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RESUMO

O estudo teve como objetivo analisar o desperdicio de alimentos decorrente das sobras dos pratos dos
comensais em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) do interior do estado de S&o Paulo. A
avaliacao das sobras e da quantidade de alimentos a sofrer compostagem foi efetuada pelo método de
pesagem. Os dados foram coletados durante 3 meses, 7 dias por semana, para 0 almogo e para o jantar.
Os dados foram analisados em fungé@o de média e valores percentuais empregando-se o Microsoft Excel
(2010). A sobra média mensal de alimentos foi de 133 kg. A sobra média mensal por comensal foi de
14,3 g. As maiores perdas de alimentos resultantes da limpeza e higienizacdo dos produtos para o
consumo foi de hortifruti (324,9 kg/més, em média), sendo essa quantidade submetida a compostagem.
Deste modo, faz-se necessaria uma melhor gestéo para a reducao da geracao de residuos na UAN, bem
como atividades voltadas a conscientizacdo da perda de alimentos.

PALAVRAS - CHAVE

Desperdicio. Sobras. Compostagem.




1. INTRODUCAO

Estima-se que 931 milhSes de toneladas de alimentos ou 17% do total de alimentos destinados aos
restaurantes, residéncias, varejistas e outros servicos alimenticios foram desperdicados em 2019, conforme
aponta o relatério indice do Desperdicio de Alimentos (ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS, 2021). O peso do
desperdicio global de comida equivale a aproximadamente 23 milhdes de caminhdes de 40 toneladas totalmente
carregados que, se enfileirados, poderiam dar sete voltas na Terra segundo a ONU (Organizacdo das Nacbes
Unidas). Isso contrasta com uma realidade social em que 1/6 da populacdo mundial passa fome, segundo Ribeiro
e Martins (2020). Sob a ética ambiental, o desperdicio contribui para emissdo de gases do efeito estufa quando
alocado em aterros e durante as atividades associadas a cadeia produtiva dos alimentos (PAPARGYROPOULOU
et al., 2014).

E de extrema necessidade, portanto, a adogdo de medidas mundiais para evitar o desperdicio alimentar
gue ocorre na cadeia de producdo de alimentos, desde a producdo agricola até o consumo dos itens. Nesse
contexto, as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) exercem uma fungé@o importante. A UAN abrange um
trabalho ou 6rgdo de uma empresa que exerce atividades relacionadas a alimentacéo e NutricAo (POPOLIM,
2007). Um cenério fundamental para o bom desempenho dos Servicos de Alimentacdo € o planejamento
adequado do volume de refeicdes a ser preparado, pois visa, entre outros aspectos, reduzir e fiscalizar o
desperdicio de alimentos (SILVA JUNIOR, 2008; ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2003).

Diante disso, definem-se como restos os alimentos devolvidos no prato ou bandeja do comensal, enquanto
gue as sobras podem ser classificadas como sobras sujas e sobras limpas. As sobras sujas séo os alimentos que
restaram nas cubas apOs distribuicdo, e ndo devem ser reaproveitadas; as sobras limpas s@o os alimentos que
foram preparados, porém nao foram distribuidos e poderdo ser utilizados novamente, desde que seja garantido o
controle higiénico sanitario (SABINO; BRASILEIRO; SOUZA, 2016).

Denomina-se resto ingesta a quantidade de alimentos inserida no prato de um comensal, e nao
consumida. Estima-se que, em coletividades sadias, o percentual de resto ingesta ndo ultrapasse 10%. Outros
desperdicios podem ser oriundos também, em UANS, da falta de conscientizacdo e capacitacdo de colaboradores
envolvidos nas etapas de produc¢do dos alimentos (SILVA; TRINDADE; MOLINA, 2020).

Do ponto de vista ambiental, um dos possiveis usos para alimentos a serem descartados, em virtude da
impossibilidade do consumo por seres humanos, é a compostagem. De acordo com Veras (2018), compostagem é
a decomposicdo dos residuos organicos em produto de reacdes biolégicas que ocorre em aerobiose. O processo
constitui uma forma de estabilizacdo de residuos biodegradaveis, minimizando a producédo de metano e chorume,
contribuindo favoravelmente com o meio ambiente.

Os residuos organicos podem ser utilizados de forma in natura ou podem receber tratamentos, dentre os
guais a compostagem merece destaque. Trata-se de um processo de baixo custo que gera produtos estaveis e
com elevados teores de nutrientes a partir de transformagées que reduzem o volume e a massa dos residuos
(SANCHES-MONEDERO et al., 2002).

Mediante a necessidade da implementacdo de acfes que contribuam para a preservacdo do meio
ambiente, a exigéncia pela elaboracdo e manutencédo de um sistema de gestdo de residuos é fundamental para o
controle dos possiveis impactos ambientais provenientes do processo de producdo (MARTIN-PENA; DIAZ-
GARRIDO; SANCHEZ-LOPEZ, 2014). Embora existam diversas legislacdes sobre o tema, é de suma importancia
a elaboracao de um plano de gerenciamento de residuos ambientais nas empresas, voltado especificamente para

o controle dos residuos. Outro ponto favoravel a ser destacado € que o aproveitamento de residuos industriais



proporciona a reducdo do consumo de recursos naturais e impede a contaminacdo pela deposicdo em locais
inadequados, além do impacto econdmico e social (MURAKAMI, 2014).

Diante do exposto, o0 presente trabalho teve por objetivo avaliar, durante 3 meses, as perdas de alimentos
na distribuicdo do almoco e jantar para funcionarios de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de uma Usina
localizada no interior do estado de S&o Paulo. Com os dados do estudo espera-se criar alternativas para reduzir o
desperdicio e atuar junto dos comensais e dos colaboradores da UAN elucidando sobre o consumo consciente de

alimentos.

2. MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em uma UAN pertencente a uma usina sucroalcooleira localizada no interior do
Estado de S&o Paulo. A unidade possui uma equipe de 12 colaboradores divididos em 3 turnos, nos quais as
cozinheiras e auxiliares séo responsaveis pelo preparo dos alimentos e também por servir os comensais, quando
necessario. O cardapio servido no restaurante, no almoco e jantar, era composto por arroz branco ou integral,
feijdo, uma porcdo de proteina (carne bovina, suina ou frango) ou torta/embutido, dois tipos de saladas, uma
guarnicdo, uma sobremesa (doce ou fruta) e suco. Como opcao para a proteina era possivel optar pelo consumo
de ovo frito.

A avaliagdo das sobras, do per capita de sobras e da quantidade de alimentos a ser compostada foi
efetuada com dados obtidos pelo método de pesagem, utilizando uma balan¢a Eletromecéanica 300 kg plataforma
(Micheleth Mich-300H2). As sobras consideradas nesse estudo representam os alimentos que retornam dos pratos
dos colaboradores da empresa, apds as refeicdes no almogo e jantar, e a quantidade de alimentos a sofrer
compostagem sao aquela oriunda da selecao e separacao das matérias—primas a serem utilizadas na preparacao
dos alimentos acrescida das sobras dos pratos. Os dados foram coletados por 3 meses, 7 dias por semana,
durante o periodo de 01 de junho a 31 de agosto de 2021 e foram analisados em funcdo de média, desvio padrédo
e valores percentuais empregando o software Minitab v.16.

Para avaliar a sobra média per capita, oriunda de alimentos deixados nos pratos dos colaboradores,
utilizou-se a Equacéo 1.

Sobra média per capita (g) = (peso da sobra/nimero de refei¢oes) x 1000 Equacao 1

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 encontram-se discriminadas as quantidades de refei¢cdes servidas (almocgo e jantar) na UAN
durante os meses avaliados. A média de refeicdes mensais servidas é de 9361 ou aproximadamente 312
refeicdes por dia. A UAN, para evitar problemas, produz diariamente uma quantidade maior de refeicdes (345), em
um total e 212 kg de alimentos/dia; isso acontece, pois, a unidade pertence a um grupo de Usinas e € comum a

presenca de funcionarios de outras unidades nos restaurantes das diversas UANs do grupo.



Figura 1 — Quantidade de refei¢bes servidas da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) mensalmente.
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Fonte: elaborada pelas autoras (2021).

Mensalmente é possivel verificar que a quantidade de alimentos restante no prato dos colaboradores teve
um incremento com o passar dos meses, sendo a quantidade média de 133 kg, com desvio de 11,4 kg para o
periodo (Figura 2). Tomando como premissa que a UAN produz 212 kg de refeigbes por dia, mensalmente ela
gera 5512 kg de alimentos. Assim, verificando os dados da Figura 2, a sobra média de junho representa 2,2% do
total de alimentos produzidos; a de julho e a de agosto, 2,5% cada.

Partindo do pressuposto que um individuo coma, em média 500 g por refeicdo, a quantidade média de
alimentos restante no prato dos colaboradores seria suficiente para alimentar 266 pessoas mensalmente, o que é
um valor de muita expresséo, evidenciando a necessidade de ac¢des para reduzir a quantidade porcionada pelos

comensais.

Figura 2 — Sobra média mensal de alimentos nos pratos dos colaboradores.

139,4 140,3

145 -
140 -
135 +
130 +
125 -
120 +
115 ~

110 . . .
Junho Julho Agosto

120,19

Quantidade (Kg)

Fonte: elaborada pelas autoras (2021).

Quando avaliado o per capita mensal das sobras resultantes dos pratos dos colaboradores (Figura 3), é
possivel verificar que ele é, em média, de 14,3 g por colaborador. Na UAN estudada, a meta proposta é de no

maximo 15 g de sobra por individuo, por dia. Considerando que nos meses estudados a pandemia por Covid-19



estava em seu apice, e que os funcionarios da UAN eram responsaveis por porcionar os alimentos para os
comensais, a quantidade de sobra per capita teve um incremento, mesmo que sutil, quando comparada aos anos
anteriores, onde a média mensal era de 14 g por colaborador. Isso resulta em uma quantidade maior de alimentos
desperdicados por més. Esses valores, porém, sédo bem inferiores aos descritos por Vaz (2006), que descreve per

capitas esperados oscilando entre 15 e 45 g.

Figura 3 — Per capita das sobras dos pratos dos colaboradores.
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Fonte: elaborada pelas autoras (2021).

Em virtude da grande quantidade de alimentos desperdicados, a UAN tracou metas para o gerenciamento
de residuos de alimentos. Sabe-se que no setor de servigos de alimentacdo ele é distinto e necessita de uma
abordagem abrangente para prevenir e reduzir a producdo de residuos (HEIKKILA et al., 2016;
PAPARGYROPOULOU et al., 2016). Assim, foi possivel evidenciar que a UAN gera, em média, cerca de 1.080 kg
de alimentos/restos para a compostagem mensal (Figura 4). Esse material € subdividido em 4 categorias: hortifrati,
0SS0s e cascas, restos de sobremesa e restos nas panelas. Pela Figura 5 é possivel observar que o indice de
maior descarte é proveniente da limpeza de hortifrdti, sendo composto por cascas de legumes e folhas (324,9
kg/més); em segundo lugar, a parcela de contribuicdo de destaque é a do resto das panelas, constituido por
raspas de panelas, retorno de comida das cubas, limpeza da chapa, cascas de ovos e restos de alimentos do
chdo no momento da finalizacdo (293,4 kg/més). Sobras de sobremesas, incluindo cascas de frutas (114,5
kg/més) e quantidade de ossos e cascas (48,3 kg/més) constituiram os menores indices, pela variagdo oferecida

no cardapio.



Figura 4 — Quantidade (kg) de alimentos submetidos a compostagem.
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Fonte: elaborada pelas autoras (2021).
Para a quantificacao dos residuos gerados no restaurante, foram anotados dados das quantidades de tudo
que é utilizado no pré-preparo, a cozinha e a devolugédo de bandejas. O grupo matéria organica € composto por

restos de alimentos vegetais, como talos, cascas e folhas, etc. Como mostra a Figura 5.

Figura 5 — Quantidade média mensal de alimentos (kg) submetidos a compostagem.
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Fonte: elaborada pelas autoras (2021).

Na literatura cientifica existem poucas pesquisas sobre os padrées da geracdo de residuos alimentares.
Isso se da, em parte, pelas deficiéncias nas abordagens metodolégicas utilizadas para entender um problema tao
complexo. Nesse sentido, estudos nessa area permitirdo a compreensao do problema e a elaboracdo de planos
detalhados, para casos especificos de prevencao de residuos alimentares (PAPARGYROPOULOU et al., 2016).

Assim, faz-se necesséaria a adogdo de métodos adequados de gestdo e tratamento destes grandes

volumes de residuos, para que a matéria organica seja estabilizada e possa cumprir seu papel natural de fertilizar



os solos. Aproveitar este enorme potencial de nutrientes para devolver fertilidade para os solos brasileiros esta

entre nossos maiores desafios.

4. CONCLUSAO

Apesar de o indice das sobras apresentar-se dentro da faixa aceitavel citada na literatura, a quantidade de
alimentos desprezados pela UAN é muito elevada, gerando gastos desnecessarios e um impacto ambiental
consideravel. Assim, os registros presentes neste estudo poderdo servir como recurso para a inser¢do de medidas
de reducdo de desperdicio, pois a observacdo diaria e a implantacdo de campanha de orientacdo, através da

educacéo dos clientes e colaboradores, tornam possivel a diminui¢cdo da taxa diéria de desperdicio.
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