Higiene Alimentar - Vol.30 - n® 258/259 - Julho/Agosto de 2016

AVALIAGAO QUANTITXTIVA E

D0 GRAU DE SEGREGACA0 DOS
RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS
GERADOS EM SERVICOS DE
ALIMENTACAO DE UM SHOPPING
CENTER EM PORTO ALEGRE - RS.

Everton Eduardo Lopes Dias Juffo
Instituto Federal de Educagéo — Campus de Rio do Sul — SC.
lara Marilia Antoniazzi de Moraes
Gabriela Allegretti
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre — RS.
Debora da Cruz Payao Pelegrine
Universidade Federal do Pampa, Uruguaiana — RS.
Jodo Feliz Duarte de Moraes
Verdnica Schmidt o<
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre — RS.
D veronica.schmidt@ufrgs.br

RESUMO

O objetivo do presente estudo foi avaliar a quantidade e o grau de segre-
gacgdo dos residuos sélidos organicos (RSO) gerados em 14 estabelecimentos
que preparam e servem alimentos em um shopping center no municipio de
Porto Alegre - RS. Em quatro dias nao consecutivos, os residuos gerados nos
estabelecimentos foram coletados para avaliagdo, resultando em 180 amostras
e geragdo didria média de 421kg de RSO. Considerando que estes residuos
sdo destinados a alimentacdo animal, determinou-se o grau de conformidade
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na sua segregacao, através da obser-
vacdo e manuseio dos conteiidos de
cada amostra. Verificou-se que ape-
nas 82 (46%) amostras estavam de
acordo com os critérios de segrega-
¢do previamente estabelecidos, ndo
sendo observada diferenga (P=0,189)
entre os estabelecimentos. O alto in-
dice de segregacdo em desacordo de-
monstra que ha necessidade de capa-
citagdo continuada junto as pessoas
que atuam nestes ambientes.

Palavras-chave: Descarte.
Reciclagem. Formagdo.

ABSTRACT

This study aimed at quantitatively
and qualitatively assessing the solid
organic waste (SOW) produced by
14 food establishments in a shopping
center. In 4 days, 180 samples were
collected, with each establishment
generating a daily average of 421
Kg. Considering that these SOW are
destined to feed animals, the confor-
mity degree in their segregation was
determined, through observation and
handling of the contents of each sam-
ple. We verified that only 82 (46%)
of the samples were compliant with
the segregation criteria established
and that this percentage was similar
(P=0.189) between the establish-
ments. The high level of deviation
demonstrates that the persons work-
ing in such environments need con-
tinuous training.

Keywords: Discard. Recycling.
Training.

INTRODUCAOQ

rapido processo de urba-
nizagdo que ocorreu no
Brasil nas dltimas déca-
das levou a mudanga no
comportamento alimentar, no estilo
de vida e nos aspectos sociocultu-
rais que, somados a distancia entre
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o trabalho e a residéncia e a falta de
tempo para o preparo das refeicoes,
contribuiram para o aumento dos
estabelecimentos comercias de ali-
mentacdo. Silva (2008) verificou que
restaurantes geram de 5 a 30% de so-
bras, as quais sdo destinadas ao lixo.
Associado a isso, a forte concentra-
¢do da populacio brasileira nas areas
urbanas resultou no aumento signifi-
cativo do volume de residuos sélidos
produzidos sendo constituidos, ma-
joritariamente, por matéria organica
(52%) (ABRELPE, 2009).

A Lei n° 12.305 (BRASIL, 2010)
estabelece uma ordem de prioridades
na gestdo de residuos sélidos, qual
seja ndo geracdo, reducdo da gera-
¢ao, coleta seletiva, reutilizacao, re-
ciclagem, além do tratamento e dis-
posicdo ambientalmente adequada
de todos os subprodutos e produtos
finais do sistema econdmico.

Considerando o reaproveitamento
como alternativa para os residuos or-
ganicos, o objetivo do presente estu-
do foi avaliar o volume de residuos
solidos organicos gerados em dife-
rentes unidades de servicos de ali-
mentacdo e a qualidade do processo
de segregacdo desses residuos para
reaproveitamento na alimentacio
animal.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido em 14
Unidades Servicos de Alimentacdo
(UAN) que preparam e servem ali-
mentos em um Shopping Center de
Porto Alegre - RS que integra um
projeto desenvolvido pelo Departa-
mento Municipal de Limpeza Urba-
na (DMLU) visando o reaproveita-
mento de residuos sélidos organicos
(RSO), resultantes do pré-preparo de
alimentos e as sobras alimentares nao
servidas, na alimentacdo de suinos
(WAGNER et al., 2012). Os estabe-
lecimentos foram selecionados por
conveniéncia, sendo a manifestacao
da intengdo de participar do estudo e

o fornecimento de dados, como o nu-
mero de refei¢des didrias fornecidas,
os critérios de inclusao.

Nestes estabelecimentos, os RSO
sdo armazenados em lixeiras especi-
ficas, revestidas por sacos plasticos
descartdveis e de cor prdpria, sendo
recolhidos uma ou mais vezes ao dia,
segundo as normas do Shopping,
sendo acondicionados em bombo-
nas armazenadas em camara fria (4
a 7°C). Os RSO foram coletados em
quatro dias aleatérios, identificados
individualmente quanto a data e ao
estabelecimento de origem, identi-
ficados de A a N. Realizaram-se 22
visitas em cada unidade e, quando
existentes, os RSO foram coletados,
totalizando 180 amostras, as quais
foram pesadas em balanca digital
com capacidade de até 150 kg, com
varia¢do de 100g.

Nessas amostras avaliou-se, tam-
bém, o grau de conformidade da
segregacdo dos residuos por meio
de observacdo e manuseio. Deter-
minou-se o grau de segregacao pela
presenca ou nao de material indese-
javel, independente das quantidades,
classificando-se a segregacdao como
DE ACORDO e EM DESACORDO
— presenca de qualquer material ndo
organico (plastico, papel, madeira,
tecido, latas, barbantes, esponja e
utensilios de cozinha) e materiais nao
indicados a destinacdo na alimenta-
¢do animal (restos de alimentos ser-
vidos, carnes cruas, 0ssos, espinhas
de peixe, casca de citricos, casca de
ovos, borra de café, gordura vegetal,
entre outros), segundo as normas es-
tabelecidas pelo DMLU (destinados
a alimentacdo animal) e o Plano de
Gerenciamento Integrado de Residu-
os Soélidos do Shopping Center.

Para analise dos dados, as 14 UAN
foram organizadas em quatro grupos
distintos, conforme o tipo de servico
prestado, caracterizados como: 1 -
Pratos prontos: estabelecimentos que
fornecem alimentos, de acordo com
o pedido, servidos em pratos cujas
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quantidades ja estdo pré-estabeleci-
das; 2 - Buffet: os alimentos ficam
em cubas e os consumidores € que
se servem, em quantidades conforme
suas necessidades e gostos; 3 - Lan-
ches: refei¢cdes que t€m o pao como
seu principal componente, acompa-
nhado de embutidos e refrigerantes;
4 - Rodizio: estabelecimento que for-
nece um determinado tipo de alimen-
to, neste caso pizzas, € 0s consumi-
dores optam nao s pela variedade de
acordo com o seu paladar, mas tam-
bém pelas quantidades consumidas.
Utilizou-se Estatistica Descritiva,
Teste de Qui-quadrado e correlacdo
de Spermann, com significancia de
5%, utilizando o programa SPSS 8.0.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Avaliando-se cada unidade sepa-
radamente, verificou-se grande va-
riabilidade na quantidade de residuos
sélidos gerados entre as amostragens
(Tabela 1), para todas as lojas, sendo
a menor pesagem registrada em uma
unidade de pratos prontos e a maior,
em unidade que serve lanches. Neste
estabelecimento, com ritmo de pro-
ducio cronometrado de acordo com a
expectativa e experiéncia de venda dos
itens, o alimento estd quase sempre ja
pronto quando o cliente faz o pedido.
Entretanto, neste tipo de atendimen-
to - com tempo médio decorrido en-
tre o pedido e a retirada do alimento
de 4 minutos (PORTNOI, 2003) -, o
alimento que ndo é consumido dentro
deste limite de tempo é descartado com
objetivo de servir refeicOes saudaveis e
seguras, quanto aos aspectos nutricio-
nal e higienicossanitirio (TRANCO-
SO & TOMASIAK, 2004), resultando
em maior geracdo de residuos.

Os RSO representam cerca de 20%
do total os residuos solidos gerados
diariamente no Shopping Center es-
tudado. Também Lafuente Jr. (2012)
determinou que as sobras constituem
21% dos residuos sdlidos gerados em
restaurante.
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Tabela1 - Nimero de amostras, tipo de servico e pesos de residuos solidos organicos gerados em 14 unidades de alimentacdo (UAN) de um

shopping center.

UAN S'Lip‘;)igdoe* Naﬁgoesr#adse Pes?k?)édio Peso( |r(r;]l')nimo Peso(rIIIgz’;ximo
A 1 14 14,5 5,0 36,0
B 2 16 21,4 3,2 45,9
C 1 9 8,5 2,7 18,4
D 2 13 14,7 59 28,3
E 1 8 74 0,9 13,1
F 2 13 8,4 2,8 14,4
G 1 7 4.8 2,9 10,4
H 2 7 7,9 2,6 12.0
I 1 5 2,9 1,8 4,6
J 1 10 9,8 6.0 14,9
K 1 11 6,5 2,8 14,2
L 3 11 12,7 49 53,3
M 4 10 14,5 3,9 31,7
N 3 10 14,6 6,4 24.0

* 1 = Pratos prontos; 2 = Buffet; 3 = Lanches; 4 = Rodizio.

Tabela 2 - Média da geracdo de RSO e do nimero de atendimentos, segundo o tipo de servigo de alimentagdo, em Shopping Center de Porto

Alegre.

Tipo de servigo g(;rsgf) Al?:od(illi'l;ﬁl)lto
Pratos prontos 19,91° 2.140
Buffet 43,432 775
Lanches 35,79° 2.000
Rodizio 36,172 300

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa (p<0,01).

Embora o nimero de atendimentos
tenha sido varidvel entre os grupos e
estabelecimentos, ndo se observou
correlag@o entre o nimero de atendi-
mentos e a producdo de RSO. Entre-
tanto, o tipo de estabelecimento teve
relacdo com o volume de residuos
gerado (Tabela 2). Também Hirsch-
bruch (1998), em estudo semelhante,
verificou que o tipo de servico e seu
planejamento influenciam o volume

de residuos gerados.

O servico de prato pronto, que ge-
rou menor quantidade de residuos,
fornece alimentos de acordo com o
pedido, servido em pratos em quan-
tidades pré-estabelecidas. Ja o servi-
¢o tipo buffet, gerou maior volume
de residuos, mesmo apresentando
o menor nimero de refei¢cdes dia-
rias. As modalidades de atendimen-
to self service ou comida “a quilo”
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estdo bastante disseminadas, tanto na
drea comercial quanto na industrial e,
nesses estabelecimentos, a clientela
exerce autodeterminacdo na escolha
e montagem da sua refei¢do (SAVIO
et al., 2005). Entretanto, varios fato-
res podem levar o consumidor a servir
uma quantidade maior do que a pos-
sibilidade de consumo (VAZ, 2006),
gerando grande volume de residuos.
As sobras ndo aproveitaveis e o
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Tabela 3 - Nimero e percentual de amostras com segregacao de residuos organicos em Acordo e Desacordo com o plano de segregagao

estabelecido em um shopping center.

Nivel de Segregacao

N (%)
Unidades
Desacordo Acordo Total

A 13 (72,2) 5 (27.8) 18 (100)
B 10 (50,0) 10 (50,0) 20 (100)
C 6 (50,0) 6 (50,0) 12 (100)
D 8 (50,0) 8 (50,0) 16 (100)
E 5 (50,0) 5 (50,0) 10 (100)
F 13 (81,2) 3(18,8) 16 (100)
G 6 (66,7) 3 (33,3) 9 (100)
H 1(12,5) 7 (87,5) 8 (100)
| 1(12,5) 7 (87.5) 8 (100)
J 11 (84,6) 2 (15,4) 13 (100)
K 7 (50,0) 7 (50,0) 14 (100)
L 6 (50,0) 6 (50,0) 12 (100)
M 7 (53,9) 6 (46,2) 13 (100)
N 4 (36,4) 7 (63,6) 11 (100)

Total 98 (54,4) 82 (45,6) 180 (100)

resto de alimentos produzidos em
uma UAN estdo diretamente relacio-
nados com o custo da refeicdo. Des-
te modo, evitar o desperdicio, além
dos aspectos socioambientais € uma
questdo de gerenciamento de recur-
sos (BUSATO et al., 2012). O des-
perdicio em uma UAN, que envolve
perdas por alimentos ndo utilizados
a preparacdes que nao chegam a ser
vendidas e/ou servidas, deve ser evi-
tado por meio de um planejamen-
to e, monitoramento adequado do

armazenamento e do pré-preparo de
cada tipo de alimento. Isto porque
o desperdicio pode variar de 25%
a 64% no pré-preparo de alimentos
(RICARTE et al., 2008; CARNEI-
RO, 2011).

Além da quantidade de residuos
gerados, a segregacdo destes se faz
importante uma vez que no Shopping
Center integrante do presente estudo,
os RSO segregados e armazenados
sob refrigeragdo sdo utilizados na
alimentacdo de suinos e, por isto,
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devem obedecer a critérios e normas
previamente estabelecidas.

Das 180 amostras de RSO analisa-
das, 98 (54,5%) estavam em desacor-
do com os critérios de segregacao,
lembrando que qualquer inconformi-
dade, ou seja, até a presenga de uma
fita que amarra um talo de couve,
por exemplo, foi motivo de enqua-
dramento em “Desacordo” (Tabela
3). Todos os estabelecimentos apre-
sentaram segregacdo em desacordo
em, pelo menos, uma amostragem e,
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Tahela 4 - Nimero e percentual de amostras de residuos organicos, segundo o nivel de segregacao e tipo de servigo de alimentagdo, em um

shopping center.

Nivel de Segregacao

N (%

Grupos (%)
Desacordo Acordo Total
Pratos Prontos 49 (58,3) 35 (41,7) 84 (100)
Buffet 32 (53,3) 28 (46,7) 60 (100)
Lanches 10 (43,5) 13 (56,5) 23 (100)
Rodizio 7 (53,8) 6 (46,2) 13 (100)
Total 98 (54,4) 82 (45,6) 180 (100)

portanto, ndo se estabeleceu relagdao
entre o volume de residuos gerado
(niimero de amostras coletadas) e o
percentual de correcdo no procedi-
mento de segregacdo. Também Si-
queira (2002), avaliando os residuos
organicos de um restaurante, obser-
vou a presenga de diferentes objetos
como pratos, talheres e aventais. O
mesmo autor também constatou a
presenga de restos de comida mistu-
rados com material descartavel, mes-
mo existindo lixeiras exclusivas para
separacdo correta dos residuos.
Avaliando-se o nivel de segrega-
¢20, de acordo com o tipo de servi-
¢o de alimentacdo, verificou-se que
nao houve diferenca (P=0,189) entre
os grupos (Tabela 4) evidenciando
que a correta segregacdo de residu-
os ndo estd relacionada nem com a
quantidade gerada e nem com os ti-
pos de servigos oferecidos aos con-
sumidores. Neste sentido, estima-se
que a ag@o pode estar relacionada
as pessoas envolvidas no processo
de geragdo e segregacdo. Saurim &
Basso (2008) sugerem que falhas dos
colaboradores em relagdo ao plane-
jamento, preparacdo e/ou distribui-
¢do dos alimentos propiciam o maior
desperdicio e aumento na quantidade
de residuos organicos. Segundo os
autores, o fator de desperdicio com
restos em buffet estd vinculado a

inseguranca na quantidade e dispo-
nibilidade de alimentos aos consumi-
dores, ocasionando a superproducio
e erro de medidas de matéria-prima.

Menezes et al. (2002) sugerem que
encontros educativos com os funcio-
narios estimulam a implementacio
de agdes visando o menor desperdi-
cio e geracdo de residuos. Conside-
rando-se que nao houve correlacdao
entre o tipo de estabelecimento e o
grau de segregacdo em acordo ou
desacordo, inferiu-se que o grau de
segregacdo poderia estar relacionado
ao entendimento dos funcionarios
em saber o que é coleta seletiva de
residuos.

Dentre outros mecanismos parte-
-se do pressuposto de que a segrega-
¢do de residuos é uma questdo que
ndo sé exige a reeducacio e compro-
metimento do cidadao (SPINELLI
& CALE, 2009), mas também que
se necessita, com certa urgéncia, de
uma nova postura ética, de renovagao
de valores, cidadania e compromisso
com o social na forma de perceber,
viver e conviver com o ambiente
(GADOTTI, 2000).

CONCLUSAO

Embora haja a obrigatorieda-
de, por parte do Shopping Center,
de gerenciar de forma integrada
os residuos sélidos de sua praca de
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alimentacdo, observou-se um per-
centual elevado de situagdes em de-
sacordo na segregacdo dos residuos
nos estabelecimentos estudados.
Como a segregacao estd diretamen-
te ligada ao trabalho humano, con-
sidera-se que a falta de capacitacdo
continuada possa ser um fator deter-
minante para o cumprimento da ati-
vidade de forma desejavel.
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