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RESUMO

Atualmente o desperdicio de alimentos ocorre com frequéncia em Unidades de
Alimentacé&o e Nutricdo (UAN) sendo que 20% a 60% dessa produgéo vai para o lixo
antes mesmo de chegar ao consumidor. O objetivo desta pesquisa foi avaliar os
residuos produzidos em uma Unidade de Alimentag¢éo e Nutricdo de S&o Luis — MA
através dos indices de resto-ingestéo e sobra limpa. Foi realizada a coleta de dados
durante os meses de fevereiro, mar¢o e abril, nos trés turnos de uma UAN que
oferece cerca de 5000 refeigbes diarias. A UAN apresentou indices aceitaveis de
resto-ingestdo nos trés meses variando de 29,83 g a 32,22 g com média de 30,9 g.
Com relagdo ao indice de sobras foi encontrado um valor bem abaixo do
preconizado, variando de 12,66 a 11,69 g, com média per capta de 12,99 g. Conclui-
se que embora a UAN esteja com seus indices dentro das faixas aceitaveis citadas
em literatura ainda é necessario um trabalho de conscientizacdo e incentivo a

reducao do desperdicio.

Palavras-chave: Desperdicio, resto-ingestéo, sobra limpa



ABSTRACT

Currently food waste often occurs in Foodservice Units and 20% to 60% of this production
goes to waste before they reach the consumer. The objective of this research was to
evaluate the waste produced in a Foodservice Units in St. Louis - MA through the rest-
intake rates and clean spare. The collection was conducted during the months of february,
march and april, in three shifts in a Foodservice Units offering about 5,000 meals daily.
The Foodservice Units showed acceptable levels of rest-intake in the three months
ranging from 29.83g to 32.22g with an average of 30.99. Regarding the surplus ratio was
found well below recommended levels, ranging from 12.66g to 11.69g, with average per
capita of 12.999g. We conclude that although the UAN is with its contents within
acceptable ranges cited in the literature is still needed an awareness and encouraging

waste reduction.

Keywords: Waste, rest-intake, clean spare
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AVALIACAO DE RESIDUOS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO
E NUTRICAO DE SAO LUIS-MA

OLIVEIRA, Gabriel Mateus Nascimento; MENDES, Maiara Pereira; SOUTO, Renata

Fernandes

Resumo
Atualmente o desperdicio de alimentos ocorre com frequéncia em Unidades de
Alimentacé&o e Nutricdo (UAN) sendo que 20% a 60% dessa produgéo vai para o lixo
antes mesmo de chegar ao consumidor. O objetivo desta pesquisa foi avaliar os
residuos produzidos em uma Unidade de Alimentac¢é@o e Nutricdo de S&o Luis — MA
através dos indices de resto-ingestéo e sobra limpa. Foi realizada a coleta de dados
durante os meses de fevereiro, margco e abril, nos trés turnos de uma UAN que
oferece cerca de 5000 refeigBes diarias. A UAN apresentou indices aceitaveis de
resto-ingestdo nos trés meses variando de 29,83 g a 32,22 g com média de 30,9 g.
Com relagdo ao indice de sobras foi encontrado um valor bem abaixo do
preconizado, variando de 12,66 a 11,69 g com média per capta de 12,99 g. Conclui-
se que embora a UAN esteja com seus indices dentro das faixas aceitaveis citadas
em literatura ainda é necessario um trabalho de conscientizacdo e incentivo a

reducao do desperdicio.
Palavras-chave: Desperdicio, resto-ingestéo, sobra limpa

Abstract
Currently food waste often occurs in Foodservice Units and 20% to 60% of this production
goes to waste before they reach the consumer. The objective of this research was to
evaluate the waste produced in a Foodservice Units in St. Louis - MA through the rest-
intake rates and clean spare. The collection was conducted during the months of february,
march and april, in three shifts in a Foodservice Units offering about 5,000 meals daily.
The Foodservice Units showed acceptable levels of rest-intake in the three months
ranging from 29.83g to 32.22g with an average of 30.99. Regarding the surplus ratio was
found well below recommended levels, ranging from 12.66g to 11.69g, with average per

capita of 12.99g. We conclude that although the UAN is with its contents within
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acceptable ranges cited in the literature is still needed an awareness and encouraging

waste reduction.

Key-words: Waste, rest-intake, clean spare

INTRODUCAO

Anualmente no mundo é desperdicado 1,3 bilhdo de toneladas de
alimentos, o que equivale a um tergo dos alimentos produzidos (FAO). No Brasil ndo
estamos muito diferentes, cerca de 20% a 60% do que é produzido é jogado fora
antes mesmo de chegar ao consumidor (CORREA ET AL., 2006).

De acordo com a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria
(Embrapa) totalizam-se sete milhdes de toneladas de alimentos que vao para o lixo
sendo que destes 80 toneladas estdo situadas em S&o Luis — MA, segundo o
Conselho Municipal de Seguranca Alimentar (Consea) (NOSSA SAO LUIS, 2013).

De acordo com Spinelli e Cale (2009) a geracao de residuos sélidos tem
sido uma problematica para o meio ambiente, devido ao ndo acompanhamento do
crescimento populacional e ao aumento do grau de urbanizagdo tornando-se um
grande desafio encontrar um destino adequado para o lixo produzido. Para Borges
(1991) o desperdicio esté incorporado a cultura brasileira, o que torna dificil de ser
modificado, afetando a produg¢é@o do pais como um todo e resultando em sintomas
perniciosos para toda a sociedade.

Atualmente o desperdicio de alimentos ocorre com frequéncia em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), que se caracterizam por produzir e
distribuir alimentos para coletividades. O controle desse desperdicio € medido
através da andlise do resto ingestdo que € a relagdo entre o alimento rejeitado,
devolvido nas bandejas, e as preparagfes oferecidas (GOMES, 2012). Outro indice
utilizado € o de sobra suja que segundo Muller e Oliveira (2008) nada mais € que
todo alimento produzido que vai para a distribuicdo, mas ndo é consumido. E o de
sobra limpa que se caracteriza por todo alimento produzido que néao foi para a
distribuicdo, podendo ser aproveitado em outra refeicdo desde que sejam cumpridas
as etapas de tempo e temperatura (KINASZ, 2007).

Nesta pesquisa utilizaremos os indices de resto-ingestdo e sobra limpa.

Entretanto na unidade avaliada o conceito aplicado para o indice de sobra limpa é o
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mesmo de sobra suja uma vez que segundo o Manual de Boas Praticas interno
nenhum alimento pode ser reaproveitado.

Segundo Vaz (2006), sdo aceitaveis para percentual de resto-ingestdo os
valores entre 2 e 5% da quantidade oferecida ou 15 a 459 por cliente e para sobras
os valores de 3% do total oferecido ou de 7 a 25g por cliente.

O desperdicio em UANs pode ser utilizado para avaliar a qualidade do
servico prestado podendo ser influenciado pelo planejamento do cardéapio,
condigdes de aquisicdo e armazenamento, sazonalidade, técnicas de selecdo e pré-
preparo de alimentos, niumero de funcionarios e capacitacdo de manipuladores
(MARTINS et al., 2006).

Para reduzir os residuos gerados e minimizar os problemas ambientais
este planejamento deve ser realizado por um profissional qualificado como um
nutricionista visto que este possui instrumentos para o controle de desperdicios e
consequentemente redugdo dos custos refletindo diretamente na lucratividade da
empresa e na satisfacéo do cliente.

O objetivo deste trabalho foi avaliar os residuos produzidos em uma
Unidade de Alimentacdo e NutricAo de S&o Luis - MA através dos indices de resto-

ingestéo e sobra limpa.

MATERIAIS E METODOS

Foi realizado um estudo transversal, observacional do tipo descritivo e
quantitativo no periodo de fevereiro a abril de 2016 em uma UAN localizada na
cidade de S&o Luis — MA. A UAN produz durante a semana aproximadamente 5000
refeicbes/dia e no final de semana uma média de 1500 refeicBes/dia, e € gerenciada
por uma prestadora de servigos.

O cardépio se caracteriza em médio custo e € composto por dois servigos
distribuidos em balcBes térmicos em trés turnos. O servigo principal, denominado
Tradicional inclui arroz branco, arroz integral, feijao simples, uma guarni¢cdo, duas
opcdes de proteinas e seis saladas. O segundo servigo, chamado Sabor light, é
direcionado ao publico que busca uma alimentacdo balanceada com baixo teor de
sédio e gorduras e € composto por arroz integral, feijdo simples, sopa, uma opg¢éo
de proteina e 12 tipos de saladas, sendo 6 fixas e 6 que variam diariamente. Ambos

0s servigos oferecem dois tipos de sobremesa e um tipo se suco.



13

O estabelecimento foi selecionado por conveniéncia e para realizacdo da
pesquisa foi solicitada a autorizagdo através do Termo de Compromisso (APENDICE
— A) devidamente assinado pelo Gerente Operacional da unidade.

Foi garantido o sigilo da empresa e da prestadora de servigo assim como
a apresentacgdo dos resultados de pesquisa com sugestoes de melhorias.

Também foi assegurado o cumprimento de todas as normas de
seguranca alimentar e de seguranca do trabalho por se tratar de uma unidade
produtora de alimentos.

Para coleta dos dados foram pesados os residuos de sobra limpa
oriundos dos balcdes de distribuicdo e dos passthroughs e o resto ingestdo que se
caracteriza pela refeigcéo rejeitada que era devolvida nos pratos pelos comensais. Os
produtos como plasticos e guardanapos foram separados e desprezados assim
COmo as cascas e 0s 0Ss0s, porém estes antes foram pesadas. Ambas as pesagens
foram realizadas separadamente por turno de refeicdo com auxilio dos proprios
funcionarios do restaurante utilizando uma balanca plataforma da marca
MICHELETTI com capacidade maxima de 500 kg minima de 4 kg e sensibilidade de
0,2 kg.

Os resultados obtidos foram anotados em planilhas para posterior anélise,
onde todos os célculos foram realizados de acordo com as férmulas citadas por Vaz
(2006) e os dados consolidados no programa Microsoft Office Excel (2007).

Para o calculo do per capta de resto-ingestéo foi utilizado a equagéo:
Per capita do resto ingestdo (Kg) = peso do resto / numero de refei¢cdes servidas
Para o calculo da média de sobras por cliente foi utilizado a formula:
Peso de sobra por cliente (Kg) = peso de sobras / nimero de refei¢cdes servidas
RESULTADOS E DISCUSSAO
A unidade estudada possui um fechamento mensal médio de 116.534
refeicdes, podendo este valor variar conforme segue tabela abaixo (TABELA 1).

Essas variacdes se devem aos feriados, finais de semana, férias, e quantidade de

dias do més.
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Tabela 1 — Consolidacao do total de refei¢cdes por restaurante entre fevereiro a abril de 2016 em uma
UAN em S&o Luis — MA

TOTAL DE REFEICOES SERVIDAS

Restaurantel Restaurante2 Rentaurante3 TOTAL

NO MES
Fevereiro 35.409 46.728 29.356 111.493
Marco 43.913 45.050 34.667 123.630
Abril 39.021 41.069 34.389 114.479
MEDIA DO MES 116.534

De acordo com os dados obtidos na pesquisa, correspondentes aos
meses de fevereiro, margo e abril verificou-se um resto ingestéo total de 10.805 kg,
com média de 3.601,68+244,27 kg onde 0 més com maior resto ingestédo foi o de

margo, conforme mostra a Figura 1.

Total de Resto Ingestdo _
s
Fevereiro [ ES0OIBSIKG
l‘;i 2060 40.00 60.00 8060 10600 12000
m Sériel

Figura 1 — Consolidacdo dos dados de resto ingestdo (KG) durante o periodo de fevereiro a abril de
2016 em uma UAN em S&o Luis - MA.

Na Figura 2 podemos observar o valor de sobra limpa que totalizou 4.557
kg nos trés meses, apresentado média mais desvio padrédo de 1.519,18+252,26 kg e
assim como para o resto ingestao teve o més de mar¢co com o valor mais expressivo.
Estes valores mais significativos encontrados no més de mar¢co podem
ser explicados pelo maior nimero de dias Uteis e consequentemente maiores

namero de refei¢des.
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Figura 2 — Consolidacéo dos dados de sobra limpa (KG) durante o periodo de fevereiro a abril de
2016 em uma UAN em S&o Luis - MA.

De acordo com Vaz (2006) os valores de referéncia da per capita de resto
ingestdo recomendados variam de 15g a 45g. Conforme Tabela 2 a média per capta
de resto-ingestédo encontrada foi de 30,9 g valor este dentro do estabelecido. Muller
e Oliveira (2008) ao realizarem sua pesquisa em uma UAN situada em um hospital
publico em Porto Alegre — RS encontraram como resultado o per capita de 39g
também dentro da média estabelecida por Vaz (2006) e equivalente a encontrada na

pesquisa.

Tabela 2 — Média de per capita de resto ingestéo entre fevereiro e abril de 2016 em uma UAN em
Séo Luis — MA.

MES RESTO INGESTAO (RI)  PER CAPITA de Rl
(Kg) (9)
Fevereiro 3.325,8 29,83
Marco 3.790,6 30,66
Abril 3.688,6 32,22
MEDIA 3.601,7 30,9

Entretanto Machado et al. (2012), ao realizar semelhante pesquisa em
uma UAN em Anapolis-GO, obteve resultados divergentes variando de 44,4g a
70,49, gerando uma média de 60,9g. Augustini et al. (2008) em seu estudo realizado
em uma UAN de Piracicaba com um quantitativo de 4.800 refeicbes diarias
semelhante a nossa pesquisa também observou valores acima da média oscilando
entre 40g e 90g. Para os pesquisadores estes valores podem esta associados a falta
de conscientizacao dos clientes assim também como a qualidade das preparacées o

apetite do cliente, os utensilios de servir inadequados e a falta de por¢gdes menores.
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De acordo com SILVIA et al. (2010) h& um principio onde se os alimentos
estiverem bem preparados o resto ingestdo deve ter valor igual ou préximo de zero.

Embora a pesquisa apresente resultados satisfatérios de acordo com Vaz
(2006) a unidade encontra certas dificuldades para se manter neste parametro visto
gque a mesma possui um contrato a ser seguido e um cardapio variado onde
somente a sobremesa e proteinas sédo porcionados e os demais embora livres so
podem ser servidos uma vez.

Com relacdo a per capita de sobras foi obtido o valor médio de 12,99¢g
(TABELA 3) estando dentro do valor proposto por Vaz (2006) onde sdo aceitaveis
valores per capta de sobras abaixo de 45g. Entretanto para Abreu et al. (2003), ndo
existe um valor referido para sobras. O mesmo deve ser obtido através de analises
dos dados de cada UAN e assim se estabelecer um valor como meta. Na unidade
em questdo é seguido este critério e o valor de sobra estabelecido é de 15g per

capta.

Tabela 3 — Média de per capita de sobra limpa entre fevereiro e abril de 2016 em uma UAN em S&o
Luis — MA

MES SOBRA LIMPA (SL) (Kg) PER CAPITA de SL (9)
Fevereiro 1.411,5 12,66
Marco 1.807,4 14,62
Abril 1.338,5 11,69
MEDIA 4.557,5 12,99

Em pesquisa realizada por Gomes e Jorge (2012), em uma UAN
comercial situada em Ipatinga — MG foi encontrado o valor de 160g, considerado
muito acima do referido por Vaz (2006) e divergente do valor encontrado na
pesquisa. Para ele por se tratar de um self-service sempre ird ocorrer o desperdicio
de sobras devido as preparagbes ficarem expostas no balcdo até o término do
horéario de distribuicdo do servigo.

Observou-se que a UAN possui uma producéo de residuos razoavel para
o numero de refeigcbes servidas. Porém para alcangar estes indices a unidade
controla suas sobras através do acompanhamento das refeicbes em todo o seu
processo produtivo, ou seja, da compra ao recebimento e do preparo a distribuigéo e
assim verifica ndo somente as preparagdes que possuem menor aceitagdo como

também minimiza eventuais desperdicios durante os processos de produgao.
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CONCLUSAO

Embora a UAN esteja com seus indices de resto-ingestdo e sobra limpa
dentro das faixas aceitaveis citadas na literatura, a quantidade de alimentos
desprezados além do gasto com matéria-prima sdo muito elevados gerando um
prejuizo desnecessério para a Unidade.

Sendo assim é fundamental a realizagdo de campanhas de
conscientizacdo e incentivo a reducdo do desperdicio tanto aos comensais quanto
aos colaboradores e assim promover ndo somente uma diminuicdo nos residuos,

mas zero desperdicio.
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