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Resumo

A fase final das cadeias de abastecimento de fruta e hortalicas apresenta desafios
especificos que tém sido ignorados pela investigacdo em pos-colheita hortofruticola. A
expressdo «ultimo quildmetro» é utilizada para descrever as etapas finais de redes de
distribuicdo, nomeadamente entrega ao utilizador final. Introduzimos a expresséo «Ultimo
quilémetro» da pds-colheita hortofruticola para descrever as etapas finais da cadeia de
abastecimento de fruta e hortalicas que antecedem a entrega ao consumidor final e a
manutencdo destes produtos pelo consumidor antes do consumo efetivo. O objetivo deste
trabalho é conceptualizar e operacionalizar o conceito de «ultimo quilometro» no
contexto das cadeias de abastecimento de fruta e hortalicas e discutir a relevancia do
estudo e gestao do «ultimo quilémetro» na reducéo de perdas e desperdicio e na melhoria
da qualidade.

Na moderna distribuicdo alimentar o «Ultimo quilometro» comeca com a rece¢ao
das frutas e hortalicas no entreposto logistico e prolonga-se através da loja até casa do
consumidor. Nos circuitos curtos, consideramos o transporte para o local de venda (e.g.,
mercado ou local de entrega) a exposi¢éo no local de venda e o subsequente transporte e
manutencdo em casa do consumidor.

O «ultimo quilémetro» da fruta e hortalicas € objeto de um programa de
investigacdo do Freshness Lab do Instituto Superior de Agronomia, que tem como
objetivos compreender, quantificar e reduzir as perdas em loja e em casa dos
consumidores. Uma melhor compreensdo do «ultimo quilémetro» é indispensavel para a
reducdo de perdas, para o adequado manuseamento e para a melhoria da satisfacdo do
consumidor de fruta e hortalicas. Apds a delimitacdo e operacionaliza¢do do conceito de
«Ultimo quilometro» na teoria e na pratica da pds-colheita hortofruticola serdo
apresentados dados sobre condi¢bes de temperatura e causas de perdas de fruta e
hortalicas em situacOes de loja, de transporte e de frigorifico doméstico e discutidas as
respetivas implicacoes.

Palavras-chave: perdas, desperdicio, pds-colheita hortofruticola, comércio retalhista.

Introducéo

As modernas cadeias de abastecimento de fruta e hortalicas nos paises
desenvolvidos sdo altamente especializadas, complexas e envolvem diversos agentes. As
perdas e o desperdicio alimentar, desde sempre o objeto da pos-colheita hortofruticola,
recebem atencdo publica desde ha décadas. A reducéo das perdas de alimentos esta no
mandato da Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO)
desde a sua criagdo em 1945 e € uma medida de politica reiteradamente preconizada para
abordar o problema da fome (Parfitt et al., 2010). Embora a énfase inicial das politicas
internacionais tenha sido colocada nos cereais pouco pereciveis, 0s produtos pereciveis
como raizes de tubérculos e fruta e hortaligas frescos, sdo objeto de atencdo desde a
década de 1990. A atencdo publica as perdas e desperdicio alimentar, nomeadamente de
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fruta e hortalicas, aumentou com as repercussées econdmicas e sociais da crise financeira
iniciada em 2008.

A gestdo da qualidade e a efetiva redugéo das perdas nas cadeias de abastecimento
hortofruticolas requerem uma melhor compreensdo das etapas finais das redes de
abastecimento. Por exemplo, no Reino Unido as perdas séo proporcionalmente mais
elevadas nas pequenas mercearias do que nos supermercados e hipermercados de maior
dimensdo (Quested & Johnson, 2009). A compreensdo deste e de outros dados empiricos
requer a adequada caracterizacdo do «ultimo quilometro» das cadeias de abastecimento
hortofruticolas. Por sua vez, um adequado estudo desta fase requer uma conceptualizagdo
adequada e uma operacionalizac¢do dos conceitos.

O objetivo deste trabalho é conceptualizar a operacionalizar o conceito de «Ultimo
quilometro» no contexto das cadeias de abastecimento de fruta e hortalicas e discutir a
relevancia do estudo e gestdo do «ultimo quilémetro» na reducao de perdas e desperdicio
e na melhoria da qualidade.

Conceito de «altimo quilometro»

O conceito de «ultimo quilometro» ou last mile foi introduzido nas
telecomunicacdes para descrever as tecnologias e 0s processos que permitem ligar o
utilizador a rede. Esta ligacdo que assegura a conectividade entre os utilizadores é
complexa e dispendiosa. O conceito tem sido adotado noutros contextos de redes,
nomeadamente nos transportes de passageiros e de mercadorias. Verdon (2008) utilizou
a expressao «last mile of the market» para descrever a complexidade da inovacdo de
mercado. O conceito de last mile foi também aplicado a logistica urbana (Souza et al.,
2014).

Relevante para a questdo da p6s-colheita hortofruticola é notar que quanto mais
perto se estd do ponto de destino na cadeia (retalho) menor é a capacidade e a eficiéncia
de uma rede de distribuicdo. Esta reducdo da capacidade e da eficiéncia no «ultimo
quilometro» relaciona-se com o aumento dos constrangimentos, a falta de economia de
escala e 0 aumento dos custos unitarios (Souza et al., 2014).

Conceptualizacéo do «ultimo quilometro» de fruta e hortalicas

Conceptualizacdo é a especificacdo de um conceito abstrato. Tentamos aqui uma
primeira aproximagcao do conceito de «dltimo quilémetro» da pds-colheita hortofruticola.

Fruta e hortalicas sdo produzidas em sistemas de producdo primaria com
diferentes graus de especializacdo, de intensificacdo e de controlo. Apos a colheita,
seguem uma cadeia de abastecimento de comprimento variavel e com um ndmero
variavel de intermediarios, até um ponto de venda. Ai sdo adquiridas pelo consumidor
que as transporta até ao local de consumo (casa) e as mantém durante um periodo variavel
antes da preparacao culinario ou consumo em natureza.

Tomemos como exemplo a realidade Portuguesa das cadeias de abastecimento
hortofruticola. Consideremos, para simplificar, apenas a producdo nacional destinada ao
mercado nacional e que é distribuida pelas principais cadeias retalhistas. Para a
generalidade da fruta e das hortaligas, a cadeia tem a configuragdo esquematizada na
figura 1. O produtor fornece uma estrutura de preparacao para o mercado (aqui designada,
sem precisao, por Organizacdo de Produtores), onde ¢ feito o armazenamento, a selecédo
e 0 acondicionamento, antes da fruta e hortalicas serem entregues no entreposto de uma
cadeia de retalho alimentar. E a partir destes entrepostos que sio fornecidas as lojas das
insignias dessa cadeia e € nas lojas que o comprador dos agregados familiares se abastece,
transportando a fruta e as hortalicas para casa.
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Consideremos 0s nimeros envolvidos, em ordem de grandeza, para se entender as
especificidades da gestdo da qualidade e das perdas no «ultimo quilometro». Uma duzia
de entrepostos abastecem alguns milhares de pontos de venda nos quais se abastecem
milhGes de agregados familiares. Numa cadeia com esta configuracao, o entreposto da
cadeia de distribuicéo é o local onde é efetuado o Gltimo controlo de qualidade na cadeia.
E também o dltimo elo onde se pode, de forma adequada, controlar as condigdes
adequadas para os produtos.

A partir do entreposto, ocorrem duas situacGes que dificultam a subsequente
andlise e otimizac&do das condi¢des que conduzem a perdas qualitativas e quantitativas de
fruta e hortalicas:

1. A preparacdo das encomendas a entregar em cada loja, que implica a passagem

de unidades logisticas (e.g. paletes) monoproduto para cargas multiproduto;

2. Uma enorme multiplicagdo dos «equipamentos» e dos «manuseadores» do

produto e uma reducéo do seu grau de especializacéo.

Por «equipamentos» entenda-se e.g., condi¢Ges de transporte para as lojas,
condicdes de exposicao na loja, veiculos de transporte entre a loja e a casa, frigorificos e
despensas domésticas. Os «manuseadores» incluem operadores de loja, compradores,
varios membros do agregado familiar.

A primeira destas situaces conduz a impossibilidade prética de criar condi¢des
pos-colheita 6timas (e.g. temperatura e humidade relativa) para conservar cada um dos
produtos. Passa entdo a trabalhar-se com um ndmero reduzido de grupos de
compatibilidade que se reduzem a dois na maioria das condic@es de loja e domésticas:
temperatura ambiente e frigorifico.

A segunda situacdo, a grande quantidade de lojas, méveis de frio, despensas
habitacionais e frigorificos domésticos, impossibilita a uniformizacéo de condicdes.

Delimitag&o do conceito
A delimitacdo do conceito é indispensavel para se proceder a analise das
condicBes no «ultimo quilémetro» hortofruticola. Qualquer delimitacdo desta natureza
implica alguma discricionariedade e arbitrariedade, uma vez que é o desempenho de toda
a cadeia que estd em causa. No entanto, os argumentos anteriormente apresentados
suportam uma delimitag&o do «ultimo quilémetro» a montante no entreposto logistico. A
delimitacdo a jusante é o local e 0 momento da preparacdo culinaria que antecede a
ingestao.
Com esta delimitacdo, os estudos para caracterizar o «Ultimo quilometro»
hortofruticola devem incidir, de jusante para montante, sobre 0s seguintes aspetos:
1. Casa do consumidor, local de alimentacdo coletiva ou estabelecimento de
restauragéo
1.1. Frigorifico
1.2. Bancada da cozinha ou despensa
2. Transporte entre o ponto de venda e o local de consumo
2.1. Bagageira ou interior de automdvel
2.2. Transporte publico
2.3. Trajeto pedonal
3. Ponto de venda
3.1. Loja climatizada
3.2. Loja nédo climatizada
3.2.1.1lha
3.2.2.Movel de frio
3.3. Mercado ao ar livre
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4. Transporte para o ponto de venda
4.1. Camido refrigerado
4.2. Camido isotérmico nao refrigerado
4.3. Caixa aberta
5. Entreposto logistico
5.1. Com temperatura controlada
5.2. Sem temperatura controlada

Operacionalizagdo do conceito de «ultimo quilémetro» hortofruticola
Operacionalizacdo € o desenvolvimento de procedimentos especificos para
representar a realidade com base em factos empiricos. A realidade do «ultimo
quilometro» hortofruticola, pela sua diversidade e complexidade estd mal caracterizada.
No entanto, sem uma adequada caracterizacdo ndo é possivel avangar com a analise das
consequéncias dessas condicdes na depreciacdo da qualidade e nas perdas nem com a
subsequente identificacdo e implementacdo de acdes conducentes a melhoria.
A indispensavel caracterizacdo das condicGes a que estdo expostos os produtos
hortofruticolas no «ultimo quilometro» deve incluir:
1. A forma de acondicionamento no transporte entre a loja e a local de consumo
1.1. Caixa
1.2. Sacos de plastico
1.3. Cartuxos de papel
2. A colocacdo no interior do frigorifico
2.1. Prateleira
2.2. Gaveta de hortalicas
2.3. Posicdo (altura e afastamento da porta)
3. A colocacdo nas condi¢des de temperatura ambiente doméstica
4. O meio de transporte até ao ponto de venda
5. A exposicdo no ponto de venda
5.1. Granel
5.2. Caixas
5.3. NUmero de camadas
5.4. Alvéolos
5.5. Embalados
5.6. Possibilidade do consumidor escolher individualmente

As principais questdes operacionais que se colocam atualmente no «ultimo
quilometro» hortofruticola s&o:

1. Nos entrepostos logisticos, caixas de carga de transporte rodoviario, lojas,
bagageiras de automoveis particulares e frigorificos domésticos, importa
conhecer, com quantificacdo dos niveis e sua variabilidade:

1.1. Temperatura
1.2. Humidade relativa do ar
1.3. Concentracao de etileno
1.4. Velocidade do ar
1.5. In6culo de fungos patogenicos
2. As consequéncias de periodos de exposicdo varidveis a essas condi¢fes para a
qualidade de fruta e hortalicas.
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Perdas na «ultimo quilémetro»: distingdo entre perdas pré- e pds-consumo

A natureza das perdas no «ultimo quilometro» é importante para uma adequada
quantificacdo e gestdo. As perdas na fase profissional da cadeia de abastecimento, e.g.,
rejeicGes no entreposto e quebras nas lojas, sdo quantificadas, embora com adocéo de
distintas tipologias por parte de diferentes operadores. Ja as perdas pés-consumo (post-
consumer food waste) sdo raramente quantificadas de forma adequada e a sua tipologia é
desconhecida. No esforco de quantificagdo das perdas p6s-consumo importa tipifica-las
em funcéo de dois critérios: (i) os canais de desperdicio e (ii) a possibilidade de reducao.
Os canais de desperdicio incluem os esgotos domésticos, o lixo indiferenciado, os lixos
organicos, a recolha seletiva, a reciclagem de residuos organicos domésticos, a
compostagem doméstica e a alimentacdo doméstica de animais (Quested & Johnson,
2009). Quanto a possibilidade de reducdo as perdas de fruta e hortalicas podem ser
classificadas de acordo com o quadro 1 (Quested & Johnson, 2009).

Observacgdes empiricas do programa de investigacdo do «ultimo quilémetro»

Tendo por base a conceptualizacdo e operacionalizacdo descritas neste artigo, o
Freshness Lab do Instituto Superior de Agronomia iniciou em 2016 um programa de
investigacao sobre o «ultimo quilémetro» de fruta e hortalicas. As observacGes empiricas
efetuadas incidiram sobre a quantificacdo da temperatura a que os produtos podem estar
sujeitos em bagageiras de automdveis e em frigorificos domésticos (Alcéo & Almeida,
2016a), nas variacOes de temperatura em diferentes posi¢des de paletes e ao longo de toda
a cadeia de abastecimento de morango (Alcéo & Almeida, 2016b) e nas consequéncia
dessas temperaturas nas perdas do morango no «ultimo quilémetro» (Alcéo & Almeida,
2016c¢), na quantificacdo de taxas de perda de dgua e na determinacdo dos coeficientes de
transpiracdo de varios frutos e de batata (Bernardo et al., 2016a), na tipificagcdo das causas
e quantificacdo das perdas no «ultimo quilémetro» de vérios frutos e de batata (Bernardo
et al., 2016b).

Estes estudos empiricos mostram, por exemplo, que o consumidor pode
transportar a sua fruta e hortalicas em bagageiras que atingem 50 °C, que a temperatura
nos seus frigorificos é muito varidvel e normalmente acima do que seria 6timo e que isso
tem consequéncias na qualidade e nas perdas. Para melhor compreender as perdas de agua
no «ultimo quilémetro» determinaram-se coeficientes de transpiracdo que permitem
calcular a perda de agua de frutos nas diversas condi¢des. Por exemplo, a taxa de perda
de agua de abacaxi é muito mais elevada do que a pera, em igualdade de condicdes
psicrométricas. Os valores determinados para os respetivos coeficientes de transpiragdo
foram 98 a 274 e 21 a 65 mg kg™ s* MPa’. A do tomate em rama é significativamente
menor do que a do tomate redondo (Bernardo et al., 2016a). A velocidade com que
ocorrem perdas efetivas no «ultimo quilémetro» pode ser ilustrada pelo estudo de
Bernardo et al. (2016Db). Lotes de tomate disponiveis no mercado nacional em marco, abril
e maio podem iniciar-se 2 dias apds a rececdo no entreposto e evoluir rapidamente,
implicando perdas nas lojas ou na casa com consumidor.

Concluséo

O «ultimo quilometro» da rede de distribuicdo de fruta e hortalicas apresenta
caracteristicas especificas e encontra-se mal caracterizado e compreendido. Tal requer
uma adequada concetualizagdo e operacionalizacdo do «ultimo quilémetro»
hortofruticola, cuja primeira aproximacao aqui se apresentou. Os resultados mostram
inequivocamente que nao se pode aplicar ao «Ultimo quilémetro» 0s mesmos conceitos
que se aplicam a montante da cadeia de abastecimento de fruta e hortalicas.
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Quadros e Figuras

Quadro 1- Tipologia das perdas p6s-consumo (adaptado de Quested & Johnson, 2009).
Evitavel Alimentos que sdo descartados e que teriam sido
comestiveis nalgum momento antes de serem
descartados

Possivelmente Alimentos que séo ediveis por algumas pessoas mas
evitavel ndo por outras ou gque sdo ediveis nalgumas
preparacdes culinarias mas ndo em todas as
circunstancias

“Perdas ediveis”

“Perdas de cozinha”

Inevitavel N&o comestivel em condicBGes normais

Organizagdo
Produtor de
Produtores

Figura 1- Representagdo esquematica de uma cadeia de abastecimento hortofruticola.

Entreposto
de cadeia de
distribuicdo
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