ambientais mais intensos. Em contrapartida, areas da Amazonia demonstraram
menor pegada ambiental, porém enfrentam desafios mais expressivos nas dimensdes
social e nutricional. Esses achados reforcam que a andlise integrada das pegadas
ambientais ¢ fundamental para compreender as tensdes entre desenvolvimento
econdmico, seguranga alimentar e conservacdo ambiental, fornecendo subsidios
relevantes para a formulagdo de politicas publicas voltadas a sustentabilidade dos
sistemas alimentares (Norde ef al., 2023).

Com isso, ¢ notorio que a relagdo entre beneficios nutricionais e impactos
ambientais ¢ relevante, quando ¢ avaliada a emissdo de gases de efeito estufa (GEE) e
energia fornecida pelas refeicdes complementares, associada ao transporte de insumos
usados nas refeicoes, estudo feito em um hospital publico universitario no sul do Brasil,
ja que avaliou a quantidade de energia fornecida (kcal), a distancia percorrida pelo

transporte dos insumos e emissdes de CO2 equivalente (CO2eq), a amostra de 31



produtos alimentares (como laticinios, bebidas, suplementos e dietas enterais),
considerando a quantidade de energia fornecida (em quilocalorias) e a distancia de
transporte desde a origem até o hospital.

O desfecho mostrou que quanto maior a distdncia percorrida, menor a
ecoeficiéncia, principalmente nas dietas enterais. Onde apresentou uma correlagcdo
negativa entre distancia e eficiéncia ambiental, j4 que os produtos transportados por
longas distancias apresentaram menor eficiéncia, inclusive quando forneciam grande
quantidade de energia, as dietas enterais por exemplo, tem como caracteristica elevada
densidade energética, sendo assim maiores emissdes de GEE/kcal, isso devido a origem
dos insumos ser distante. Tal concluiu que o setor de saude deve incorporar critérios
ambientais também durante as decisdes de compra, priorizando fornecedores locais,
reduzir a distancia de transporte por consequéncia reduzir as emissdes associadas,
promovendo assim praticas mais sustentaveis na nutricdo hospitalar (Ribeiro et al.,
2021).

Iniciativas tecnologicas, como o aplicativo EcoNutri, desenvolvido pelo
Laboratorio de Sustentabilidade na Producdo de Refeigoes (LASUPRE) do Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro (INJC) da UFRJ, constituem ferramentas valiosas para avaliar
e promover a sustentabilidade ambiental na producao de refeicdes para coletividades
tanto com finalidade de pesquisa quanto na rotina de gestdo de um servigo de
alimentacdo. Esse aplicativo permite calcular as pegadas hidrica, de CO: e ecoldgica
dos alimentos, de preparacdes culinarias e refeigdes completas, sendo assim uma forma
pratica e acessivel de avaliar os impactos ambientais relacionados a produ¢do e ao

consumo em restaurantes institucionais ou comerciais (INJC, 2024).

3.3.2 Indice de Dieta da Satide Planetaria (IDSP)

Considerando os impactos significativos dos sistemas alimentares sobre o clima,
a biodiversidade e os recursos naturais, a0 mesmo tempo na qualidade de vida e nos
risco de desenvolvimento de doencas crdnicas, a Dieta Planetaria surge como uma
proposta inovadora que concilia padroes alimentares benéficos para a saude das
populacdes com a preservacdo do meio ambiente com base nas diretrizes da Comissao
EAT-Lancet (Willet et al., 2019).

A Dieta Planetaria, proposta pela Comissao EAT-Lancet, estabelece que uma
alimentacao saudavel e sustentavel deve ser baseada no consumo de alimentos in natura

e minimamente processados, como frutas, vegetais, os graos integrais, leguminosas,



nozes e Oleos vegetais insaturados, associada a uma ingestdo baixa a moderada de
peixes, aves, ovos e laticinios, e minima ou inexistente de carne vermelha e processada,
acucares adicionados, graos refinados e vegetais ricos em amido. Esse consumo prioriza
fontes proteicas majoritariamente vegetais, gorduras insaturadas em detrimento das
saturadas e carboidratos provenientes de grdos integrais, € o consumo de frutas e
vegetais de, no minimo, cinco por¢des didrias, excluindo batatas. Uma proposta de
carater com potencial de adaptagdo as diferentes culturas alimentares e sistemas
produtivos, visando ndo somente a promocao da saude humana, como a prevencgao de
doengas cronicas e a sustentabilidade ambiental (Willett ez al., 2020).

Destaca-se que o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, embora publicado
anteriormente a concepg¢ao da Dieta Planetaria, alinha-se a sua proposta ao enfatizar que
o conceito de uma alimentacdo adequada e saudavel também engloba ser sustentavel,
promovendo sistemas alimentares que considerem o meio ambiente e a sociedade. O
Guia orienta que a base da alimentagdo seja composta por alimentos in natura ou
minimamente processados, predominantemente de origem vegetal, o que também se
alinha a proposta de uma alimentagao que favorece a sustentabilidade ambiental (Brasil,
2014).

O Guia ainda enfatiza a importancia de praticas alimentares que considerem
também os aspectos culturais, sociais e ambientais, incentivando o consumo de
alimentos locais e sazonais, o aproveitamento integral dos alimentos e a reducdao do
desperdicio, o que também contribui para a constru¢do de um sistema alimentar
alinhando-se aos principios da Politica Nacional de Alimentagdo e Nutri¢do e aos
objetivos globais de desenvolvimento sustentavel (Brasil, 2014).

A partir deste modelo alimentar da Dieta Planetaria, foi desenvolvido o Indice
da Dieta da Saude Planetaria (IDSP), o qual leva em consideragdo as recomendagdes da
Comissao EAT-Lancet. Esse indice foi proposto com o objetivo de considerar ndo
apenas a qualidade nutricional da dieta, mas também seu impacto ambiental, utilizando
uma base de densidade energética que possibilita a avaliagdo em diferentes cenarios
(Cacau et al., 2021).

A validagao do IDSP foi realizada por meio de dados do Estudo Longitudinal de
Satde do Adulto (ELSA-Brasil), uma coorte multicéntrica que investiga determinantes
nutricionais ¢ de saide em adultos brasileiros, mostrando a aplicabilidade do indice
como ferramenta para a avaliagao de dietas saudaveis e ambientalmente sustentaveis

(Cacau et al., 2021). A analise foi feita com base em um Questionario de Frequéncia



Alimentar (QFA) semi-quantitativo e validado, que permitiu a estimativa da frequéncia
e da quantidade ingerida de cada alimento, sendo o consumo didrio calculado a partir da
multiplicagdo do tamanho da porcao pela frequéncia de consumo do alimento. Para a
padronizagcdo das andlises, adotou-se como referéncia uma dieta de 2.500 kcal/dia,
organizada em 23 grupos alimentares. Além disso, o estudo incorporou o Questionario
Internacional de Atividade Fisica (IPAQ), possibilitando assim uma avaliagdo conjunta
dos padrdes alimentares e do estilo de vida dos participantes.

O IDSP estrutura-se em 16 componentes, sendo atribuido a cada uma pontuagao
que varia de 0 a 5 ou a 10 pontos conforme a sua adequacdo ao percentual energético
recomendado, resultando em um escore total de 0 a 150 pontos. Esses componentes sdo
organizados em quatro categorias: (a) adequacio, quando o consumo maior ¢
desejavel, como frutas, legumes e graos integrais; (b) 6timo, quando ha um intervalo
recomendado de consumo, como ovos, tubérculos e laticinios; (¢) razio, que avalia a
propor¢ao de certos alimentos dentro de um grupo, como vegetais verde-escuros em
relacdo ao total de vegetais; e (d) moderacido, em que se recomenda menor consumo,
como carnes vermelhas, agucares adicionados e gorduras animais. Dessa maneira, as
pontuacdes mais altas indicam melhor adesdo a Dieta Planetéria, refletindo, de forma
integrada, tanto a qualidade nutricional da dieta quanto sua conformidade com
principios de sustentabilidade, oferecendo uma visdo mais completa do impacto dos
habitos alimentares na satde e no meio ambiente (Cacau et al., 2021).

Quando aplicado o indice a populagdo brasileira, observou-se que a adesdo ao
padrao alimentar sustentdvel proposto pela EAT-Lancet foi considerada baixa, uma vez
que a analise foi realizada com dados de aproximadamente 15 mil participantes adultos
do Estudo Longitudinal de Satde do Adulto (ELSA-Brasil), distribuidos em diferentes
regides do pais. Os resultados indicaram que a pontuagdo média nacional foi de 45,9
pontos, em um escore que varia de 0 a 150, apresentando uma distancia significativa em
relacdo as recomendagdes ideais. Por mais que mulheres, idosos, individuos com maior
renda e residentes em areas urbanas tenham obtido resultados relativamente melhores,
os valores ainda permanecem distantes do ideal. O resultado evidencia ndo apenas a
desigualdade de acesso a uma alimentacdo adequada, mas também a necessidade de
politicas publicas que incentivem praticas alimentares mais saudaveis e sustentaveis

(Marchioni et al., 2022).



4. METODOLOGIA
Trata-se de um estudo de cardter transversal e descritivo, com abordagem
quantitativa, realizado com refeigdes vendidas em um aplicativo de delivery no

municipio de Ouro Preto.

4.1. Selecao e caracterizacio dos servicos de alimentacio comerciais

Inicialmente foi realizado o levantamento dos servicos de alimentagdo
localizados no municipio de Ouro Preto, Minas Gerais, utilizando a lista de
estabelecimentos cadastrados na Vigilancia Sanitaria (VISA) Municipal, disponibilizada
pelo proprio 6rgdo, com objetivo de identificar os estabelecimentos formalmente
registrados no municipio. Em seguida, verificou-se quais desses estabelecimentos
comercializavam refei¢do tradicional por meio de servico de delivery. Foi considerada
como refei¢do tradicional aquela composta, principalmente, por arroz, feijao, carne,
raizes e tubérculos, massas, legumes e ovos (Andrade et al., 2018). Essa busca foi
realizada por meio da plataforma iFood®. Essa plataforma foi escolhida por ser
considerada, atualmente, o aplicativo de delivery mais comumente usado no Brasil. Em
2023, 81% dos proprietarios de smartphones, que pediram comida por meio de um
aplicativo, disseram ter usado o iFood® (Chevalier, 2023). Ao realizar essa busca na
plataforma de delivery, foram identificados outros estabelecimentos que vendiam PF
que ndo constavam na lista da VISA.

Foram incluidos na pesquisa os servigos de alimentagdo que estavam
cadastrados na plataforma de delivery, que realizavam entregas no endereco do campus
da universidade, e que forneciam refei¢des tradicionais . Dessa forma, ndo foram
incluidos os servicos de alimentagdo que estavam fechados no horario da coleta e/ou
que nao ofereciam opgdes de refei¢des tradicionais e/ou servico de entrega pela
plataforma iFood. Aqueles estabelecimentos que ndo ofereciam refeigdes tradicionais
eram voltados exclusivamente para vendas de bebidas, sobremesas ou lanches.

Apods a selecdo dos estabelecimentos elegiveis, foram extraidas as seguintes
informacoes referentes aos servicos de alimentagdo incluidos no estudo: nome do
estabelecimento, localizacdo, categoria cadastrada na plataforma de delivery, nota de
avaliacdo atribuida pelos usuarios, nimero de opgoes de refeicdes ofertadas e faixa de
preco das preparacdes. Essas informagdes foram coletadas diretamente na plataforma

iFood® e utilizadas para caracterizar os restaurantes participantes da pesquisa.



4.2. Refeicoes tradicionais: selecio, aquisicio e coleta dos dados

Para cada servico de alimentacgdo incluido no estudo, foi realizado o registro de
todas as opgoes de cardapio oferecidas . A coleta dos dados foi realizada em trés dias da
semana alternados (segunda, quarta e sexta-feira) por meio das informacgodes disponiveis
no aplicativo IFood, a fim de estabelecer as refeicdes que seriam avaliadas em cada
servigo de alimentagdo. A partir do conhecimento dos cardépios ofertados de refeigdes
tradicionais pelos estabelecimentos selecionados, foram estabelecidos critérios de
selegdo com o objetivo de alcangar melhor representatividade dos diferentes tipos de
cardapios contendo distintas opgdes de pratos principais, de modo a permitir melhor
compreensdo do impacto dessas diferengas no meio ambiente.

Assim, foram adquiridas trés refeigdes diferentes de cada estabelecimento,
seguindo os critérios de selegdo: (1) a principio, foram compradas a refeicao do dia ou
mais pedida (segundo informagdes no aplicativo), uma segunda refei¢do que continha
carne vermelha ou branca, definida a partir do tipo de carne na refei¢do do dia de modo
a ndo repetir o mesmo tipo de carne, € um terceiro prato com opg¢ao vegetariana; (2)
quando nao havia opg¢do vegetariana no cardapio do estabelecimento, foram compradas
a refei¢do do dia ou mais pedida, a segunda refei¢do diferente do prato mais pedido,
sendo carne vermelha ou branca, e a terceira refeicdo com carne branca; e (3) quando
havia apenas duas opgoes no cardapio, foram adquiridas as duas refei¢des disponiveis.

As refeigdes dos servigos de alimentagdo selecionados foram adquiridas por
meio de pedidos realizados via aplicativo de delivery, conforme disponibilizado pelo
estabelecimento. A coleta de dados ocorreu no periodo de 09 de julho de 2025 a 20 de
outubro de 2025. As refeicdes de um mesmo restaurante foram adquiridas em um
mesmo dia.

ApoOs aquisicao das refeigdes, as preparagdes culindrias e alimentos presentes na
refeicdo foram identificadas e, em seguida, as preparacdes culinarias e os alimentos
foram segregados e pesados em balanca semi-analitica no Laboratdrio de Bromatologia
da Escola de Nutricdo da UFOP. As massas (gramas) de cada preparacao foram
registradas, a fim de possibilitar a quantificacdo dos ingredientes e posterior aplicagdo
das metodologias para avaliar os impactos ambientais das refeicdes. Posteriormente, as
amostras foram devidamente acondicionadas, identificadas e armazenadas sob

congelamento, a fim de garantir sua conservagao e viabilizar projetos futuros...

4.3. Avaliacao do impacto ambiental do cardapio de refeicoes tradicionais



O impacto ambiental dos cardapios das refei¢des tradicionais comercializadas
por delivery foi avaliado por meio da estimativa das pegadas ambientais e da

conformidade com a dieta EAT-Lancet.

4.3.1. Avaliacido das pegadas ambientais

Foram avaliadas as pegadas hidrica, de carbono e ecologica dos cardapios das
refeigcdes tradicionais, utilizando o aplicativo EcoNutri, ferramenta desenvolvida pelo
Laboratorio de Sustentabilidade na Producdo de Refeigoes (LASUPRE) do Instituto de
Nutrigdo Josué de Castro da Universidade Federal do Rio de Janeiro (Colares et al.,
2021). A pegada hidrica ¢ um indicador que abrange tanto a utilizagdo direta quanto
indireta dos recursos hidricos, para a alimentagdo, isso se refere a quantidade de dgua
necessaria desde a produgao até a distribuicao dos alimentos para consumo final (Yu et
al., 2010). A pegada de carbono estima as emissdes de gases de efeito estufa (CO,,
metano, oOxido nitroso, hidrofluorcarbonos (HFCs), perfluorcarbonos (PFCs),
hexafluoreto de enxofre (SF6) liberados na atmosfera durante o processo ou servigo
(Wiedmann; Minx, 2008). A pegada ecologica, por sua vez, ¢ uma abordagem de
contabilidade ambiental que quantifica o impacto do consumo humano em relacdo aos
recursos naturais, sendo medida em hectares globais (gha) (Wackernagel; Rees, 1996).

Para estimar as pegadas ambientais, foram incluidos os pesos de todas as
preparagdes culinarias de cada refei¢ao no aplicativo EcoNutri. Como haviam algumas
preparagdes que ndo estavam cadastradas no aplicativo, foi necessario cadastrar essas
preparagdes culinarias individualmente, por meio da especificacdo da quantidade de
cada ingrediente que compunham as preparagdes. Para tanto, foram utilizadas receitas
padrdes disponiveis na literatura (BOMBEM et al., 2012; PINHEIRO et al., 2008), ou
sites de receitas (Panelinha, [s.d.]; TudoGostoso, [s.d.]), uma vez que ndo havia
informacdo sobre a lista de ingredientes das preparagdes, contidas nas refei¢des
tradicionais, na plataforma do iFood. Ao final, o sistema realizou a soma das pegadas
ambientais das preparagdes, gerando o valor final correspondente a pegada ecologica,
hidrica e de carbono de cada refeicao.

Considerando ainda que o aplicativo ndo utiliza casas decimais e que os pesos
foram coletados com quatro casas decimais, foi necessario aplicar regras de
arredondamento para adequagdo dos dados. Quando a primeira casa decimal, era menor
que cinco (< 5), o numero inteiro era mantido; quando era igual ou superior a cinco (>

5), o nimero inteiro era arredondado para cima.



Foram calculados os primeiros (Q1) e terceiros (Q3) quartis dos valores das
pegadas ecoldgica, hidrica e de carbono das refei¢des, a fim de identificar os menores

(Q1) e os maiores valores em cada tipo de pegada no conjunto de dados.

4.3.2. Avaliacdo da adequacio dos cardapios a dieta EAT-Lancet

Os cardépios das refei¢des tradicionais também foram avaliados quanto a sua
adesdo ao modelo de dieta proposto pela Comissdao EAT-Lancet, também chamada de
Dieta Planetaria. Para tanto, foi utilizado o Indice de Dieta da Saude Planetaria (IDSP)
desenvolvido por Cacau et al. (2021).

Em cada refei¢ao, foram identificadas preparacdes culinarias e essas preparacoes
foram desmembradas em seus respectivos ingredientes para analise individual O
desmembramento foi realizado a partir de receitas padronizadas extraidas da Tabela
para Avaliacdo do Consumo Alimentar em Medidas Caseiras (Pinheiro et al., 2005) ou
do Manual de Medidas Caseiras e Receitas para Calculos Dietéticos (Bombem et al.,
2012). Quando a receita ndo foi identificada nessas referéncias, utilizou-se receitas
disponiveis em sites culinarios amplamente utilizados, como Panelinha e TudoGostoso.
A partir da receita padronizada, a proporcao dos ingredientes foi calculada de acordo
com o peso total da preparacdo presente em cada refei¢do, permitindo estimar a
quantidade de cada ingrediente (Cacau ef al., 2021).

Os ingredientes foram classificados como in natura e minimamente processados
ou alimentos compostos por multiplos ingredientes, como as preparagdes culindrias e
alimentos ultraprocessados.

Os ingredientes que compunham a refei¢do também foram classificados em uma
das quatro categorias, sendo: (1) itens adequados (nozes e amendoins, leguminosas,
frutas, vegetais totais e grdos integrais); (2) itens de consumo ideal (ovos, laticinios,
peixes e frutos do mar, batatas e tubérculos, e 6leos vegetais); (3) itens de consumo
moderado (carne vermelha, aves e substitutos, gordura animal e agucares adicionados);
ou (4) itens de razdo (vegetais verdes-escuros totais e vegetais vermelhos e alaranjados
totais) (Cacau et al., 2021).

A pontuagdo de cada componente do indice ¢ determinada pela sua contribuigao
calérica para a ingestdo total de energia, calculada de acordo com o quadro 1.
Considerando que a avaliacao se restringiu a apenas uma refeicao, o almogo, ¢ o IDSP
foi elaborado para avaliagdo da alimentagdo diaria completa, foi considerada a oferta, no

almoco, de 40% da energia (Assis, 1997) de 2.500 kcal estabelecido como pardmetro



pela proposta da Dieta Planetéria (Cacau et al., 2021). Cada grupo alimentar ¢ avaliado
de acordo com sua categoria e a pontuagdo ¢ calculada com base na proximidade ou
afastamento dos valores de percentual energético recomendados em relagdo ao valor
energético total da dieta. Os componentes de adequacao, consumo 6timo ¢ moderacao
podem receber até 10 pontos, enquanto os componentes de razdo podem somar até 5
pontos (Cacau et al., 2021).

Devido a quantidade de refeicdes avaliadas e a variabilidade de preparagdes
ofertadas pelos servigos de alimentagdo, os resultados da aplica¢do do Indice da Dieta
da Saude Planetaria (IDSP) foram organizados e tabulados por restaurante, € ndo por
refeicdo individual. Para isso, foram elaboradas tabelas contendo os cddigos de
identificacdo dos estabelecimentos e as pontuagdes dos componentes do IDSP,

expressas em valores de média, minimo e maximo, com o objetivo de facilitar a

apresentagao e interpretagdo dos dados obtidos.

QUADRO 1 — Critérios de pontuagio' dos componentes do Indice de Dieta da Satide Planetaria (IDSP).

Componente Critério e pontuacgio
Adequacio (nozes e % energia > recomendacdo = pontuacdo maxima (10 pontos)
amendoim,
leguminosas, frutas, % energia < recomendagdo = pontuagdo proporcional = (porcentagem atual
vegetals e cereais / porcentagem recomendada) * pontuagdo maxima
integrais)

% energia = 0 = pontua¢do minima (0 ponto)

Otimo (ovos, peixes e % energia = recomendacdo = pontuagdo maxima (10 pontos)
frutos do mar, batatas

e tubérculos e dleos % energia > limite = pontuacdo minima (0 ponto)
vegetais)

% energia = 0 = pontuag¢@o minima (0 ponto)

% energia entre 0 ¢ recomendagdo = pontuagdo proporcional =
(porcentagem atual / porcentagem recomendada) * pontuacdo maxima

% energia entre recomendagdo e limite = pontuagéo proporcional = (1 —
porcentagem atual) / porcentagem recomendada) * pontuagdo maxima

Razio (vegetais Razio? = valor recomendado (5 Pontos)
verde-escuros e

alaranjados) Razao entre 0 e recomendagdo = pontuagdo = (razao atual / razdo
recomendada) * pontuagdo maxima

Razdo entre recomendagdo e o limite= pontuagdo = (1- razdo atual - razdo
recomendada/ razdo recomendada) * pontuagdo maxima

Razéo = 0 pontuagdo minima (0 ponto)




Moderacao (carnes
vermelhas, frango e
substitutos, gordura
animal e acucares)

% energia > limite maximo pontuagdo minima (0 pontos)

% energia entre recomendagdo e limite = pontuago proporcional = (1 —
porcentagem atual) / porcentagem recomendada) * pontuagdo maxima

% energia = 0 = pontua¢do maxima (10 pontos)

Fonte: Elaboragao propria.

! A pontuagdo de cada componente variou de 0 a 10 pontos, com exceg¢do do componente razdo que tem
pontuacdo de 0 a 5, sendo atribuida conforme a propor¢ao de energia proveniente dos grupos alimentares
em relagdo as recomendagdes do indice.

?Razdo = % energia de vegetais verde-escuros ou alaranjados / % energética total de vegetais.



5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1. Selecio e caracteristicas dos servicos de alimentacio

No total, foram identificados 33 restaurantes, na cidade de Ouro Preto, que
vendiam refei¢des tradicionais por delivery, sendo que 14 foram excluidos por estarem
fechados durante o periodo de coleta dos dados (9), por estarem localizados em cidades
vizinhas (4) ou pelo fato de que a marmita vendida ndo caracterizava uma refeicao

tradicional (1) (FIG. 1).

Figura 1 - Identifica¢do e sele¢do dos servigos de alimentacdo que vendiam refei¢cdes
tradicionais por delivery na cidade de Ouro Preto-MG, 2025.

Eztabelecimentos fechados
no periodo de coleta de
dados: 9

Excluidos dos Estabelecimentos de
estudo: 14 outra cidade: 4

Restaurantes: 33 Estabelecimentos que
nao oferecia prato

Incluidos no feito: 1
estudo: 19

Fonte: Elaboragao propria

Dos 19 restaurantes incluidos no estudo, a maioria dos estabelecimentos estavam
cadastrados, na plataforma de delivery, nas categorias de “Marmita” (42%) ou de
“Comida brasileira” (37%) e se localizavam na regido central da cidade (74%), como
apresentado na TAB.1. A mediana das notas de avaliacdo dos servigos de alimentagao
na plataforma era igual a 4,6 o que pode ser considerada uma 6tima avaliagao visto que
a nota maxima ¢ 5,0. O nimero de opgdes de carddpio ofertadas variou entre os
estabelecimentos e entre os dias da semana no mesmo servico de alimentacdo, sendo
observado a oferta minima de uma ou duas opg¢des € o maximo de nove a 11 opgdes
diferentes. Como o numero e as opgdes variam ao longo da semana, foi considerado o
prato do dia indicado pelo restaurante no aplicativo no dia da aquisi¢ao das refeig¢des.

Mais de 50% das refei¢des avaliadas custaram R$30,00 ou mais (TAB.1).



TABELA 1 - Caracteristicas dos estabelecimentos segundo categoria, localizagdo, prego, nimero de
cardapios por estabelecimento, dias da semana e avaliagdes na plataforma de delivery.

N %
Categoria na plataforma de delivery
Marmita 8 42
Comida brasileira 7 37
Variada 1 5
Lanches | 5
Pizza 1 5
Vegana 1 5
Localizacio do estabelecimento
Regido central 14 74
Regido periférica 5 26
Preco do prato
<R$ 30,00 131 47
>R$ 30,00 146 53

MEDIANA MIN - MAX

Numero de cardapios por estabelecimento

Segunda-feira 4 1-9
Quarta-feira 4 1-11
Sexta-feira 4 1-9
Nota das avaliacoes dos clientes 4,6 3,70 - 5,00

Fonte: Elaboragao propria, 2026.

Foram avaliadas ao todo 54 refei¢des vendidas por delivery. No QUADRO 2 ¢
apresentada a composicao do cardapio de todas as refei¢cdes estudadas. Foram avaliadas
refeicdes contendo prato principal a base de diferentes tipos de carne e vegetarianos.
Dentre aquelas que continham carne (74,1%, n=40), metade (50%) era composta por
carnes vermelhas (bovina ou suina). Das refei¢des avaliadas, 26% apresentaram prato
principal vegetariano, sendo que a maioria deles (78%) era a base de ovos (Ovo Frito,
Omelete). A maioria das opgdes de guarni¢do eram, a base de tubérculos, massas e/ou
farinaceos, sendo que 61% eram Batata Frita, Chips ou Palha. A maioria das refeicdes
(89%) continham o tradicional prato-base brasileiro, a combinagdo de arroz com feijao.
Das refeigdes avaliadas, foi identificada a oferta de salada em 75,9% (n=41), sendo que
o alface era a verdura presente em 75,6% das saladas e 46,3% delas eram compostas

apenas da combinagdo de alface e tomate.



QUADRO 2- Composicdo dos cardapios das refeigdes tradicionais vendidas por delivery, de servicos de
alimentagao localizados em Ouro Preto-MG, 2025.

Refeicoes' Composicao do Cardapio Peso (g)

R1-P1 Alface e Tomate, Bife Bovino Grelhado, Batata Frita, Arroz Polido e Feijdo 555,8
Carioca

R1-P2 Alface e Tomate, Estrogonofe Bovino, Batata Palha, Arroz Polido e Feijdo 602.,4
Carioca

R1-P3 Alface e Tomate, Estrogonofe de Cogumelo, Batata Frita, Arroz Polido e 572,2

Feijao Carioca

R2-P1 Fil¢ de Frango Grelhado, Batata Frita e Farofa de Cenoura, Arroz Polido e 929,2
Feijao Carioca

R2-P2 Alface e Tomate, Bife Suino Grelhado, Batata Frita, Farofa de Cenoura, 1025,1
Arroz Polido e Feijao Carioca

R2-P3 Bife Suino Grelhado, Torresmo ¢ Ovo Frito, Feijdo Tropeiro, Arroz Polido 815,8

R3-P1 Carne de Panela com Batata, Macarrio Alho e Oleo, Batata Frita, Arroz 5455
Polido e Feijao Carioca

R3-P2 Frango a Milanesa, Farofa de Cenoura e Batata Frita, Arroz Polido e Feijdo 372,4
Carioca

R3-P3 Cenoura Cozida, Omelete de Queijo, Farofa de Ovos, Arroz Polido e Feijao 436,2
Carioca

R4-P1 Alface, Tomate, Pepino e Cebola, Pernil Assado, Macarrdo Alho e Oleo e 549,7

Batata Frita, Arroz Polido e Feijao Carioca

R4-P2 Alface, Tomate, Pepino e Cebola, Bife de Frango, Farofa ¢ Batata Frita, 510,6
Arroz Polido e Feijao Carioca

R4-P3 Alface, Tomate, Pepino ¢ Cebola, Omelete, Farofa ¢ Batata Frita, Arroz 504,1
Polido e Feijao Carioca

R5-P1 Alface e Beterraba, Bife Bovino ¢ Panqueca a Bolonhesa, Batata Frita, 676,4
Arroz Polido e Feijao Carioca

R5-P2 Alface e Beterraba, Estrogonofe de Frango, Batata Frita, Arroz Polido 554,6

R5-P3 Alface e Beterraba, Omelete ¢ Panqueca de Queijo, Batata Frita, Arroz 654,9
Polido e Feijao Carioca

R6-P1 Carne Cozida Bovina, Couve Refogada e Canjiquinha 488,7




R6-P2 Tomate, Cebolinha, Repolho, Moela, Macarrdao Alho e Oleo com Bacon e 436,1
Couve Refogada, Arroz Polido e Feijdo Batido Carioca

R7-P1 Alface e Tomate, Bife Bovino, Farofa de Cenoura e Batata Frita, Arroz 488.8
Polido e Feijao Carioca

R7-P2 Alface e Tomate, Filé de Tilapia, Farofa de Cenoura e Batata Frita, Arroz 523,0
Polido e Feijao Carioca

R7-P3 Alface e Tomate, Parilha de Legumes, Farofa de Cenoura e Batata Frita, 552,4
Arroz Polido e Feijao Carioca

R8-P1 Couve Crua, Frango com Quiabo, Angu, Arroz Polido e Feijao Carioca 851,8

R8-P2 Carne Cozida com Batata, Angu, Arroz Polido 755,1

R8-P3 Ovo Frito, Feijdo Tropeiro, Arroz Polido 576,3

R9-P1 Almeirdo, Frango com Quiabo, Angu, Arroz Polido ¢ Feijao Carioca 766,5

R9-P2 Bife Bovino Acebolado, Batata Frita, Arroz Polido e Feijao Carioca 665,1

R9-P3 Omelete de Queijo, Batata Frita, Arroz Polido e Feijao Carioca 678,2

R10-P1 Bife Suino, Torresmo e Ovo Frito, Arroz Polido e Feijao Tropeiro 857,0

R10-P2 Salpicdo, Sobrecoxa de Frango Assada, Arroz Polido e Feijao Carioca 991,6

RI11-P1 Alface, Tomate ¢ Cenoura, Contra Fil¢, Legumes Salteados na Manteiga, 5589
Arroz Polido e Feijao Carioca

R11-P2 Alface, Tomate e Cenoura, Filé de Frango, Legumes Salteados na Manteiga, 476,9
Arroz Polido e Feijao Carioca

R11-P3 Alface, Tomate ¢ Cenoura, Ovos Fritos, Legumes Salteados na Manteiga, 579,2
Arroz Polido e Feijdo Carioca

R12-P1 Alface, Tomate e Cenoura, Filé de Tilapia Empanado, Batata Frita, Arroz 586,6
Polido e Feijao Carioca

R12-P2 Couve Crua, Lingui¢a, Ovo Frito e Torresmo, Feijao Tropeiro e Batata Frita, 602,0
Arroz Polido

R12-P3 Cenoura e Tomate, Ovos Fritos, Batata Frita, Arroz Polido e Feijao Carioca 583,0

R13-P1 Alface e Tomate, Salpicdo, Lombo Assado, Arroz Polido e Feijao Carioca 811,9




R13-P2 Alface e Tomate, Bife Suino, Batata Frita, Arroz Polido e Feijao Carioca 870,8

R14-P1 Couve Crua e Laranja, Feijoada Vegana, Farofa de Farinha de Milho, Arroz 702,4
Polido

R14-P2 Risoto de Jaca 545,7

R14-P3 Strogonoff de Cogumelo, Batata Palha, Arroz Polido 480,7

R15-P1 Alface e Tomate, Bife Suino Acebolado ¢ Ovo Frito, Couve Refogada, 868,2
Arroz Polido e Feijao Tropeiro

R15-P2 Alface e Salpicdo, Sobrecoxa Frita, Macarrdo Alho e Oleo,Batata Frita ¢ 1217,7
Farofa de Cenoura, Arroz Polido e Feijao Carioca

R15-P3 Vinagrete, Couve Crua e Laranja, Feijoada, Farofa de Cenoura, Arroz Polido 816,1

R16-P1 Alface, Tomate e Cenoura, Peito de Frango Grelhado, Farofa de Cenoura e 820,0
Batata Frita, Arroz Polido ¢ Feijao Carioca

R16-P2 Alface, Tomate e Cenoura, Bife Suino, Batata Frita e Farofa de Cenoura, 750,4
Arroz Polido e Feijao Carioca

R16-P3 Ovos fritos, Tomate, Abobora Moranga Cozida, Brocolis, Couve-Flor, 515,8
Cenoura Ralada, Batata Doce Cozida, Pepino, Tomatinho cereja, Abobrinha
Ralada Refogada, Abacaxi, Couve Crua, Alface

R17-P1 Alface ¢ Tomate, Carne Bovina Empanada, Puré de Batata, Arroz Polido e 9453
Feijao Carioca

R17-P2 Alface e Tomate, Frango Grelhado, Puré de Batata, Arroz Polido e Feijdo 839,4
Carioca

R17-P3 Alface e Tomate, Ovos, Batata Frita, Arroz Polido e Feijdo Carioca 728.5

R18-P1 Frango Empanado, Batata Chips, Arroz Polido e Feijao Carioca 701,6

R18-P2 Alface, Tomate e Beterraba, Parmegiana de Frango, Batata Chips e Farofa 928,5
de Cenoura, Arroz Polido e Feijao Carioca

R18-P3 Alface, Tomate e¢ Beterraba, Peito de Frango Grelhado, Batata Chips e 551,9
Farofa de Cenoura, Arroz Polido e Feijao Carioca

R19-P1 Alface e Tomate, Bife de Lombo Grelhado, Batata Frita e Farofa de 603,0

Cenoura, Arroz Polido e Feijao Carioca




R19-P2 Alface e Tomate, Bife de Frango Grelhado, Batata Frita e Farofa de 646,5
Cenoura, Arroz Polido e Feijdo Carioca

R19-P3 Alface e Tomate, Filé de Tilapia Empanado, Batata Frita ¢ Farofa de 687,5
Cenoura, Arroz Polido e Feijao Carioca

Fonte: Elaboragado propria, 2026.
Para assegurar o anonimato e sigilo, os servigos de alimentac¢do foram codificados. A letra “R” refere-se
ao restaurante ¢ o nimero correspondente a ordem da aquisig¢do das refeigdes, assim como P refere-se ao
prato ¢ o numero corresponde a ordem de acordo com os critérios estabelecidos para escolha das
marmitas.
5.2. Pegadas ambientais das refeicoes tradicionais

As pegadas ecoldgica, hidrica e de carbono, para cada uma das refeigcdes
avaliadas, estdo apresentadas na TAB.2. A pegada ecoldgica das refeigdes variou de 1,9
a 97,0 gha. Ao avaliar esses valores com base nos quartis, verificou-se que todas as
refeicdes com os menores valores de pegadas ecologicas (Q1, até¢ 6,1 gha) foram
aquelas cujo prato principal era composto por carne de frango, ovos ou preparagdes a
base de alimentos de origem vegetal (como, por exemplo, as refeicdes R14-P1 e R14-P2
que apresentavam, respectivamente, Feijoada Vegana e Risoto de Jaca como pratos
principais). Enquanto a maior parte refeigcdes que apresentaram as maiores pegadas
ecologicas (Q3, maior que 21,9 gha), eram compostas por pratos principais a base de
carne vermelha (bovina ou suina). No entanto, observou-se que quatro refei¢cdes, sendo

trés com peixe (R7-P2, R12-P2 e R19-P3) e uma com frango (R15-P2), estavam dentre
aquelas com valores mais elevados de pegada ecoldgica.
TABELA 2 — Valores de pegada ecologica, pegada hidrica e pegada de carbono, estimadas por meio do

aplicativo EcoNutri (INJC, 2024), de refei¢des tradicionais, vendidas por delivery, por servigos de
alimentag@o localizados em Ouro Preto-MG, 2025.

Cardapios Pegada Ecolégica Pegada Hidrica Pegada de Carbono
(gha) @) (gC02e)

R1

R1-P1 (Carne Bovina) 21,9 3.616 5.083

R1-P2 (Carne Bovina) 33,2 5.385 7.719

R1-P3 (Vegetariano) 21,9 3.389 5.466

R2

R2-P1 (Carne de Frango) 10,8 1.904 1.369

R2-P2 (Carne Suina) 34,8 5.816 7.866

R2-P3 (Carne Suina) 97 23.138 22.696

(Continua)




Cardapios * Pegada Ecoldgica Pegada Hidrica Pegada de Carbono

(gha) L) (gC0O2e)
R3
R3-P1 (Carne Bovina) 25,3 4.146 5.799
R3-P2 (Carne de Frango) 3,4 559 457
R3-P3 (Vegetariano) 3.8 656 523
R4
R4-P1 (Carne Suina) 6,9 1.511 906
R4-P2 (Carne de Frango) 5,9 1.069 737
R4-P3 (Vegetariano) 3,5 609 427
RS
R5-P1 (Carne Bovina) 32,8 5.327 7.563
R5-P2 (Carne de Frango) 19,8 3.132 4.546
R5-P3 (Vegetariano) 15,6 2.483 3.189
R6
R6-P1 (Carne Bovina) 11,7 1.983 2.452
R6-P2 (Carne de Frango) 3,7 700 514
R7
R7-P1 (Carne Bovina) 20,3 3.315 4.687
R7-P2 (Peixe) 42,1 484 857
R7-P3 (Vegetariano) 2,6 503 376
RS
R8-P1 (Carne Bovina) 25,5 4.132 5.812
R8-P2 (Carne de Frango) 6,5 1.147 892
R8-P3 (Carne Suina) 8,2 2.152 2.152
R9
R9-P1 (Carne Bovina) 28,3 4.623 6.583
R9-P2 (Carne de Frango) 9,1 1.546 1.253
R9-P3 (Vegetariano) 4.9 778 770
R10
R10-P1 (Carne Suina) 15,5 3.972 4.021
R10-P2 (Carne de Frango) 21,7 3.210 2.725

(Continua)




Cardapios * Pegada Ecologica® Pegada Hidrica® Pegada de

(gha) L) Carbono®
(gCO2¢)

R11

R11-P1 (Carne Bovina) 20,8 3.487 4.886
R11-P2 (Carne de Frango) 4,5 809 66,7
R11-P3 (Vegetariano) 4 749 682
R12

R12-P1 (Carne Suina) 10,7 2.843 3.301
R12-P2 (Peixe) 36,3 448 857
R12-P3 (Vegetariano) 4,3 682 697
R13

R13-P1 (Carne Suina) 12,6 2.162 1.732
R13-P2 (Carne Suina) 10,5 2.158 1.477
R14

R14-P1 (Vegetariano) 1.9 629 264
R14-P2 (Vegetariano) 5,5 1.652 723
R14-P3 (Vegetariano) 11,5 1.757 2.881
R15

R15P1 (Carne Suina) 13,9 3.369 3.122
R15-P2 (Carne de Frango) 223 3.375 2.758
R15-P3 (Carne Suina) 15,1 5.833 6.565
R16

R16-P1 (Carne Suina) 10 2.046 1.288
R16-P2 (Carne de Frango) 82 1.436 1.051
R16-P3 (Vegetariano) 2,5 483 439
R17

R17-P1 (Carne Bovina) 38 6.393 8.541
R17-P2 (Carne de Frango) 9,1 1.582 1.288
R17-P3 (Vegetariano) 5,5 876 938
R18

R18-P1 (Carne de Frango) 8,5 1.460 1.116
R18-P2 (Carne de Frango) 14,1 2.377 1.761
R18-P3 (Carne de Frango) 7,1 1.249 881
R19

R19-P1 (Carne Suina) 7,2 1.430 862
R19-P2 (Carne de Frango) 8,3 1.385 1.097
R19-P3 (Peixe) 59 620 1.207

Fonte: Elaboragao propria.

 Para assegurar o anonimato e sigilo, os servigos de alimentacdo foram codificados. A letra “R” refere-se
a restaurante e o numero correspondente a ordem da aquisi¢do das refeigdes, assim como P refere-se ao



prato e o numero corresponde a ordem de acordo com os critérios estabelecidos para escolha das
marmitas;

® Os valores que estdo destacados na cor verde enquadram-se no primeiro quartil (Q1), enquanto os
valores destacados na cor vermelha enquadram-se no terceiro quartil (Q3).

O resultado apresentado pode ser explicado pela menor demanda de recursos
naturais e pelos métodos de preparo dessas refeicdes ao longo do ciclo de vida dos
alimentos. A producdo de alimentos de origem vegetal normalmente apresenta impactos
ambientais substancialmente inferiores quando comparados aos de origem animal,
especialmente carnes vermelhas. Isso ocorre devido a maior eficiéncia na conversao de
energia e nutrientes no ciclo de vida dos vegetais, além da menor necessidade de terra,
agua e insumos ao longo do sistema produtivo (Poore; Nemecek, 2018; Springmann et
al., 2018). Galli et al. (2012) destacam que padrdes alimentares com maior participagdo
de vegetais contribuem para a reducao da pegada ecoldgica, principalmente pela menor
necessidade de energia, 4gua e solo ao longo da cadeia produtiva. Assim, refei¢cdes
compostas predominantemente por alimentos de origem vegetal tendem a apresentar
menores pegadas ambientais.

A pecudria € responsavel pela maior area de desmatamento na Amazdnia, sendo
que mais de 70% das areas desmatadas historicamente na regido foram destinadas a
formagdo de pastagens (Prado; Ribeiro, 2011). A pecudria ocupa aproximadamente 158
a 170 milhdes de hectares no Brasil, correspondendo a maior parcela do uso
agropecuario da terra no pais (Saath; Fachinello, 2018), sendo o principal fator de
conversdo de habitats naturais globalmente,especialmente para pastagens e cultivo de
racdo, ameagando a biodiversidade terrestre (Machovina ef al., 2015).

Além dos alimentos escolhidos para compor os carddpios, o tamanho das
por¢des das preparacdes também contribui para o aumento da pegada ecologica. Como
exemplo, a refeicao R2-P3, a qual apresentou o valor mais elevado de pegada ecologica
(97 gha), continha 1,025 Kg de alimentos. Ao compara-la com a refeicdo R4-P1, cujo
prato principal também era carne suina, mas teve menor pegada ecoldgica (6,9 gha),
observa-se que essa refeicdo pesava quase metade do peso (549,7 g) da refei¢ao R2-P3.
Outro exemplo, que sugere o impacto do tamanho da porcao das preparagdes,
corresponde as refeicdes R19-P3 (59 gha), R7-P2 (42,1 gha) e R12-P2 (36,3 gha) que
estavam entre os pratos com os maiores valores de pegada ecologica. Observou-se que
quanto maior o tamanho da porcao de peixe nessas refeicoes (R19-P3, 176,8 g de peixe;

R7-P2, 126,1 g; e R12-P2, 108,4 g), maior foram os seus valores de pegada ecoldgica.



A pegada hidrica das refei¢des variou de 448 a 23.136 L (TAB. 2). Ao avaliar a
pegada hidrica das refei¢des com base nos quartis, verificou-se que, dentre as 14
refeicdes que apresentaram os menores valores (Q1, até 826 L), mais da metade (57,4%,
n=8) era composta por prato principal vegetariano, a base de vegetais ou ovo. As
demais refei¢des incluiam carnes brancas, peixe (21,4%; n = 3), como a marmita R7-P2.
Entretanto, o restaurante R14, que oferecia cardapios exclusivamente veganos,
apresentou apenas uma refei¢do (R14-P1) das trés avaliadas com valor de pegada
hidrica no Q1, possivelmente isso esta relacionado as por¢des grandes das preparacdes
ofertadas nas demais refei¢cdes. Quase todas as refei¢cdes, que apresentaram os maiores
valores de pegada hidrica (Q3, acima de 3.373 L), eram compostas por pratos principais
a base de carne vermelha (bovina ou suina).

A distribuicao das refeicdes pelos quartis mostra claramente como o tipo de
carne presente na refei¢do pode afetar a pegada hidrica. Mekonnen e Hoekstra (2011)
estimaram que, em média, a producdo de um quilo de carne bovina pode consumir cerca
de 15.400 L de agua, enquanto a producdo de alimentos de origem vegetal, como
cereais e leguminosas, geralmente consomem médias inferiores a 4.000 L por quilo e,
em muitos casos, abaixo de 1.000 litros por quilo.

Embora tenha se observado que as refeicdes com pratos principais a base de
carne branca (peixe e frango) apresentaram, de modo geral, valores de pegada hidrica
menores, as refeicoes R1-P3 (3.389 L) e R15-P2 (3.375 L), contendo respectivamente
peixe e carne de frango, apresentaram pegada hidrica entre os maiores valores
encontrados (Q3). Considerando que o uso de 4gua ao longo do ciclo de vida ¢
calculado em fun¢do do peso do alimento, espera-se que maiores tamanhos de por¢do
resultem em aumento proporcional do volume de recursos hidricos incorporados a
producao da refeicao.

Revisdes sistematicas sobre sustentabilidade de padrdes alimentares demonstram
que redugdes na oferta de produtos de origem animal ou na quantidade total consumida
estdo associadas a diminui¢des consistentes das pegadas ambientais, incluindo a hidrica
(Aleksandrowicz et al, 2016; Harris et al., 2020). Dessa maneira, reforca-se que o
tamanho das preparacdes, em especial daquelas contendo carne como principal
ingrediente, constitui um determinante central no impacto ambiental, devendo ser
considerada a quantidade dos alimentos a serem adicionados as refei¢des.

A pegada de carbono das refei¢cdes variou de 66,7 a 23.138 gCO,e (TAB. 2).

Considerando os valores de pegada de carbono dentro do Q1 (14 refei¢des), até 875,5



gCO,e, quase todas as refeigdes continham prato principal vegetariano (64,3%) ou a
base de carne de frango (28,6%). Esses pratos principais vegetarianos incluiam Omelete
com ou sem Queijo (R3-P3, R4-P3 ¢ R9-P3), Ovos (R11-P3 e R17-P3), Panqueca de
queijo (R5-P3), Parrilha de Legumes (R7-P3), Feijoada Vegana (R14-P1) e Risoto de
Jaca (R14-P2). Entre as 14 refei¢des com os maiores valores de pegada de carbono (Q3;
maior que 4.414 gCO,e), 64,3% delas eram compostas por carne bovina. As demais
refei¢des continham carne suina (R2-P1,R2-P3 e R15-P3) ou carne de frango (R5-P2).
Destaca-se que as trés refeicdes avaliadas do restaurante R1 ficaram dentro do grupo
que apresentaram os maiores valores de pegada de carbono.

A carne, aquacultura, ovos e laticinios contribuem com 56-58% das diferentes
emissoes alimentares, apesar de fornecerem apenas 37% das nossas proteinas e 18% das
nossas calorias (Poore; Nemecek, 2018).Além disso, quando se analisa o consumo de
alimentos fora de casa indica que esse tipo de padrao alimentar esta associado a uma
maior pegada de carbono quando comparado ao consumo doméstico, reforcando que
escolhas alimentares fora do lar contribuem significativamente para os impactos
ambientais da dieta (Bezerra et al., 2022).

Em uma meta-andlise sobre o tema, verificou-se que a producdo de carne
vermelha pode emitir, em média, mais de 20 vezes a quantidade de gases de efeito
estufa em comparagdo a produgdo de alimentos de origem vegetal, como leguminosas e
cereais (Poore; Nemecek, 2018).

Embora seja dificil comparar valores de emissdo totais de GEE de produtos
carneos e o processamento de alimentos sdo os principais fatores nas emissoes totais de
GEE relacionados a alimentagao fora do lar (Dai ef al., 2020). Em comparagdo a outros
paises com o mesmo nivel de desenvolvimento econdmico, o Brasil apresentou
emissoes 200% maiores que a média desses paises e com alta contribui¢do do consumo
de carne (Behrens et al, 2017). Dados mostram que a producdo de carne bovina
apresenta valores médios de pegada de carbono muito mais altos que os demais tipos de
carne, sendo liberado cerca de 99,5 kg de CO: equivalente (CO,e) por quilo de carne
bovina produzida, ao longo da cadeia de produgdo (ex.: fermentacao entérica, manejo de
dejetos e uso de energia). Por exemplo, a produ¢do de carne suina gera cerca de 12,3 kg
CO:¢e/kg e a de aves cerca de 9,9 kg CO:e/kg de carne produzida (Poore & Nemecek,
2018). Esses numeros evidenciam a intensidade das emissdes no setor pecudrio e
explicam por que escolhas alimentares com maior consumo de carne bovina se

traduzem em maiores impactos climaticos.



Além disso, Bezerra et al. (2021), ao avaliar recordatérios alimentares de 24
horas de 20.780 brasileiros adultos, identificaram que o consumo de alimentos fora do
lar estava positivamente associado ao aumento da pegada de carbono total da
alimentac¢do, sendo que esse héabito contribuiu com 18% da pegada de carbono total da
alimentacdo do dia. As refeigdes consumidas em servigos de alimentacdo, apresentam
maior participacdo de carnes, alimentos ultraprocessados e preparagdes com elevada
densidade energética, fatores associados a maior pegada de carbono ao longo do ciclo
de vida dos alimentos (Bezerra et al., 2021; Clark et al., 2020).

Para além da composicdo alimentar, o setor de alimentacdo coletiva envolve
etapas adicionais que ampliam as emissdes, como transporte em cadeias logisticas mais
complexas, armazenamento refrigerado continuo, maior consumo energético no preparo
em escala comercial e maior geracdo de residuos alimentares. Estudos de avaliagcdo do
ciclo de vida demonstram que essas etapas contribuem de forma relevante para o
aumento da pegada de carbono associada as refeicdes produzidas fora do domicilio
(Garnett, 2011; Poore; Nemecek, 2018). Assim, a alimentacdo fora do lar impacta o
clima ndo apenas pela escolha dos alimentos, mas também pela estrutura produtiva,
logistica e operacional necessaria para sua oferta.

Os resultados do presente estudo, juntamente com esses dados de outros
trabalhos, reforcam a importancia do planejamento de cardapio pelos servigos de
alimentacdo aliado a preservagdo do meio ambiente, especialmente quanto ao tipo € a
quantidade de carne utilizada, o uso de outros alimentos de origem animal e alimentos
ultraprocessados. A carne bovina apresenta uma das maiores contribuicdes para as
emissoes de GEE e para o uso intensivo de terra (Da Cruz et al., 2024).

Em estudo conduzido em um restaurante tradicional europeu, localizado em
Barcelona, Espanha, os autores demonstraram que cardapios que ofertavam porcoes
superiores as necessidades nutricionais, apresentavam maiores emissdes de carbono,
sobretudo em preparagdes com elevada participagdo de alimentos de origem animal,
além de maior geracdo de sobras apds o consumo (Garcia et al., 2023). Poore e
Nemecek (2018), em uma meta-analise sobre o tema, verificaram que a produgdo de
carnes vermelhas pode emitir, em média, mais de 20 vezes a quantidade de GEE e
demandar areas de terra significativamente maiores.

Em 2021, as cadeias de producao e distribui¢ao de alimentos no Brasil geraram
cerca de 1,8 bilhdao de toneladas de GEE, correspondendo a 73,7% das emissdes

nacionais, sendo que a producdo de carne representou a maior parte dessas emissoes,



principalmente por meio do desmatamento para conversdo de vegetagdo nativa em
pastagens. Desse total, 77,6 % das emissdes associadas a produgdo de alimentos foram
atribuidas a carne, sendo 70,6 % relacionadas a mudanga no uso da terra
(desmatamento) e 29,2 % diretamente vinculadas a produ¢do pecudria (moléculas de
CO: equivalente) (Observatdrio do Clima, 2023). Um estudo mostrou que a expansdo da
pecudria € responsavel por mais de 70% do desmatamento direto no bioma Amazdnia,
sendo o principal motor da conversao de floresta em pastagens para producao de carne e
couro, onde essa expansao de pastagens esta diretamente associada a conversao de
florestas tropicais, principal forma de perda de habitat e diminuig¢do de biodiversidade
em regides como Amazonia e Cerrado (Levy et al., 2023).

Como observado no presente estudo, a relacdo entre as pegadas ambientais e os
cardapios das refeicdes avaliadas, os impactos ambientais dos produtos de origem
animal de menor impacto geralmente ainda superam os dos substitutos vegetais,
evidenciando o papel central da escolha e da frequéncia de determinados alimentos nos
valores das pegadas ambientais (Kalmpourtzidou et al., 2025; Poore; Nemecek, 2018).
Assim, para mitigar os impactos ambientais do sistema alimentar, ¢ fundamental
considerar ndo apenas a composi¢do da alimentacdo, mas também os contextos nos
quais os alimentos sdo consumidos. Por isso, além da oferta de carddpios mais
sustentaveis, também ¢ importante que os consumidores fagam escolhas nesse sentido
quanto as refei¢cdes consumidas fora do lar.

Além disso, quando se analisa o consumo de alimentos fora de casa indica que
esse tipo de padrao alimentar esta associado a uma maior pegada de carbono quando
comparado ao consumo doméstico, reforcando que escolhas alimentares fora do lar
contribuem significativamente para os impactos ambientais da dieta (Bezerra et al.,

2022).

5.3. Adequaciao das refeicoes tradicionais a proposta da Dieta Planetaria

Os valores de pontuagdo para os componentes do IDSP foram expressos como
média, minimo e maximo por restaurante ¢ estdo apresentados nas TAB. 3,4, 5 ¢ 6.

Ao avaliar os componentes de adequacao dos cardapios dos restaurantes (TAB.
3), ndo foi identificada a presenca de alimentos dos componentes nozes € amendoim e
cereais integrais em nenhuma das 54 refeicdes avaliadas e, por essa razdo, esses
componentes nao se encontram listados na tabela. A baixa inclusdo de cereais integrais

e oleaginosas também foi observada na alimentagdo de 14.779 brasileiros, participantes



do Estudo Longitudinal de Saide do Adulto (ELSA-Brasil), pelos autores que
desenvolveram o IDSP e o aplicou aos dados de consumo alimentar desses
participantes, obtido por meio de Questiondrio de Frequéncia Alimentar (QFA)
semi-quantitativo (Cacau et al., 2021).

A auséncia desses grupos alimentares, em refeicdes tradicionais vendidas por
delivery, pode ser influenciada por barreiras econdmicas, uma vez que 0s graos integrais
e as oleaginosas tendem a apresentar custos mais elevados, o que restringe sua inclusao
em preparagdes de menor prego (Caldeira, 2025). Além disso, a aceitabilidade sensorial
e a familiaridade do consumidor com graos integrais também tém sido apontadas como
barreiras importantes ao seu consumo. Estudos demonstraram que o custo, a falta de
familiaridade e a percepcao de sabor desfavordvel estdo entre os principais fatores que
limitam a escolha e oferta de produtos integrais (Schulz et al., 2026; Coffman &
Camire, 2017; Iranian students study, 2022). Portanto, o custo desses ingredientes e sua
aceitacdo pelos consumidores podem ter contribuido para a auséncia de nozes,
amendoim e cereais integrais nas refei¢oes avaliadas.

No IDSP, quanto maior a pontuagdo obtida por um componente, maior ¢ sua
adequacdo a proposta da Dieta Planetaria. Dentre os restaurantes incluidos neste estudo,
16 (84,2%) apresentaram média superior a 6,0 pontos no componente leguminosas,
resultado da presenca de feijdo na maioria das refeicoes (QUADRO 2). O tamanho da
por¢ao de feijao, presente nas refei¢des avaliadas, fornecia a densidade energética
(considerando o atendimento a 40% necessidades nutricionais - 1.000 kcal numa
refeicdo) considerada como adequada (> 11,3%) ou proximo a adequagdo, segundo a
proposta da Dieta Planetaria (Willett et al., 2019).

O feijao ¢ um alimento tradicional da culindria brasileira e faz parte da base da
alimentacdo nacional ha décadas, sendo reconhecido por seu valor nutricional e
importancia cultural (Granado et al., 2020). No entanto, evidéncias cientificas apontam
que o consumo regular de feijdo tem diminuido nos ultimos anos no Brasil, com
projecdes indicando que, se as tendéncias atuais se mantiverem, o habito de consumi-lo
com frequéncia igual ou maior que cinco dias por semana deixara de ser predominante
até meados desta década (Granado et al, 2020; Embrapa, 2025). Essa queda reflete
mudangas nos padrdes alimentares e um deslocamento progressivo de alimentos
tradicionais para dietas mais influenciadas por conveniéncia e produtos industrializados

(IBGE, 2020; Louzada et al., 2021; Neri et al., 2022).



TABELA 3 - Anélise descritiva dos componentes de adequagdo™ do Indice de Dieta da Saude Planetaria
(IDSP) nas refeigdes tradicionais*, vendidas por delivery, por servigos de alimentagdo localizados em
Ouro Preto-MG, 2025.

Leguminosas Frutas Vegetais
Servigos de Média Min — Max Média Min - Max Média Min — Max
alimentagao®

R1 9,9 9,8-10 0,0 0-0 7,7 4,6-10
R2 10,0 10-10 0,0 0-0 9,0 6,9-10
R3 8,2 6,4—10 0,0 0-0 6,5 1,6 -9.9
R4 10,0 10-10 0,0 0-0 6,9 39-10
R5 6,1 0-9,5 0,0 0-0 5,6 2,8-8,8
R6 3,1 0,1-6,1 0,0 0-0 10,0 10-10
R7 6,8 5,8-8,5 0,0 0-0 9,0 7,1-10
RS 9,2 7,7-10 0,0 0-0 9,7 9,1-10
R9 10,0 10-10 0,0 0-0 8,7 7,810
R10 10,0 10-10 0,2 0-04 8,9 7,9-10
R11 9,0 7,2-10 0,0 0-0 10,0 10-10
R12 5,7 4,4-6,8 0,0 0-0 8,7 7,3-10
R13 9,3 8,7-10 0,0 0-0 9,3 8,6—10
R14 2,2 0-6,5 5,3 0-10 8,9 6,710
R15 9,6 9,3-10 0,9 0-2,6 10,0 10-10
R16 73 2-10 1,7 0-5,1 10,0 10-10
R17 10,0 10-10 0,0 0-0 7,6 7-8,4

R18 10,0 10-10 0,0 0-0 9,8 9,3-10
R19 7,2 53-99 0,0 0-0 8,8 7,9-10

Fonte: Elaboragao propria, 2026.

 Valores expressos em média, minimo e maximo das refei¢des avaliadas em cada servigo de alimentacao;
® A pontuagido méaxima dos componentes de adequagdo é 10;

¢ Para assegurar o anonimato e sigilo, os servigos de alimentacdo foram codificados. A letra “R” refere-se
ao restaurante e o numero correspondente a ordem da aquisicao das refei¢des.

* Os componentes “nozes e amendoim” e “cereais integrais” do IDSP nao foram incluidos, dentre os
componentes de adequacdo, por ndo terem sido identificados em nenhuma das 54 refeigdes avaliadas.

Apenas os restaurantes R10, R14, R15 e R16 pontuaram no componente frutas
(TAB.3). Destaca-se que a pontuagdo média obtida por esses estabelecimentos foi
inferior ou igual a 5,3 pontos, sendo relacionada a presenca de frutas na salada, como a
inclusdo de laranja em refei¢des contendo Feijoada (R14-P1 e R15-P3, QUADRO 2).
Observou-se a presenca de limdo como ingrediente na refei¢do R10-P2, no entanto, ndo
estava em quantidade suficiente que permitisse a pontuagao.

No Brasil, o consumo de frutas durante o almogo ainda ¢ relativamente pouco
frequente em comparagdo com outros grupos alimentares, como arroz, feijdo e carne,
tanto em contextos domésticos quanto fora de casa (Silva et al., 2022; Costa & Claro,
2020). Um estudo populacional indicou que apenas uma propor¢do limitada da

populagdo brasileira atinge as recomendagdes didrias de consumo de frutas, com a

maior parte do consumo concentrada nas refeigcdoes da manha e lanches, e menor



presenca nas refeigdes principais, especialmente o almogo (Silva et al., 2022). Esse
padrdo de consumo mais baixo de frutas no almocgo pode ser explicado por fatores como
preferéncias alimentares, percepcdes de sabor, custos relativos e disponibilidade nos
locais de compra e consumo (Costa, Claro, 2020).

A inclusdo de frutas de forma mais sistematica nas saladas ou como sobremesa
no cardapio das refei¢des tradicionais, preparadas pelos servigcos de alimentagdo, pode
aumentar tanto a diversidade quanto a quantidade consumida por refei¢do, contribuindo
para maior adequacao a Dieta Planetaria e para a melhoria da qualidade nutricional da
alimenta¢do dos consumidores. Essa estratégia ¢ apoiada por evidéncias que mostram
que ofertas visiveis e acessiveis de frutas nos carddpios estdo associadas a maior
probabilidade de consumo e a melhores resultados de satide a longo prazo (Blanton et
al., 2016; Rolls et al., 2017).

A maioria dos restaurantes (73,7%) obtiveram pontuacdo média entre 8,0 e 10
pontos para seus carddpios no componente vegetais, sendo que apenas um restaurante
(R5) obteve média inferior a 6,0 pontos para esse componente vegetais (TAB.3). Nos
restaurantes que obtiveram pontuacao maxima nesse componente (R6, R11, R15 e R16),
foi observado também oferta de maior variedade de vegetais nos cardapios das refei¢des
avaliadas (QUADRO 2). De acordo com o IDSP, a pontuagdo maxima seria dada
quando a densidade energética dos vegetais fosse igual ou maior que 3,1% do valor
energético da refei¢do. Portanto, a maioria dos cardapios das refeicdoes avaliadas
conseguiram pontuagdes mais elevadas por se aproximar ou alcancar a recomendacao.
Esses resultados do componente vegetais estdo alinhados ao habito alimentar da
populacdo brasileira, no qual consumo de hortaligas ocorre predominantemente nas
refei¢cdes principais como salada e/ou guarnic¢ao, especialmente no almogo, refor¢ando o
papel desta refei¢do como a principal ocasido para a ingestdo desses alimentos na dieta
dos brasileiros (Jaime et al., 2015; Oliveira et al., 2022).

As frutas, vegetais, leguminosas, grdos integrais, nozes e amendoim, que
formam o grupo dos componentes de adequacao, sao alimentos cuja maior ingestao esta
associada a beneficios para a saide humana e menor impacto ambiental por por¢ao ¢ a
redu¢@o no consumo dos recursos naturais (Willett et al., 2019). Apesar do componente
de vegetais terem recebido em sua maioria médias acima de 6 pontos, ndo ha uma
diversidade de tais por exemplo em saladas. A inclusdo mais frequente de vegetais
variados como guarni¢des, a substitui¢do parcial de cereais refinados por integrais, ¢ a

disponibilizagdo de frutas como sobremesa sdo exemplos de intervengdes vidveis que



poderiam melhorar adequagdo, sem descaracterizar o habito alimentar habitual dos
consumidores.

A TAB. 4 apresenta os componentes classificados como 6timos, sendo eles ovos,
peixes e frutos do mar, laticinios e 0leos vegetais, porque sdo alimentos que contribuem
de forma favordvel tanto para a salide humana quanto para menores impactos
ambientais, quando consumidos dentro dos niveis recomendados.

Os restaurantes, que pontuaram no componente ovos (R3 e R4), atingiram 2,3
pontos no maximo, uma vez que as densidades energéticas provenientes desse alimento
ultrapassaram a recomendacgdo. Nesses casos, 0 ovo estava inserido como prato
principal (Ovo Frito ou Omelete) em 62,5% das refei¢des, que continham esse alimento,
ou como ingrediente em guarnigdes (ex.: Farofa de Ovos) e em pratos principais a base
de carne (Filé de Frango ou Boi Empanado). Em quatro restaurantes (21%), ndo se
observou a presenca de ovos nas refeigdes.

A Dieta Planetéria inclui ovos como um alimento de origem animal que pode ser
consumido em quantidades moderadas (0,8% do total de calorias, com limite de 1,5%, o
que equivale a 13 g/dia ou 1,5 ovo por semana), contribuindo com proteinas de alto
valor bioldgico e que contém nutrientes essenciais em uma dieta, que ndo excedam a
densidade energética limite definida pela proposta (Cacau et al., 2021; Willet ef al.,
2019). Por essa razdo, 15 restaurantes (78,9%) tiveram pontuacao igual a zero para esse
componente, pois a sua quantidade ultrapassou a densidade energética limite.

Foram avaliadas apenas trés refei¢des (5%) que continham peixe como prato
principal no seu cardapio, sendo em todas o Fil¢ de Tilapia Empanado (QUADRO 2). A
pontuacao dessas refeicdes para o componente peixes e frutos do mar foi igual a zero
(TAB. 4), devido a quantidade ter excedido o limite maximo da densidade energética
recomendada, considerando uma refeicao. Os peixes e frutos do mar sdo listados entre
os componentes “Otimos”, uma vez que fornecem 4acidos graxos 6mega-3 de cadeia
longa, proteinas de alta qualidade e micronutrientes essenciais €, a0 mesmo tempo que,
quando consumidos dentro dos limites recomendados, estdo associados a menores
impactos ambientais em comparacdo com a maior parte dos alimentos de origem
animal, especialmente as carnes vermelhas (Willett ef al., 2019). Embora a quantidade
de peixe tenha excedido o valor, ressalta-se que, se for levado em conta todas as
refeicdes no dia, esse resultado pode estar mais adequado a proposta da Dieta Planetaria

dependendo da presenca e quantidade de peixe nas demais refeigdes do dia.



Em relagdo ao componente batatas e outros tubérculos, 52,6% dos restaurantes
(n=10) obtiveram pontuagdo média menor que 5,0 pontos e todas as refei¢des avaliadas
dos demais restaurantes (R3, R6, R7, R8, R9, R11, R13, R14 e R17) receberam zero
pontos. Entre as refeicdes analisadas, 26 (49%) continham alimentos desse grupo em
suas preparagoes; contudo, treze refeicdes (24,5%) obtiveram pontuacdo igual a zero,
pois a densidade energética proveniente desses alimentos ultrapassou o limite
recomendado considerando uma refeigdo. Batatas e outros tubérculos sao classificados
como componentes de 6timos por representarem importantes fontes de energia, fibras e
micronutrientes, além de apresentarem menor impacto ambiental quando comparados a
alimentos de origem animal. Entretanto, tem uma faixa de contribuigdo energética para
garantir equilibrio com outros grupos alimentares, especialmente graos integrais, frutas
e hortalicas (Willett ef al., 2019). Assim, sua presenca ¢ desejavel, mas em proporgdes
que ndo promovam substitui¢do excessiva dos outros alimentos recomendados. O
excesso em momentos pontuais pode ser compensado por ingestdes menores nas outras
refeicoes (Willett et al., 2019).

Os laticinios foram identificados nos cardapios de seis restaurantes (31%) - R3,
R4, R5, R9, R17 e R18 - estando presentes, principalmente, como ingredientes (leite e
queijo) em preparagdes culinarias (QUADRO 2). Como esses alimentos foram usados
como ingredientes em preparagdes culindrias, as suas quantidades nas refei¢des
avaliadas resultaram em pontuagdes de 2,9 a 6,7 pontos devido a baixa densidade
energética atribuida a esse componente na refei¢ao (TAB. 4). Porém, uma refeicdo, que
continha queijo parmesdo como ingrediente em uma das preparagdes, ultrapassou a
densidade energética recomendada e recebeu pontuagdo igual a 0. A baixa quantidade
de laticinios nas demais refeicoes deve-se ao fato que os alimentos deste grupo sao
normalmente consumidos pelos brasileiros no café da manha e lanches (IBGE, 2020).

Segundo a POF 2017-2018, os produtos lacteos, como leite e derivados, t€ém
sido menos frequentemente consumidos pelos brasileiros, sendo estes alimentos
responsaveis por apenas cerca de 5% das calorias totais disponiveis para consumo
domiciliar no pais (IBGE, 2020). O consumo médio de leite e derivados pela populacao
brasileira permanece abaixo do recomendado, sendo que a ingestdo média didria desses
alimentos se situa em torno de 120-130 g por dia, valor que corresponde a menos de
uma porg¢ao diaria, considerando as recomendagdes alimentares vigentes (IBGE, 2020),
e abaixo de niveis para garantir adequacao de micronutrientes como calcio (Murphy et

al., 2016). As recomendacdes da EAT-Lancet para consumo global de laticinios (cerca



de 250 g/dia, com possibilidade de até 500 g/dia na faixa aceitavel) refletem tanto nos
aspectos nutricionais (proteina de alto valor bioldgico, célcio, vitamina B12, potéssio)
quanto ambientais, embora haja debate sobre a adequagdo de certas faixas para garantir
ingestao suficiente de calcio em diferentes populacdes (Beal et al., 2023).

A pontuacdo média dos restaurantes, para o componente 6leos vegetais, nao
ultrapassou 7,6 pontos. No entanto, duas refeicdes dos restaurantes R15 e R16
obtiveram, em média, 9,2 ¢ 9,3 pontos, respectivamente, indicando que as quantidades
de 6leos vegetais estavam proximas do recomendado pela Dieta Planetaria. Os 6leos
vegetais sdo ingredientes culinarios, sendo usados nas preparagdes culindrias para
refogar, grelhar, assar, fritar e temperar alimentos, além de contribuirem para a
palatabilidade e a textura das preparacdes (Brasil, 2014). Os ingredientes culindrios
devem ser usados em quantidades moderadas no preparo dos alimentos (Brasil, 2014),
mas a fritura por imersdo - técnica de coc¢do empregada normalmente empregada na
preparacdo de batatas e ovos fritos e carnes empanadas - contribui para maior densidade
energética advinda dos Oleos vegetais nas refeicdes tradicionais,uma vez que durante o
processo de fritura os alimentos absorvem parte do 6leo utilizado, incorporando gordura
a sua estrutura e elevando o teor calorico do preparo (Shuangyi Zhang et al., 2025).

O IDSP classifica os 6leos vegetais dentre os alimentos de adequagdo, uma vez
que, quando consumidos em quantidades moderadas e em substituicdo a gorduras
saturadas, estd relacionada a reducdo do risco de doencas cardiovasculares ¢
mortalidade, refor¢ando que sua presenca nas refeigdes pode ser considerada positiva
quando respeitados os limites recomendados (Willett et al., 2019; Zong et al., 2016).
Além disso, ¢ importante considerar que, embora os 6leos vegetais sejam classificados
como componente de adequagdo no IDSP, sua pontuacdo depende ndo apenas da
presenca, mas principalmente da quantidade utilizada nas preparagoes.

O consumo em excesso pode elevar significativamente a densidade energética
das refeicodes, contribuindo para ingestdo calérica acima do recomendado, mesmo se
tratando de fontes lipidicas predominantemente insaturadas. Assim, o equilibrio ¢
fundamental: pequenas quantidades de oOleos vegetais, especialmente aqueles ricos em
acidos graxos mono e poli-insaturados, como soja, canola e oliva, estdo associadas a
melhora do perfil lipidico e reducao do risco cardiovascular, enquanto o uso excessivo,
comum em preparagdes fritas, pode comprometer a qualidade global da dieta (FAO;

WHO, 2010).



TABELA 4 - Anélise descritiva dos componentes 6timo™® do Indice de Dieta da Satide Planetaria (IDSP) nas refeigdes tradicionais, vendidas por delivery, por servigos
de alimentacdo localizados em Ouro Preto-MG, 2025.

Servicos de Ovos Peixes e frutos do mar Batatas e tubérculos Laticinios Oleos vegetais
alimentagio® Média Min - Max Média Min - Max Média Min - Max Média Min — Max Média Min - Max

R1 0,0 0-0 0,0 0-0 3.9 0,6-9,3 0,0 0-0 1,0 0-3
R2 0,0 0-0 0,0 0-0 2,7 0-8 0,0 0-0 2,2 0-6,6
R3 2,3 0-6,8 0,0 0-0 0,0 0-0 2,0 0-6,1 33 0-8,7
R4 0,7 0-2,1 0,0 0-0 2,1 0-6,4 1,0 0-29 0,0 0-0
RS 0,0 0-0 0,0 0-0 0,9 0-28 2,2 0-6,7 2,0 0-6
Ré6 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 6,1 6,1 -6,1
R7 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0
RS 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 7,6 6,4-838
R9 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 2,1 0-6,3 2,9 0-6,3
R10 0,0 0-0 0,0 0-0 3,5 0-7 0,0 0-0 4,5 3-6
R11 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 4,2 1,7-7
R12 0,0 0-0 0,0 0-0 1,7 0-5,1 0,0 0-0 2,1 0-6,2
R13 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 1,3 0-2,6
R14 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 35 0-7,1
R15 0,0 0-0 0,0 0-0 2,5 0-74 0,0 0-0 4,2 0-92
R16 0,0 0-0 0,0 0-0 4,0 0-6,1 0,0 0-0 4,8 0-93
R17 0,0 0-0 0,0 0-0 0,0 0-0 1,6 0-3,1 6,8 35-9
R18 0,0 0-0 0,0 0-0 3,2 0-9,7 0,0 0-0 4,3 0-82
R19 0,0 0-0 0,0 0-0 1,6 0-48 0,0 0-0 2,0 0-6

Fonte: Elaboragao propria, 2026.

 Valores expressos em média, minimo e maximo das refei¢des avaliadas em cada servigo de alimentacao;

® A pontuagio maxima dos componentes de adequagdo é 10;

¢ Para assegurar o anonimato e sigilo, os servicos de alimentacao foram codificados. A letra “R” refere-se ao restaurante e o ntimero correspondente a ordem da
aquisi¢ao das refei¢des.



A TAB. 5 apresenta os componentes de razao que expressam a proporcao de vegetais
verdes escuros e de vegetais alaranjados ou vermelhos em relagdo ao total de vegetais das
refeicdes. Dos restaurantes incluidos no estudo, 36,8% deles (R6, R8, R9, R10, R12, R14,
R15 e R16) obtiveram pontuagdo média entre 0,4 e 1,9 pontos e um (R11) obteve pontuagao
média (4,1 pontos) mais proxima da pontuagdo total (5 pontos) deste componente. Nos
demais restaurantes cuja pontuacdo média foi igual a zero, nenhuma das suas refeigcdes
avaliadas obteve. Os principais vegetais verde escuros, encontrados nas refei¢des avaliadas,
foram a couve que estava presente como salada (Couve Crua) e guarnicdo (Couve Refogada),
tradicionalmente acompanhando a Feijoada e Feijao Tropeiro, e o brdcolis como salada em
refei¢des vegetarianas (QUADRO 2).

A maioria dos restaurantes (84,2%) obtiveram pontua¢cdo média entre 0,2 e 3,4 pontos,
enquanto dois restaurantes, R17 e R19, obtiveram pontuagdo média alta, sendo igual,
respectivamente, a 4,4 ¢ 4,1 pontos. Apenas o restaurante R10 obteve pontuacdo igual a 0,
uma vez que ndo tinha vegetais alaranjados ou vermelhos em nenhuma das refeicdes. Nas
refeicdes dos restaurantes que pontuaram, esses vegetais apareceram, principalmente, como
ingredientes em preparagdes culinarias (ex.: Carne de Panela e Farofa) ou como saladas,
predominando o tomate e, em menor frequéncia, a beterraba e cenoura (QUADRO 2).

As baixas pontuagdes para os componentes de razdo, atribuidas aos restaurantes,
demonstram a baixa quantidade e frequéncia de vegetais verde-escuros, alaranjados e
vermelhos nas refeigdes avaliadas. Além da quantidade e frequéncia reduzidas, os resultados
desses componentes evidenciam a pouca variedade de vegetais ofertada nas refeicdes. O
consumo de frutas e vegetais (especialmente, os de colora¢do verde-escura e alaranjada que
sdo ricos folato, carotenoides e outros compostos bioativos), em quantidade e variedade
adequadas, esta associado a melhores indicadores da qualidade nutricional da alimentagdo e
ao menor risco de desfechos adversos a saude (incluir referéncias, ha varias na literatura).
Assim, a baixa oferta e diversidade desses vegetais nos cardapios pode limitar o alcance das
recomendacdes nutricionais € a qualidade da alimenta¢do, mas também reduz o potencial de
alinhamento das refeigdes aos principios de uma alimentagao ambiental como proposto pela

Dieta Planetaria (Marchioni et al., 2022; Willet et al., 2019).



TABELA 5 - Anélise descritiva dos componentes razio™ do Indice de Dieta da Satide Planetaria (IDSP) nas
refeigdes tradicionais, vendidas por delivery, por servigos de alimentagdo localizados em Ouro Preto-MG, 2025.

Vegetal verde-escuro Vegetal alaranjado ou vermelho
Servicos de Média Min - Max Média Min - Max
alimentacgéo®

R1 0,0 0-0 2,9 2-39
R2 0,0 0-0 1,2 0-2,6
R3 0,0 0-0 1,4 0-43
R4 0,0 0-0 1,9 1,8-2,1
R5 0,0 0-0 0,7 0-22
R6 0,5 0,2-0,8 1,3 0,8-1,7
R7 0,0 0-0 2,4 0,2-3,6
RS 1,1 0-2,8 1,5 0-3,5
RY 0,5 0-1,6 0,2 0-0,5
R10 1,9 0,3-3,6 0,0 0-0
R11 4,1 4,1-42 2,3 2-29
R12 0,4 0-1,3 1,2 0-2,4
R13 0,0 0-0 2,0 1,7-2,3
R14 1,0 0-3,1 0,8 0-23
R15 1,2 0-2 1,8 1,1-2,6
R16 1,5 0-4,4 3,4 2-5
R17 0,0 0-0 4,4 43-4,7
R18 0,0 0-0 2,2 1,3-3,3
R19 0,0 0-0 4,1 2,4-5

Fonte: Elaboragao propria,2026

* Valores expressos em média, minimo ¢ maximo das refei¢des avaliadas em cada servigo de alimentagao;

® A pontuagdo méaxima dos componentes de adequagio é 5;

¢ Para assegurar o anonimato e sigilo, os servigos de alimentagdo foram codificados. A letra “R” refere-se ao
restaurante e o nimero correspondente a ordem da aquisi¢cdo das refeigdes.

Na TAB.6 estdo apresentados os resultados referentes aos componentes de moderagao.
A pontuacdo média da maioria dos restaurantes (68,4%), para o componente carne vermelha,
foi igual ou maior a 6,7 pontos, demonstrando que havia opg¢des de cardapio nos restaurantes
que ofereciam prato principal a base carne branca (carne de frango ou peixe) e/ou vegetariano.
Assim, pode-se dizer que esses estabelecimentos ofereciam variedade de opgdes de cardapio,
o que possibilita ao consumidor diversificar e optar por refei¢des mais alinhadas a proposta da
Dieta Planetaria. Os restaurantes (R2, R6, R10, R13 e R15), que apresentaram pontuago
inferior a 6,0 pontos, ndo ofereciam opg¢des de refeicdes vegetarianas e, seguindo os critérios
de selecao pré-definidos, foram coletadas pelo menos duas refeicdes contendo carne vermelha
como prato principal. Em contrapartida, todas as refeicdes cujo prato principal era carne

vermelha obtiveram pontuagdo igual a zero, em razdo dos elevados tamanho das porgdes



oferecidas que resultaram em densidades energéticas acima do recomendado pela proposta da
Dieta Planetaria.

Para o componente frango e substitutos, também se observou que a maioria dos
restaurantes (79,9%) obtiveram pontuagdo média superior a 6,0 pontos, demonstrando que
haviam carddpios sem frango (contendo prato principal a base carne vermelha e
vegetariano).Nas marmitas que continham frango como prato principal, nenhuma atingiu
pontuagdo maxima, e sim todas tiveram pontuacao igual a zero, o que reflete a necessidade de
menores quantidades de frango na refeicdo para maior adequagdo a Dieta Planetaria.

Quando se trata dos componentes que incluem carnes vermelhas e de frango do IDSP,
a pontuagdo maxima ¢ alcangada apenas se essas carnes estiverem ausentes na alimentagao.
Assim, quando se deseja manter o consumo de carnes na dieta, ¢ importante se atentar ao
tamanho das por¢des consumidas de modo que ndo ultrapasse a faixa de ingestdo toleravel
recomendada, uma vez que a produ¢do de carne, em especial a bovina, utiliza de forma
intensiva os recursos naturais (agua, solo, ar) causando grande impacto no meio ambiente
(Garcia et al., 2023). Normalmente, os tamanhos da por¢do de carne, nessas refeigoes,
encontram-se acima do recomendado para uma Unica refeicado que varia de 80 a 120 g, para
carnes sem 0sso, € 150 a 180 g, para carnes com osso (Silva, Martinez, 2017). Nas refei¢des
avaliadas, os tamanhos da por¢do de carne, teve peso maximo de 287 g (R8P1) para carnes
com 0sso € para carnes sem osso variou de 194 g (R2P1) a 67 g (R6P2), o que impacta
simultaneamente a qualidade nutricional e a sustentabilidade ambiental das refei¢des.

O componente de moderagdo gordura animal apresentou pontuagdo média superior a
6,0 pontos em sete restaurantes (36,8%) e cinco deles (26,3%) receberam pontuacdo média
igual a 10 pontos (pontuagdo maxima para esse componente). Essas pontuacdes alcancadas
estdo, principalmente, associadas ao uso predominante de 6leo vegetal como ingrediente
culinario no preparo das refei¢des preparadas. Entretanto, haviam preparagdes culindrias nos
cardapios que comumente utilizam manteiga e creme de leite como ingredientes, segundo as
receitas padroes (Panelinha e TudoGostoso), o que gerou pontuagdes igual a zero.

Os componentes de moderacao sdo compostos por alimentos cujo seu consumo deve
ser limitado tanto sob a justificativa nutricional quanto ambiental. Do ponto de vista da saude,
a ingestdo elevada de gorduras de origem animal esta associada ao maior consumo de acidos
graxos saturados, relacionados ao aumento do risco de doencas cardiovasculares (WHO,
2018). Em relagdo ao impacto ambiental, os alimentos ricos em gordura animal,
especialmente derivados lacteos como manteiga e creme de leite, apresentam maior pegada de

carbono e maior demanda por uso de terra quando comparados a 6leos vegetais. A Comissao



EAT-Lancet destaca que a transi¢cdo para fontes lipidicas predominantemente vegetais ¢ uma
estratégia fundamental para reduzir as emissdes de GEE provenientes dos sistemas
alimentares, a0 mesmo tempo em que promove beneficios cardiometabolicos (Willett et al.,
2019). Nesse sentido, as pontuacdes elevadas, obtidas pela maioria dos restaurantes, refletem
uma adequagdo importante a Dieta Planetdria devido a utilizagdo predominante de 6leos
vegetais no preparo dos alimentos. Nesse contexto, as pontuagdes elevadas obtidas pela
maioria dos restaurantes podem refletir a predominancia do uso de dleos vegetais no preparo
das refeicdes, o que também pode estar relacionado a fatores econdmicos, uma vez que
ingredientes como manteiga e creme de leite apresentam custo mais elevado e menor
rendimento culinario em comparagdo aos 6leos vegetais, sendo, portanto, menos utilizados em
preparagdes de servigos de alimentacao coletiva. Além disso, evidéncias recentes indicam que
a substituicdo de gorduras animais, como manteiga, por 6leos vegetais estd associada a
melhores desfechos de satde, reforgando a relevancia dessa transi¢do no padrdo alimentar
(Zhang et al., 2021)

Por fim, no componente agucares, quase todos os restaurantes obtiveram pontuacgao
média igual a pontuagdo maxima, 10 pontos. Com exce¢do do restaurante R10, que recebeu
pontuacdo igual a 3,7 pontos, pois tinha uma refei¢do contendo mel como ingrediente em uma
preparacdo culindria (Sobrecoxa de Frango Assada), conforme a receita padrao (Panelinha,
[s.d.]). Considerando que se tratam de refeigdes voltadas para o almoco, era esperado que
haveria pouca ou nenhuma adi¢do de aclicares nas preparacdes culindrias, uma vez que essas
tendem a ser predominantemente salgadas no almogo tradicional dos brasileiros. Tal
componente ¢ de moderagdo, pois seu consumo excessivo esta associado ao aumento do risco
de obesidade, diabetes tipo 2 assim como outras doengas cronicas ndo transmissiveis (Willett
etal.,2019).

Embora a producdo de agucar de cana emite, em média, entre 0,4 e 1,0 kg de CO:e/kg
de produto (Poore; Nemecek, 2018), o seu uso em escala elevada para a fabricacdo de
alimentos ultraprocessados pode levar a impactos expressivos no meio ambiente. Os
alimentos ultraprocessados ja ultrapassam 19% do total energético didrio da alimentacdo do
brasileiro, segundo dados da POF 2017-2018 (IBGE, 2020), e estudos demonstram que dietas
com maior participagdo de ultraprocessados apresentam maiores pegadas ambientais, maior
demanda energética no processamento industrial e maior gera¢do de residuos de embalagens
(Clark et al., 2019). Assim, embora o acgucar, isoladamente, apresente menor impacto
ambiental que os alimentos de origem animal, sua elevada presen¢a em alimentos processados

e ultraprocessados contribui para padrdes alimentares menos sustentaveis.



Tabela 6 - Analise descritiva dos componentes de moderagdo® do Indice de Dieta da Satide Planetaria (IDSP) nas refeigdes tradicionais, vendidas por delivery, por servigos
de alimentac¢@o localizados em Ouro Preto-MG, 2025.

Servicos de Carne vermelha Frangos e substitutos Gordura animal Acucares
alimentagio Média Min — Max Média Min — Méx Média Min - Méx Média Min — Méx
R1 33 0-10 10,0 10-10 33 0-10 10,0 10-10
R2 3,3 0-10 6,7 0-10 3,3 0-10 10,0 10-10
R3 6,7 0-10 6,7 0-10 33 0-10 10,0 10-10
R4 6,7 0-10 6,7 0-10 33 0-10 10,0 10-10
R5 6,7 0-10 6,7 0-10 0,0 0-0 10,0 10-10
R6 5,0 0-10 5,0 0-10 10,0 10-10 10,0 10-10
R7 6,7 0-10 10,0 10-10 0,0 0-0 10,0 10-10
RS 6,7 0-10 6,7 0-10 10,0 10-10 10,0 10-10
R9 6,7 0-10 6,7 0-10 7,2 1,5-10 10,0 10-10
R10 5,0 0-10 5,0 0-10 10,0 10-10 6,8 3,7-10
R11 6,7 0-10 6,7 0-10 0,0 0-0 10,0 10-10
R12 6,7 0-10 10,0 10-10 10,0 10-10 10,0 10-10
R13 0,0 0-0 5,0 0-10 10,0 10-10 10,0 10-10
R14 10,0 10-10 10,0 10-10 33 0-10 10,0 10-10
R15 3,3 0-10 6,7 0-10 6,7 0-10 10,0 10-10
R16 6,7 0-10 6,7 0-10 3,3 0-10 10,0 10-10
R17 6,7 0-10 6,7 0-10 33 0-10 10,0 10-10
R18 10,0 10-10 0,0 0-0 0,0 0-0 10,0 10-10
R19 6,7 0-10 6,7 0-10 0,0 0-0 10,0 10-10

Fonte: Elaboragao propria, 2026.

* Valores expressos em média, minimo ¢ maximo das refei¢des avaliadas em cada servigo de alimentacéo;

® A pontuagio méaxima dos componentes de adequagio é 10;

¢ Para assegurar o anonimato ¢ sigilo, os servigos de alimenta¢do foram codificados. A letra “R” refere-se a restaurante ¢ o nimero correspondente a ordem da aquisi¢do das
refei¢des.



Este estudo apresenta algumas limitagdes que devem ser consideradas na interpretagao
dos resultados. Durante o periodo de coleta de dados, alguns restaurantes estavam fechados, o
que impossibilitou a inclusdo de um ntimero maior de estabelecimentos e, consequentemente,
a ampliacdo da amostra analisada. Outro limitador foi utilizar de receitas padronizadas uma
vez que, essas podem ndo refletir fielmente ao preparo dos restaurantes. Além disso, foi
realizada a aquisicdo e avaliacdo de apenas uma replicata das trés opgdes do cardapio
oferecidas por cada servigo de alimentagdo selecionado e incluido no presente estudo, o que
nao permitiu incluir uma possivel variagao no tamanho das porgdes das preparacdes culinarias
na refei¢do a cada dia da producdo. Ressalta-se ainda que os resultados obtidos ndo podem ser
generalizados para carddpios de outros servicos de alimenta¢do, uma vez que o estudo foi
conduzido em apenas uma cidade. Outra limitacdo refere-se a ferramenta utilizada para
avaliacdo da adequagdo a Dieta Planetaria, proposta pela Comissao da EAT-Lancet, pois o
IDSP foi originalmente desenvolvido para analisar o consumo alimentar de um dia inteiro. No
presente estudo, entretanto, a avaliacdo considerou apenas uma refeicao, adotando-se a oferta
de 40% do valor calorico diario total (2.500 kcal) como parametro, o que pode limitar e
influenciar a interpretacdo das pontuagoes.

No entanto, os resultados deste estudo sdo relevantes para os servigos de alimentagao,
os consumidores e o poder publico, uma vez que essas refeicdes apresentam composi¢ao que
se aproxima das refeicdes caseiras cotidianas da alimentacdo brasileira e que tem sido
registrado aumento no seu consumo, principalmente na regido sudeste do Brasil. O
conhecimento, sobre os impactos ambientais das refeicdes produzidas, pode auxiliar e
direcionar os servigos de alimentacdo no planejamento de carddpios mais alinhados aos
preceitos da sustentabilidade ambiental. A estimativa das pegadas ambientais, associada a
avaliacdo da composicao do cardapio em comparacgdo a Dieta Planetaria, pode contribuir para
identificar os problemas nos cardapios das refei¢cdes tradicionais oferecidas, viabilizando a
sua melhora. A oferta de cardapios com menores pegadas ambientais € com composi¢do mais
alinhada a proposta da Dieta Planetaria, nos servicos de alimentacdo, permite que os
consumidores possam escolher e consumir refei¢des fora do lar mais saudaveis e sustentaveis.

Quando analisados em uma perspectiva ampliada, os resultados também apresentam
potencial para subsidiar politicas publicas e futuras legislagdes voltadas a promocdo de
sistemas alimentares mais sustentaveis no ambiente digital. Uma possibilidade seria a

implementagdo de mecanismos regulatdrios que incentivem a transparéncia ambiental nas



plataformas de delivery, como a adoc¢do de sistemas de rotulagem ou sinalizacdo visual
indicativa da pegada ambiental das refei¢des, utilizando cores para facilitar a compreensao do
consumidor. Paralelamente, os resultados deste estudo podem contribuir para o
desenvolvimento de politicas que incentivem a reformulagdo de cardédpios, a reducao das
porc¢des de carnes e o aumento da oferta de alimentos vegetais, integrando agdes de educacao
alimentar e ambiental destinadas tanto aos clientes quanto aos gestores de servigos de

alimentacao.



6. CONCLUSAO

A maior parte das refeicdes avaliadas eram compostas de prato principal a base de
carne bovina, sendo observada baixa oferta de pratos principais vegetarianos e peixe. Em
quase todas as refei¢des, havia a combinagao de arroz e feijdo. As opgdes de guarni¢dao eram,
em sua maioria, tubérculos, massas e farindceos com predominancia da presenca de Batata
Frita em diferentes formatos. Embora houvesse salada na maioria das refei¢des, havia pouca
variedade de hortalicas sendo o alface a verdura mais frequentemente presente. De forma
geral, os maiores valores de pegadas ambientais foram apresentados pelas refeicdes que
continham carne vermelha, especialmente carne bovina. As refeicdes compostas por prato
principal vegetariano (2 base de vegetais ou de ovos) apresentaram os menores valores de
pegada hidrica, enquanto os menores valores de pegada ecologica e de carbono foram
encontrados nas refeigdes que continham carne de frango e prato principal vegetariano.

Em relagdo aos componentes de adequagdo do IDSP, foram observadas a auséncia de
cereais integrais, nozes e amendoim e a baixa oferta de frutas nas refeigdes oferecidas nos
restaurantes avaliados; enquanto, na maioria dos estabelecimentos, a oferta de leguminosas ¢
de vegetais estava mais proxima do preconizado pela Dieta Planetaria. Na avaliagdo dos
componentes classificados como 6timos, a maior parte dos restaurantes obtiveram pontuagoes
baixas quanto a oferta de ovos, de peixe e frutos do mar, de batatas e tubérculos, e de
laticinios nas refei¢des avaliadas. No componente razao, relacionado a variedade de vegetais
ofertados nas preparagdes, os resultados indicaram baixa diversidade desse grupo alimentar.
Por fim, no componente de moderacao, observou-se que as preparagdes contendo carne
vermelha receberam pontuacdo igual a zero, devido a quantidade ofertada acima do limite
recomendado. Situacdo semelhante foi observada para o frango e seus substitutos dentro do
mesmo grupo alimentar, que também apresentaram valores superiores ao recomendado.

Tanto a estimativa das pegadas ambientais quanto a aplicacdo do IDSP revelaram que
os tamanhos das porc¢des das preparacdes culindrias e dos alimentos, presentes nas refei¢cdes
avaliadas, exerceram impacto negativo para a sustentabilidade ambiental dos cardépios. Esses
resultados destacam a necessidade do planejamento dos carddpios, nos servigos de
alimentacdo comerciais, mais alinhado aos principios de sustentabilidade ambiental e que este
deve incluir tantos aspectos relacionados aos tipos de preparagdes e alimentos incluidos,
especialmente em relacdo as opgdes de prato principal, maior oferta e variedade de vegetais,

inclusdo de frutas, bem como os tamanhos das porg¢des oferecidas nessas refeicoes.
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