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RESUMO

A avaliagdo de parametros como sobras e resto-ingesta sdo comumente
utilizados para conhecer e avaliar o desperdicio em Unidades de Alimentagao
e Nutrigdo (UAN). O objetivo deste estudo foi verificar e analisar o desper-
dicio de alimentos a partir dos indices de sobra limpa, suja e resto-ingesta de
uma UAN da cidade de Botucatu/SP. Para aferir o peso da preparagdo distri-
buida foi feita a pesagem de uma cuba de cada preparacao, depois de pronta,
sendo descontado o valor do recipiente. Para a sobra limpa foram pesadas as
preparagdes que permaneciam nos pass through quente e frio e para sobra
suja foram pesadas todas as cubas que haviam sido encaminhadas para a dis-
tribuigdo, onde foi descontado o peso do recipiente para ambas as pesagens.
O peso do resto foi obtido por meio da pesagem dos restos dos alimentos
das bandejas dos comensais da area de devolucdo da unidade. Os resultados
demonstraram alto indice de desperdicio na unidade, especialmente com re-
lacdo as sobras sujas que atingiram em média 19,15% (+8,05). Com relagado
ao resto,os resultados se enquadraram no que qualifica a unidade como de
bom desempenho, com média de 8,73% (£3,12);enquanto a sobra limpa atin-
giu média de 3,46% (+4,15).Sendo assim, faz-se necessaria a implementagao
de medidas que minimizem esses resultados, a partir da observacao didria e
desenvolvimento de campanha relacionada ao tema para conscientizagcao dos
comensais e colaboradores.

Palavras-chave: Resto-ingesta. Sobra.Alimentagdo coletiva.
ABSTRACT

The evaluation of parameters such as leftovers and rest-intake are com-
monly used to know and evaluate the waste in Nourishment and Nutrition
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Units (UAN). The objective of this
study was to verify and analyze food
waste from the clean and dirty left in-
dexes and rest-intake of a UAN in the
city of Botucatu. In order to measure
the weight of the preparation distri-
buted, a vat of each preparation was
weighted, after ready, and the value
of the container discounted, the same
value for the same preparations were
assumed. To measure the clean left,
the preparations remained in the hot
and cold pass through were weighted
and to measure the dirty remains,
were weighted all vat that had been
forwarded to the distribution, whe-
reof was discounted the weight of
the container on both weighting.
The weight of the rest was obtained
through the weighting of the remains
of food left on the plates placed on
the unit return area. The results sho-
wed high waste rate in the unit, es-
pecially regarding the dirty leftovers
that reached an average of 19,15%.
Regarding the rest-intake, the results
qualifies the unit as a good perfor-
mance, with an average of 8.73%.
While clean left reached an average
3.46%. Therefore, it is necessary to
implement measures to minimize the-
se results through the daily observa-
tion and development of a campaign-
-related theme for awareness of the
guests and employees.

Keywords:Rest-intake. Leftovers.
Collective nourishment.

INTRODUCAOQ

ma Unidade de Alimen-
tagdo e Nutricdo (UAN)
desempenha  atividades
relacionadas a alimenta-
¢do ¢ a nutrigcdo, tendo por finalida-
de a preparacdo e o fornecimento de
refei¢des equilibradas em nutrientes,
segundo o perfil da clientela (CAR-
DOSO; SOUZA; SANTOS, 2005;
LANZILLOTTI et al., 2004).
O Brasil esta entre os dez paises
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que mais desperdicam alimentos,
segundo a Secretaria da Agricultura
e Abastecimento do Estado de Sao
Paulo, que caracteriza o desperdicio
como parte da cultura da populagdo
que vive no pais. A considerar-se que
as perdas e desperdicios ocorrem em
toda a cadeia produtiva, o papel da
UAN parece ter grande influéncia no
controle do desperdicio (VIEIRA;
JAPUR, 2012).

O desperdicio de alimentos ¢ uma
questdo muito relevante no que diz
respeito a uma UAN, visto que, mui-
tas vezes deixado de lado, esse pa-
rametro proporciona para o gerente
de unidade nogdes sobre o que esta
sendo produzido e o que realmente
esta sendo consumido ou ndo, além
de, segundo Maistro (2000), se tratar
de uma preocupacao técnica e politico
social.

Segundo Vaz (2006), desperdicar é
0 mesmo que extraviar o que pode ser
aproveitado para beneficio de outro
individuo, empresa ou da propria na-
tureza. Sendo assim ¢ de responsabili-
dade do gerente de unidade o controle
do que esta sendo oferecido na uni-
dade quanto a qualidade do alimento,
desde a escolha do fornecedor até sua
distribuicao.

Como medida para controle tem-
-se a avaliacdo diaria das sobras nas
UAN, que deve estar relacionada com
o numero de refei¢des servidas e com
a margem de segurancga estabelecida,
o que pode ser feitopor meio da pesa-
gem das sobras e resto alimentar, cal-
culo do ntimero de refei¢des servidas
e porcentagem dos restos (VIEIRA;
JAPUR, 2012).

Espera-se que, em uma UAN, os
restos nao ultrapassem 5% da produ-
cdo de alimentos, o que classifica a
unidade como Otima; entre 5% e 10%
¢ classificada em boa condicdo e, en-
tre 10% e 15%, como regular. Aque-
las em que o desperdicio obtido es-
tiver acima de 15% sdoconsideradas
de péssimo desempenho de servigo
(NONINO-BORGES et al., 20006).

Partindo desse principio, o pre-
sente trabalho teve como objetivo
verificar o desperdicio de alimentos
a partir dos indices de sobra limpa e
suja e de resto-ingesta em uma UAN
da cidade de Botucatu, interior do
estado de Sdo Paulo, analisando as
possiveis causas do problema e pro-
pondo solugdes.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em uma
Unidade de Alimentagdo e Nutricao
em Botucatu/SP, que serve aproxi-
madamente 155 refei¢cdes/dia, so-
mente no horario do almogo, no pe-
riodo de 22 de marco a 5 de abril de
2016.

O carddpio oferecido conta
com o prato base: arroz e feijdo,
uma guarni¢do, uma sopa, dois
pratos principais € uma o0pg¢ao
(caso o comensal ndo queira um
dos pratos principais), além de trés
tipos de saladas, temperos, farinha
de mandioca, uma sobremesa ou
fruta, mini pao francés, agua, café
e dois tipos de suco oferecidosa
vontade para todos os comensais.
O porcionamentoé tipo self-service,
com excecdo dos pratos principais
e sobremesa, que ¢ uma porcao de
cada por pessoa.

Para a obtengao do peso da refei-
¢do distribuida, foi feita a pesagem
de uma cuba de cada preparagdo,
depois de pronta, sendo descontado
o valor do recipiente. Os valores ob-
tidos foram somados, resultando no
total de alimentos distribuidos. Des-
se total, diminuiu-se o peso das so-
bras, mensurado apoés a distribuicdo
das refeigdes, para obtengdo do total
de alimentos consumidos no almogo.
Para a verificagdo dos pesos foi uti-
lizada uma balanca digital da marca
Toledo 3 Plus Prix, com capacidade
para 30kg.

O peso das sobras foi obtido por
meio da pesagem das cubas ainda
com alimentos retiradas do balcdo
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de distribui¢do e que, portanto, nao
poderiam ser reaproveitadas, sendo
descontado o valor do recipiente.
Também foi pesada a quantidade de
alimentos produzidos que perma-
neceram nos Pass Through quente
e frio apds a distribuicdo, ou seja,
nao foram para a distribuicao e de-
les também foi subtraido o valor dos
recipientes.Por fim, foi pesado o lixo
localizado na 4rea de devolugao das
bandejas, para se obter a quantidade
de alimentos desperdigcados pelos co-
mensais, gerando assim, o peso do
resto.

Todos os calculos foram realiza-
dos de acordo com as férmulas cita-
das em Vaz (20006).

Para o célculo da quantidade de
alimentos consumidos, utilizou-se a
formula:

Peso da refeicao distribuida (kg)
= total produzido — sobras prontas
apds servir as refeigdes.

Os materiais descartaveis, 0SsoS
e cascas de frutas, com o auxilio de
colaboradores, foram descartados em
recipientes separados dos alimentos
para nao influenciar nos calculos de
resto-ingesta.

O consumo per capita por refei-
c¢do foi calculado utilizando-se a for-
mula:

Consumo per capita por refeicio
(kg) = peso da refeigdo distribuida /
numero de refeigoes.

Para calcular o percentual de so-
bras utilizou-se a formula:

% de sobras = sobras prontas apds
servir as refeicdes x 100 / peso da re-
feigdo distribuida.

Para o célculo referido acima foram
utilizados os dados coletados para so-
bra suja (preparagdes que foram para
a area de distribui¢do) de modo sepa-
rado da sobra limpa (preparagdes que
permaneceram no pass through).

Para calcular a média de sobra por
cliente utilizou-se a formula:

Peso da sobra por cliente (kg) =
peso das sobras / nimero de refeigoes
servidas.
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Para o calculo do indice de resto-
-ingesta, utilizou-se a formula:

% de resto-ingesta = peso do
resto x 100 / peso da refei¢dao dis-
tribuida.

A fim de calcular o resto-ingesta
per capita, utilizou-se a equacao:

Per capita do resto ingesta (kg)
= peso do resto / numero de refei-
¢oOes servidas.

Célculo do nimero de pessoas
que poderiam ser alimentadas com a
sobra e o resto acumulados durante
o periodo de coleta de dados, atra-
vés dos calculos abaixo:

Pessoas alimentadas com a so-
bra acumulada = sobra acumuladas
/ consumo per capita por refeigao.

Pessoas alimentadas com o res-
to acumulado = resto acumulado /
consumo per capita por refeigao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos resultados obtidos
pode-se perceber um nivel eleva-
do de sobras sujas na unidade es-
tudada. Como mostrado na Tabela
1, a porcentagem de sobras sujas
teve média de 19,15% para os dez
dias avaliados, ou seja, bem acima
de 3% que Vaz (2006) relata ser o
aceitavel para uma UAN.Tal re-
sultado pode ser decorrente de di-
versos fatores, tais quais, pegador
inadequado para servir, repeti¢do

Tabela 1 - Valores acumulados de sobras sujas na unidade.

de preparagdes, ma aparéncia ou
apresentagao, ou até mesmo, falta
de planejamento quanto ao nimero
de refei¢des preparadas versus o que
realmente esta sendo distribuido.
No caso da unidade em questao,
durante a realizacdo da pesquisa
houve muita oscilacdo quanto ao
numero de comensais, variando en-
tre 136 e 165 pessoas por dia, 0 que
dificulta para que a nutricionista te-
nha um planejamento mais preciso.
Outro fator que pode ter influencia-
do no valor das sobras sujas, além
da variacdo, ¢ a queda na média de
pessoas que frequentam o restauran-
te, o que vem acontecendo desde o
més de marg¢o, sem motivo aparente.

Dias Qtde produzida (kg)  Sobra Suja (kg) L d(lks;?bwda Ref. (n°)  Sobra per capita (kg) % de Sobras
1 122,97 16,38 99,93 163 0,10 16,39
2 133,95 26,40 103,00 161 0,16 25,63
3 117,51 29,00 80,31 153 0,18 36,10
4 147,22 22,83 119,95 165 0,13 19,03
5 113,24 9,03 104,21 146 0,06 8,66
6 116,39 18,25 96,40 146 0,12 18,93
7 104,72 11,98 92,73 147 0,08 12,92
8 106,35 18,61 79,56 136 0,13 23,38
9 107,84 11,80 96,04 149 0,07 12,28
10 131,99 27,26 107,73 158 0,17 25,30
Média 120,22 19,15 97,99 152 0,12 19,86
(+DP) (£13,83) (£7,04) (£12,16) (£9,24) (x0,04) (+8,05)
Tabela 2- Valores acumulados de resto-ingesta na unidade.
i Qtde produzida Qtde distribuida Restos per capita
Dias Resto (kg) Ref. (n°) % de Resto
(kg) (kg) (kg)
1 122,97 99,93 10,63 163 0,06 10,64
2 133,95 103,00 9,46 161 0,05 9,18
3 117,51 80,31 11,00 153 0,07 13,69
4 147,22 119,95 1,60 165 0,01 1,30
5 113,24 104,21 10,85 146 0,07 10,41
6 116,39 96,40 7,56 146 0,05 7,84
7 104,72 92,73 7,75 147 0,05 8,35
8 106,35 79,56 7,03 136 0,05 8,83
9 107,84 96,04 7,99 149 0,05 8,32
10 131,99 107,73 9,46 158 0,05 8,78
Média 120,22 97,99 8,33 152 0,05 8,73
(+DP) (£13,83) (£12,16) (£2,78) (£9,24) (£0,02) (£3,12)
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Tabela 3 - Valores acumulados de sobra limpa na unidade.

Dias Qtde produzida (kg) Sobra Limpa (kg) Qtde distribuida (kg) Ref. (n°) % de Sobras
1 122,97 6,65 99,93 163 6,65
2 133,95 5,44 103,00 161 5,28
3 117,51 8,20 80,31 153 10,21
4 147,22 4,44 119,95 165 3,70
5 113,24 0 104,21 146 0

6 116,39 1,74 96,40 146 1,81
7 104,72 0 92,73 147 0

8 106,35 8,17 79,56 136 10,27
9 107,84 0 96,04 149 0
10 131,99 0 107,73 158 0
Média 120,22 3,46 97,99 152 3,79
(¢DP) (£13,83) (£3,50) (£12,16) (¢9,24) (+4,15)

Tabela 4 - Quantidade de pessoas que poderiam ser alimentadas com o resto e as sobras acumuladas durante os 10 dias de coleta de dados.

Sobra Resto  Alimentos desprezados ~ Qtde consumida  Refeicobes  Consumo per capita Pessoas
(kg) (kg) (kg) alimentadas

(kg) (kg)

226,21 83,36 309,57 979,89 1359 0,72 429

A fim de que o percentual de so-
bras seja cada vez menor na unida-
de, ¢ importante que seja feito um
novo levantamento da média de co-
mensais diarios. Dessa forma sera
possivel calcular quanto realmente
deve ser produzido para que nao
haja tanto desperdicio.

O indice de resto-ingesta da uni-
dade estda demonstrado na Tabela
2. A média de resto resultou em
8,73%, o que, segundo a literatura,
caracteriza a unidade como de bom
desempenho, visto que esta abaixo
de 10% (NONINO-BORGES et al.,
2006). Tal resultado demonstra que
o resto existente pode ser devido
ao fato de a refei¢do dos comensais
possuirem um valor fixo ja descon-
tado do salario, levando-os a falta
de preocupagdo com a questdo do
desperdicio.

Por outro lado, quando compa-
rado com estudos, como o realiza-
do por Medeiros e Saccol (2014),
que encontraram valores médios de
9,96% e 12,14% de resto, pode-se
dizer que o nivel de desperdicio

desse parametro na unidade estu-
dada ¢ considerado bom e pode até
demonstrar satisfacdo do comensal
com a refeicdo servida.

Com relagdo as sobras limpas
(Tabela 3), observaram-se valores
bem menores do que o de sobra
suja, variando entre 0Okg em quatro
dos dias avaliados e 8,20kg em ou-
tro, que foi o que houve mais sobra,
tanto limpa quanto suja.

Um estudo recente avaliou por-
centagens de sobras limpas em uma
UAN localizada em uma empresa
metalurgica e verificou porcenta-
gens de 7,48% a 13,39% de sobra
no almogo servido (AUGUSTINI et
al., 2008), indice considerado alto,
diferente do que apresenta este ar-
tigo, no qual foram encontrados
valores de 0% a 10,27% nos dias
avaliados, com média de 3,79%,
proxima do valor de 3% que Vaz
(2006) sugere como limite.

Os fatores que podem influen-
ciar no resultado de tais sobras
limpas sdo parecidos com os ja ci-
tados para sobras sujas, com foco
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no treinamento da equipe acerca
do padrio da alimentagdo servida
no quesito qualidade e quantidade
servida. E importante citar que as
varia¢oes de clima, estacdo do ano
e preferéncias alimentares também
tém participacao nesses resultados.

Ainda, com os dados obtidos na
unidade, foi possivel calcular quan-
tas pessoas poderiam ser alimenta-
das com as sobras e restos acumu-
lados ao longo dos dias de coleta de
dados como demonstradona Tabela
4. Nota-se que ¢ grande o desperdi-
cio, visto que cerca de 429 pessoas
poderiam ser alimentadas, ou seja,
mais que 3 vezes o nimero médio
de comensais que passa diariamen-
te pelo restaurante.

Segundo Santos e Lanzillotti
(2008), no Brasil, cerca de 30% dos
alimentos sdo desperdicados anual-
mente, tanto na produgdo quanto no
consumo. Diante desses resultados,
ficaevidente que se faz necessaria
uma campanha contra o desperdi-
cio, tanto para os comensais quanto
para a equipe da unidade a fim de
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que melhorem os resultados de-
monstrados.

CONCLUSAO

A questdo do desperdicio ¢ muito
séria, pois ndo trata apenas de para-
metros como custo, trata-se de uma
questao socioambiental e politica que
deve ser considerada durante o plane-
jamento e realizacdo das preparagdes
servidas em uma unidade de alimen-
tacdo e nutri¢do.

A partir da observacao didria e de-
senvolvimento de alguma campanha
a respeito e conscientizagdo dos co-
mensais e colaboradores, a tendéncia
¢ que os valores encontrados dimi-
nuam, fazendo com que haja menos
desperdicio.O presente projeto apre-
sentou resultados que podem servir
de base para que a unidade faga a im-
plementacdo de medidas que visem
a diminui¢do do desperdicio e con-
sequentemente apresente melhora na
produtividade.
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Chamado de “Arca de Noé dos tempos modernos”, o banco genético da Embrapa visa preservar em
um s6 lugar espécies animais, vegetais e micro-organismos, garantindo a variabilidade genética e a ma-
nutencao de caracteristicas de interesse econdmico que podem se perder com o0 tempo, apos SUCesSivos

cruzamentos das espécies.

Recentemente novas espécies foram adicionadas, com a coleta de 450 amostras de sémen de 25 pei-
xes, entre tambaquis (Colossoma macropomum) e caranhas (Piaractus brachypomus). A conservagao de
material genético de peixes ja ocorre na Embrapa desde o inicio dos anos 2000, e no ano passado houve
um incremento na quantidade de amostras armazenadas.

Diferentemente de certos mamiferos, como 0s bovinos, que possuem um sistema de conservagao e
reproducao in vitro ja dominado pela ciéncia, no caso dos peixes so é possivel a coleta e armazenamento
de material reprodutivo masculino.

As informacdes do Banco Genético da Embrapa estdo disponiveis para o publico por meio do sistema
Alelo Animal, que dispde de ferramentas de gestdo de dados de recursos genéticos animais, que possi-
bilitam cadastrar animais e seus descritores, imagens, taxonomia, dados fenotipicos, genotipicos e ge-
némicos. Além de propiciar o0 gerenciamento de colecdes bioldgicas, o sistema permite que informacgdes
publicas sobre diferentes grupos de animais estejam disponiveis para a sociedade. (EMBRAPA PESCA E

AQUICULTURA, dez/2017)
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