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RESUMO

Em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) controlar o desper-
dicio é um fator extremamente relevante, pois se trata de uma questdo ndo
somente €tica, mas também econdmica. O critério utilizado para avaliar os
restos provenientes dos pratos e/ou bandejas dos consumidores ¢ o indice de
resto-ingestdo (RI). O presente trabalho buscou avaliar o indice de resto-
-ingestdo dos alimentos em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN)
na cidade de Januaria, MG, verificando a ocorréncia de desperdicio na forma
de sobras de alimentos. Para avaliar o indice de resto-ingestdo foi realizada
a pesagem dos restos das refeicdes que foram servidas aos comensais e de-
volvidas pelos mesmos ap0ds o término da refeicdo. Apesar do RI da Unidade
estar regular (5,48%) de acordo com a literatura, a quantidade de alimentos
desprezados foi muito grande (19,08%) e poderia alimentar um elevado nu-
mero de pessoas que ndo tem acesso a uma alimentagdo adequada, afetando
0s recursos naturais e fomentando o desperdicio alimentar.

Palavras-chave: Resto-Ingesta. Segurang¢a Alimentar. Fome.

ABSTRACT

In a Food and Nutrition Units the control the waste is an extremely impor-
tant factor, because it is a question not only ethical but also economic. The
criteria used to assess the remains from the plates and/or trays of consumers
is the rest-ingestion rate. This study aimed to evaluate the content of rest-
-ingestion of food in a Food and Nutrition Unit in the city of Januaria-MG
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by checking the occurrence of loss in
the form of scraps food. To evalua-
te the rest-ingestion rate weighing
was carried out of the meals that
were served to diners and returned
by them after the meal. Despite the
rest-ingestion rate of the unit is re-
gular according to the literature, the
amount of discarded food was very
large and could feed a large number
of people who do not have access to
adequate food, affecting natural re-
sources and promoting food waste.

Keywords: Rest-Ingestion. Food
Safety. Hunger

INTRODUCAQ

as sociedades modernas,
as dificuldades impostas
pelos longos deslocamen-
tos e a extensa jornada de
trabalho, impedem que um grande
numero de pessoas realize refei¢des
regulares em suas residéncias. Para
uma expressiva camada da popula-
¢do, a alimentagdo em estabeleci-
mentos que servem refeicdes coleti-
vas ¢ a Unica alternativa viavel. Estes
estabelecimentos tém como objetivo
elaborar e servir refeicdes adequadas
sob o0 aspecto sensorial, nutricional e
seguranga, sem exceder os recursos
financeiros previamente estabeleci-
dos (DAMASCENO et al., 2002).
Em uma Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN) o controle do des-
perdicio € um fator de grande rele-
vancia, pois se trata de uma questdo
nao somente ética, mas também eco-
nomica e com reflexos politicos,
tendo em vista que o Brasil é um
pais onde a fome e a miséria sao
considerados problemas de saude
publica (RICARTE et al., 2008).
Desperdicar ¢ 0 mesmo que ex-
traviar o que pode ser aproveitado
para beneficio de outras pessoas,
de uma empresa ou da propria na-
tureza. A producédo diaria mundial de
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alimentos ¢ suficiente para alimentar
toda populagdo do planeta, entretanto,
a fome ainda faz parte do cotidiano de
muitas pessoas, evidenciando que o
problema ndo ¢ a falta de alimento e
sim o acesso (VAZ, 2006). Diante da
problematica exposta de que o resto
alimentar ¢ um dos fatores que leva
ao aumento dos custos e desperdicio,
expressando também a insatisfacao e/
ou habitos erroneos dos comensais,
ocorre a necessidade de avaliar o indi-
ce resto-ingestao para propor medidas
corretivas que venham a beneficiar as
empresas e os consumidores (BAR-
DINI e CRUZ, 2014).

Uma forma de avaliar os restos
provenientes dos pratos dos consumi-
dores ¢ o indice de resto-ingestao, que
demonstra a relagdo entre o resto de-
volvido nos pratos pelos comensais ¢
a quantidade de alimentos fornecidos
expressos em percentual (ALMEIDA
et al., 2006). O controle do resto-in-
gestdo visa avaliar a adequacdo das
quantidades preparadas em relagao as
necessidades de consumo, o porciona-
mento na distribuigdo ¢ a aceitacao do
cardapio, sendo aceitaveis como per-
centual de resto ingestdo, em coletivi-
dades sadias, taxas inferiores a 10%
(MAISTRO, 2007). O resto-ingestao
¢ um dos fatores que contribui para
elevacdo dos custos e desperdicio em
uma UAN pois, quanto maior o indi-
ce de rejeito, maior ¢ a insatisfacdo
da clientela. Diante deste contexto,
surge a necessidade de técnicas que
contribuam para reducdo do desper-
dicio e melhor utilizagdo dos alimen-
tos (COSTA et al., 2009). O presente
trabalho buscou avaliar o desperdicio
de alimentos em uma UAN da cidade
de Januaria, MG, dando enfoque ao
resto-ingestao.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em um
restaurante escolar, que atende alunos
do ensino médio e superior, além de
servidores de uma institui¢do publica

de ensino na cidade de Januaria, MG,
que distribui cerca de 500 refei¢des
diarias no almogo. O cardapio ser-
vido na Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo avaliada era composto por
um prato principal, duas guarnicdes,
dois acompanhamentos, um refresco
e uma sobremesa. O sistema de dis-
tribui¢do das refei¢des foi caracteri-
zado como self service parcial com
porcionamento do prato principal e
sobremesa.

Foram realizadas cinco amostra-
gens dos restos alimentares, durante
cinco dias consecutivos de segunda a
sexta-feira, sendo que para o calculo
do desperdicio, os restos dos alimen-
tos foram pesados em balanca digital
Geraka® com capacidade minima de
50 gramas e maxima de 100 kg. Para
obtencao do peso das refeigdes ser-
vidas, todos os alimentos foram pe-
sados e o valor dos seus recipientes
descontados.

Todos os alimentos produzidos fo-
ram pesados antes de serem servidos
e ao término da refeigdo foi realizada
nova pesagem das sobras para ob-
ten¢do do total servido, onde o peso
da refei¢ao distribuida (kg) ¢ igual
ao total produzido menos as sobras
prontas (kg) apos servir as refeigoes.
Os valores obtidos dos restos foram
provenientes da area de devolugdo
das bandejas e utensilios, com seus
respectivos pesos desconsiderados.
Todos os ossos, guardanapos e pa-
litos foram retirados para que nao
influenciassem no calculo do indice
de resto-ingesta (RI). Também foi
calculado o ntimero de pessoas que
poderiam ser alimentadas com as so-
bras.

Para o calculo do peso da refei¢ao
distribuida (kg), o total produzido foi
subtraido das sobras (kg) apos ser-
vir as refei¢cdes. A porcentagem de
resto-ingestao foi calculada dividin-
do o peso do resto pelo peso da re-
feigdo distribuida, sendo o resultado
multiplicado por 100. Para o calculo
da porcentagem de sobras, o valor
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(kg) das sobras prontas apds servir
as refeigoes foi dividido pelo peso
da refeicao distribuida, multiplican-
do o resultado por 100. O consumo
per capita por refeicao (kg) foi cal-
culado dividindo o peso da refeicao
distribuida pelo numero de refei¢des
servidas. Para saber quantas pesso-
as poderiam ser alimentadas com os
restos, o peso dos restos foi dividido
pelo consumo per capita.

Os resultados da andlise da por-
centagem média de sobras e restos
foram submetidos a analise de vari-
ancia ¢ as médias comparadas pelo
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 1 sdo apresentados os
resultados da porcentagem média
de sobras e restos. De acordo com
Castro (2003), valores de restos en-
tre 10% e 15% sdo considerados RE-
GULARES, quando o resultado dos
restos apresenta-se acima de 10% em
coletividades sadias, pressupoe-se
que os cardapios estao inadequados,
por serem mal planejados ou mal
executados.

Na primeira amostragem foi ob-
servado um alto percentual de sobras
de 27,44%, sendo o feijao o maior
responsavel por esse elevado niime-
ro; o cardapio foi composto também
por frango assado com molho bran-
co, possivelmente esses dois tipos de
preparagdes em um mesmo cardapio
ndo agradaram os comensais, 0 que
justificaria a alta quantidade de so-
bras. O valor do percentual de sobras
da quarta amostragem foi de 20,63%,
se mostrando acima dos padrdes re-
comendados, podendo ser atribuido
esse alto valor ao prato principal do
dia, que foi Strogonoff, uma vez que
o mesmo ndo foi bem aceito pelo pu-
blico, devido ter sobrado desta pre-
paragdo nos pratos.

A avaliacao diaria das sobras ¢é
uma medida que pode ser utilizada
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no controle do desperdicio, visto
que o aumento do indice do resto
alimentar estd diretamente ligado ao
planejamento inadequado do niamero
de refeigoes produzidas, frequéncia
diaria dos comensais, treinamen-
to dos manipuladores de alimento
quanto a produc¢do e porcionamento,
utensilios utilizados inadequadamen-
te, preparagdes compativeis com os
habitos alimentares dos comensais
e eficiéncia na produgdo de alimen-
tos, verificando-se a ma aparéncia ou
apresentagdo das preparacdes (NE-
GREIROS et al., 2009). Os registros
dos pesos das quantidades de sobras
servem como subsidios para implan-
tar medidas de redugdo de desper-
dicios e otimizagdo da produtivida-
de dos géneros alimenticios (VAZ,
2006).

Na Tabela 1 pode ser observado
que o percentual de restos da primei-
ra amostragem foi de 8,6%, podendo
ser classificado como BOM de acor-
do com Maistro (2000), apesar de

ainda ndo ser zero, o valor encontra-
do estava dentro do limite aceitavel.
Valor semelhante foi encontrado por
Negreiros et al. (2009), em estudo re-
alizado em uma UAN localizada no
municipio do Rio de Janeiro, onde a
média do indice de resto alimentar
foi de 8%. Rodrigues et al. (2010)
também observaram valores aproxi-
mados ao do primeiro dia de avalia-
¢do do presente estudo, em sua pes-
quisa realizada em UPR (Unidade
Produtora de Refei¢do) no municipio
de Sdo Paulo, encontrando um valor
médio de resto ingestdo de 6,5%,
apontando como causa principal a
falta de planejamento da producdo
dos alimentos.

Na segunda, terceira e quar-
ta amostragens, os valores do res-
to mantiveram-se REGULAR de
acordo com Castro (2007), que
estipula entre 10% e 15% valores
regulares para coletividade sadia.
Bardini e Cruz (2014) realizaram
estudo de determinag¢do do indice de

resto-ingestdo em UAN na cidade
de Tubardo em Santa Catarina e ob-
servaram resultados aproximados ao
do presente estudo. Na quinta amos-
tragem foi observada uma diferenca
do resto-ingesta de 18,5%, resultado
classificado como PESSIMO segun-
do Vaz (2006). O elevado percentual
do RI pode ter ocorrido devido ao
cardapio do dia ser composto por
carne bovina cozida, sugerindo que
o preparo adotado para esse tipo de
alimento nao teve uma boa aceitagao
pelos comensais, uma vez que as ou-
tras preparacdes do dia eram comuns
a outros dias da semana como arroz,
feijao e salada de verduras.

Cale e Spinelli (2008) sugerem
que medidas corretivas para mini-
mizacdo de residuos devem ser fei-
tas a partir de um monitoramento
constante, definindo as estratégias de
reducdo dos residuos, criando indica-
dores proprios para a unidade e ca-
pacitando seus colaboradores sobre a
necessidade de evitar o desperdicio.

Tabela 1 - Porcentagem média de sobras e restos em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo na cidade de Janudria-MG.

Amostragem N° de pessoas atendidas % Sobras % Restos
1 448 27,442 8.6a
2 502 0,08b 13,7ab
3 516 10,01ab 14,4ab
4 490 20,63a 13,49ab
5 373 0,14b 18,5b
DMS - 19,08 5,48

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem significativamente pelo Teste de Tukey (p < 0,05). DMS (Diferenca
Minima Significativa). Fonte: Elaborada pelos autores, 2016.

Tabela 2 - Consumo per capita e nimero de pessoas que poderiam ser alimentadas com o desperdicio em Unidade de Alimentacdo e

Nutrigao da cidade de Januaria, MG.

Peso dos restos

N° de pessoas que poderiam ser alimentadas

Amostragem Consumo per capita (kg) (ka) com 0 desperdicio
1 0,56 21,6 38
2 0,6 4,7 69
3 0,77 57,2 74
4 0,52 34,5 66
5 0,45 31,6 70
Média 0,58 37,32 63

Fonte: Elaborada pelos autores, 2016.
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E necessario, para evitar o desperdi-
cio, um planejamento correto do ni-
mero de refeicdes, envolvendo toda
a equipe para tracar metas atingiveis
de controle de sobras, capacitagdo e
conscientizagdo da equipe, preparar
alimentos aos poucos sempre que
possivel e manter uma excelente
apresentacao dos pratos (AUGUSTINI
et al., 2008). O resto deve ser avaliado
nao somente do ponto de vista econo-
mico, mas também em relaco a falta
de integra¢do com o cliente pois, se os
alimentos estiverem bem preparados, o
resto devera ser algo muito proximo de
zero (RICARTE et al., 2008).

Para Ricarte et al. (2008), seria in-
teressante uma avaliagdo da bateria de
cardapios, substituindo preparagdes
repetitivas, além de averiguar as prefe-
réncias da clientela. Para tanto, deve-
-se realizar, constantemente, estudos
de aceitagdo, de forma a tentar sempre
melhorar o atendimento. Uma condi-
¢do fundamental para o bom desem-
penho das Unidades de Alimentaco
e Nutrigdo ¢ o planejamento adequado
do volume de refei¢oes a ser preparado.
Questdes como o niimero de comen-
sais, o cardapio do dia e até mesmo a
estacdo climatica devem ser considera-
das antes de ser definida a quantidade
de alimento a ser preparada, a fim de
evitar sobras. Algumas UAN, visando
atender as preferéncias dos clientes e
consequentemente reduzir os indices
de RI, passaram a utilizar o cardapio
interativo, que ¢ um instrumento ela-
borado para que o comensal indique
numa lista com trés opgdes, aquela que
ele desejaria consumir na semana se-
guinte (CASTRO et al., 2003).

Na Tabela 2 podem ser observados
os resultados referentes ao célculo
do consumo per capita em gramas e
do numero de pessoas que poderiam
ser alimentadas com o desperdicio na
UAN durante o periodo de realizacao
deste estudo.

O valor do resto por pessoa observa-
do no presente estudo foi em média de
79 g e, de acordo com Vaz (2006), sdo

considerados ACEITAVEIS valores
entre 7 e 25 g de resto por pessoa. O
desperdicio de alimentos gerado pela
UAN pesquisada ¢ relevante. Com os
restos dos alimentos acumulados de
todas as amostragens seria possivel ali-
mentar aproximadamente 266 pessoas.
Em um pais como o Brasil, onde exis-
tem imimeras familias com dificulda-
des de acesso a uma boa alimentagao,
qualquer situagdo de desperdicio de
alimentos ¢ inaceitavel. Podem ser
usadas no combate ao desperdicio de
alimentos, medidas como campanhas
direcionadas aos clientes, para o con-
trole de restos, que os conscientizem
de que eles proprios estdo inseridos
no processo de redugdo do desperdi-
cio (AUGUSTINI et al., 2008).

A producao de alimentos e a ges-
tdo de uma cozinha industrial envol-
vem diversos servicos e pessoas, fun-
cionarios, comensais ¢ fornecedores,
sendo fundamental, nesse contexto,
o respeito e preservagido dos recursos
naturais, que representa uma obriga-
¢do mundial. Experiéncias aplicadas
demonstram a redugdo significativa
dos custos fixos quando sdo desen-
volvidos trabalhos para redugdo do
consumo de agua, energia elétrica,
geragdo de lixo e coleta seletiva. A
busca por um servigo de alimentagdo
auto-sustentavel serd o grande desa-
fio das proximas geragdes em prol da
preservacao do planeta (MONTEI-
RO ¢ BRUNA, 2004).

CONCLUSAQ

O controle do resto-ingesta ¢ im-
prescindivel em uma UAN e carac-
teriza-se como instrumento util ndo
0 para o controle do desperdicio dos
alimentos, mas também como um in-
dicador de qualidade, visto que um
menor percentual de resto significa
maior aceitabilidade dos comensais
ao cardapio.

Apesar do RI da unidade estar re-
gular de acordo com a literatura, a
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quantidade de alimentos desprezados
¢ muito grande, afetando os recursos
naturais e contribuindo para o au-
mento do desperdicio de alimentos e
poderia alimentar um grande niimero
de pessoas que nao tem acesso a uma
alimentacao adequada.
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PROTOCOLO INEDITO PARA PRODUGAO DE MUDAS DE MANDIOCA EM LARGA
ESCALA.

Novo método de multiplicacdo de mudas de mandioca livres de doencas, resis-
tentes a seca e com boa qualidade genética devera atender ao pequeno produtor.
Desenvolvido por pesquisadores da Rede de multiplicagao e transferéncia de ma-
teriais propagativos de mandioca com qualidade genética e fitossanitaria (Reniva),
a tecnologia permite a reprodugao do material em larga escala e de maneira eco-
A nomicamente viavel.

Iniciado em 2011 na Bahia, o projeto Reniva visa a solucionar uma das dificulda-
des dos pequenos produtores de mandioca — a de encontrar material propagativo
(mudas) de qualidade para a lavoura - e logo foi encampado pelo Plano Brasil sem
Miséria (PBSM). A parceria estabelecida entre a Embrapa e o Instituto Biofabrica
de Cacau (IBC) em torno do projeto gerou um procotolo inédito no mundo para
producdo de mandioca em larga escala. A mandiocultura tem grande importancia
social por ser alternativa para pequenos produtores na geragao de renda e segu-
ranga alimentar.

O processo de produgdo tem inicio no Laboratorio de Virologia da Embrapa
Mandioca e Fruticultura, com a indexagdo (analise laboratorial que verifica a pre-
senga ou ndo de virus na planta) das duas viroses que ocorrem no Brasil. As
plantas basicas livres de pragas e doengas sao, entao, encaminhadas para o 1BC,
onde sd@o multiplicadas in vitro. A inovagdo esta na forma como sao aclimatizadas.

Hoje o IBC mantém estoque permanente de 200 mil mudas em produgdo — a
capacidade é para 8,8 milhoes de mudas. O IBC foi criado para produzir mudas
de cacau e acabou inovando, com novos produtos, fruteiras, esséncias florestais
etc., e ai entrou o Reniva, que foi incorporado ao processo. (Embrapa Mandioca e
Fruticultura, abr/2-17)
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