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RESUMO

O desperdicio de alimentos em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo pode ser
apresentado de duas formas: resto-ingestéo e sobra-limpa. O resto-ingestdo sao os
alimentos que foram colocados no prato, mas nao foram consumidos. A sobra-limpa,
sdo os alimentos que foram produzidos, mas n&o chegaram ao balcdo de
distribuicdo. Este trabalho € de grande relevancia, uma vez que é possivel constatar
a necessidade ou nao de mudancas em relacdo ao desperdicio gerado pelos
comensais, seja pela preparagao ou até pela falta de conscientizacao. O objetivo do
trabalho consiste em avaliar, através do resto-ingestdo, o almogo do Restaurante
Universitario da Universidade Federal de Lavras, o montante de alimentos que estéo
sendo desperdicados. Os dados foram coletados no més de janeiro de 2023,
durante duas semanas, de segunda a sexta-feira, com auxilio de uma balanga,
foram pesadas as sobras sujas. Os dados foram tabulados, calculados e analisados
utiizando a formula: (%) de Resto ingestdo = resto-ingestdo x 100 / refeicao
distribuida. Os resultados demonstram que, o indice de resto-ingestdo no almocgo,
variaram de 24,2 kg (4,6%) a 80 kg (12,2%) nos 10 dias. Conclui-se que, o
desperdicio causado por comensais em 10 dias no Restaurante, poderia alimentar

cerca de 930 pessoas no almogo.
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Food waste in Food and Nutrition Units can be presented in two ways: leftover-intake
and leftover-clean. Leftovers are the foods that were put on the plate but not
consumed. Clean leftovers are foods that were produced but did not reach the
distribution counter. This work is of great relevance, since it is possible to verify the
need or not for changes in relation to the waste generated by diners, whether due to
preparation or even lack of awareness. The objective of this work is to evaluate,
through the rest-intake, the lunch at the University Restaurant of the Federal
University of Lavras, the amount of food that is being wasted. Data were collected in
January 2023, for two weeks, from Monday to Friday, with the aid of a scale, dirty
leftovers were weighed. Data were tabulated, calculated and analyzed using the
formula: (%) Rest Intake = Rest-Intake x 100 / Distributed Meal. The results show
that the index of rest-intake at lunch ranged from 24.2 kg (4.6%) to 80 kg (12.2%) in
the 10 days. It is concluded that the waste caused by diners in 10 days at the

Restaurant could feed about 930 people for lunch.
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1 INTRODUGAO

As unidades de Alimentacdo e Nutricdo sao locais destinados ao
planejamento, preparacdo e oferta de refeicdes balanceadas do ponto de vista
nutricional e com qualidade higiénico sanitaria adequada.

Diante do grande fluxo de comensais, vé-se a necessidade de avaliar o
desperdicio de alimentos e, caso necessario, buscar uma solugéo para a melhora do
cardapio e fornecimento desses alimentos, seja na mudancga do proprio alimento ou
de sua preparagao, uma vez que os motivos do desperdicio podem ser pela baixa
aceitacdo do cardapio, porcionamento inadequado e quantidade excessiva da
producao.

Em 2017, a Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagéo
(FAO), identificou que no Brasil sdo desperdicados cerca de 26 milhdes de toneladas
de alimentos por ano, colocando, assim, o Brasil entre os dez paises que mais

desperdicam comida no mundo (Food et al., 2015).



Deve-se salientar a importancia do nutricionista dentro das UANs. O mesmo,
€ responsavel por planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os servigos de
alimentacdo e nutricdo; realizar assisténcia e educacdo alimentar e nutricional a
coletividade ou a individuos sadios ou enfermos em instituigdes publicas e privadas,
atribuicoes prevista pela Resolugao CFN N° 600, de 25 de fevereiro de 2018, além
de promover a redugao das sobras, restos e desperdicios (CFN, 2018).

Para avaliar o desperdicio utilizam-se o indice resto-ingestdo (RI). O Rl é a
relacdo do alimento devolvido nas bandejas com a quantidade de refeigbes
oferecidas, expressa em percentual. Os tamanhos dos pratos e dos utensilios
utilizados podem levar o cliente a se servirem de uma quantidade maior e
consequentemente, gerar restos (CORREA et al, 2006). Dessa forma, o resto n&o
pode ser utilizado depois que vai para a comercializagdo (exposto ao cliente), por
causa da variagao de temperatura e a higienizagao do cliente, pode causar risco a
outros comensais.

Em virtude disso, € necessario controlar o desperdicio dentro de uma UAN
através da pesquisa de satisfagcdo, sugestbes, criticas e campanhas contra o
desperdicio para entender melhor a causa proveniente.

Devido ao grande fluxo de comensais, ha também diferentes habitos
alimentares e culturais, diante disso, serdo trabalhadas trés hipéteses durante esta
pesquisa. A primeira hipotese, € avaliar a aceitagdo dos cardapios. A segunda
hipotese, auséncia de planejamento adequado do cardapio interferindo na
quantidade preparada e distribuida. E a terceira hipotese, comensais servirem além
de sua fome, seja por habito ou por servirem mais do que realmente precisariam.

O obijetivo do trabalho foi avaliar os indices de resto-ingestdo do Restaurante
Universitario da Universidade Federal de Lavras durante o almogo. Além disso,

temos como objetivo especifico, avaliar os motivos que levam ao resto-ingestao.

2 METODOLOGIA

O trabalho foi realizado em um Restaurante Universitario — RU, com
fornecimento médio de 1200 refeigdes (almogo), pelo servigo de self-service (o0
comensal serve o0 seu proprio prato, de acordo com as opg¢des disponiveis).

A coleta de dados foi realizada no periodo de 16 de janeiro de 2023 a 20 de
janeiro de 2023 e do dia 23 de janeiro de 2023 a 27 de janeiro de 2023, totalizando



10 dias de segunda-feira a sexta-feira, avaliando o resto-ingestdo do almogo servido
aos comensais.

O tipo de cardapio utilizado € o popular, que fornece salada simples, uma
guarnigcao, arroz, feijao, carne e prato vegetariano.

Foi realizada a pesagem de cada preparacdo na sua respectiva cuba e
também o peso de cada cuba vazia separadamente. Foi retirado o valor da cuba
para o calculo correto do alimento produzido. Além disso, foi retirado também as
sobras limpas e as aparas dos alimentos servidos crus, obtendo assim a pesagem
exata dos alimentos servidos na Unidade.

Para obtencao dos valores de resto-ingestao foi feita a pesagem do cesto de
lixo, situado na area de devolugdo dos pratos, que continham os alimentos
desprezados, descontando-se o peso do cesto. Os dados referentes aos pesos,
foram levantados com o uso de uma balanga Lider, capacidade 500 kg. Foram
excluidas partes de alimentos nao comestiveis, como cascas e 0ssos, pelos
funcionarios durante o pré-preparo. Apdés a pesagem, foi calculado através da

férmula proposta por Corréa et al (2006), o indice de resto-ingestao.

(%) de Resto ingestéo = resto-ingestdo x 100.

Refeigéo distribuida

Os dados foram avaliados por meio de planilha eletronica do Excel 2013, para
que entdo fossem calculadas as médias, desvio padrdo e porcentagens e

demonstrados em formato de grafico para melhor interpretagao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

‘O planejamento dos cardapios visa que as refeicdes sejam agradaveis,
nutritivas e compativeis com a economia dos comensais. Sao servidos o prato base
sendo arroz e feijdo, prato protéico dividindo entre carne para comensais nao
vegetarianos e pratos proteicos de vegetais para vegetarianos, além da guarni¢ao e
saladas. Os comensais recebem informagdes sobre a alimentagcdo do dia tanto no
aplicativo da propria Universidade quanto no mural do Restaurante.” (adaptado do
site da Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis e Comunitarios da Universidade Federal

de Lavras.)



Dentro de uma UAN, é muito consideravel a perda por resto-ingestdo. No
caso do restaurante universitario da UFLA, o publico é heterogéneo. Por virem de
diferentes regides do Brasil, inclusive do exterior, temos varias culturas e habitos em
um so local. Sabendo que o préprio comensal serve a quantidade que ira comer, ou
seja, o desperdicio pode também estar relacionado com a falta de conscientizagao
que pode refletir no valor do servigo, ja que o gasto da produgcdo aumenta de acordo
com a quantidade de comida preparada para aquela refeigcao.

ApOs realizar a coleta de dados, foram obtidos os seguintes resultados,

conforme apresentado no quadro 1.

Quadro 1: Controle de resto-ingestao (RI)

DIA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

PRODUGAO [402 |407,1 |7544 |[5524 |601,5 [650,8|589 |627 |[508 524
(kg)

COMENSAIS | 1124 | 1307 1260 1240 965 1191 | 1333 | 1423 | 1371 | 761

RI (kg) 43,2 |36 37 37,4 47 80 38,7 | 47,2 |48,7 | 24,2

IR (%) 10,7 |88 4,9 6,7 7,8 12,2 16,5 7,5 9,5 4,6

IR: indice de resto-ingestdo

Fonte: Elaborado pelas autoras (2023)

Como total observa-se 5616,2kg de alimentos servidos e de resto-ingestéao
439,4 kg, o que equivale a 7,8% da produgéo total. Segundo Vaz (2006), o indice de
desperdicio em UANs podem ser classificados como: péssimo, quando os restos
representa mais que 15% da producgéo; em ruim, quando ficar entre de 10% a 15%;
em bom, entre 5% a 10% de resto; 6timo, quando nao ultrapassam 3% da produgao.

Analisando os resultados, € possivel verificar que a quantidade de comida
desperdicada € bastante variavel. Sendo que no primeiro e no sexto dia, ambos na
segunda-feira, o indice de resto ultrapassou 10%, que pelo indice significa ruim. Por
isso, seria interessante fazer uma pesquisa de aceitabilidade para verificar a
combinagao que pode estar causando essa variagéo, para ajudar na implementagao

de acbes corretivas.



Resultado semelhante foi encontrado conforme preconiza Aragao (2005). De
acordo com o autor, o indice de resto-ingestéao é classificado como: 0 a 3,0% 6timo;
de 3,1 a 7,5% bom; de 7,6 a 10% ruim; e acima de 10% inaceitavel. Seguindo
critérios do mesmo autor, pode-se verificar que o Rl dos dias analisados teve
percentual médio de 7,92%, classificado como ruim.

Considerando a média por dia de, 561,6 kg de alimento para consumo, 43,9
kg de resto-ingestao e 1197 comensais. Além disso, se observa o desvio padrdo de
mais de 13g, ou seja, a finalidade desse calculo é para demonstrar que quanto mais
perto de 0 mais uniforme sdo os dados, porém, no estudo presente, verifica-se
dados assimétricos. Desta forma, no quadro 2, tem-se a média do resto-ingestéo per

capita e também desvio padrao.

Quadro 2: Média de resto-ingestdo por pessoa no Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Lavras (RU-UFLA).

Total de resto-ingestdo | Numero de comensais | Média de resto-ingestéao Desvio padrao de

(kg) por pessoa (g) resto-ingestao (g)

439,4 11.975 37 13,83

Fonte: Elaborado pelas autoras (2023)

Pode-se notar que por dia, cada pessoa desperdica em média 37 g, sendo
que o padrao é de 10 g per capita (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2003), ou seja, a
unidade supera em 3,7 vezes o padrao de desperdicio por pessoa ao dia. Com o
peso total do resto obteve-se uma quantia de 439,4 Kg de comida jogados no lixo
em 10 dias.

Na coletividade sadia, uma grande parcela de desperdicio de alimentos esta
relacionada com as preparagdes que nd&o agradam, auséncia de planejamento
adequado do cardapio ou pelo fato dos comensais servirem além de sua fome, ou
até mesmo o superdimensionamento dos per capitas e porgdes (LECHNER;
GIOVANONI,2012), ou seja, a relagdo do resto-ingestdo com o cardapio, ndo é
crivel, uma vez que os cardapios sao diversificados e primorosamente escolhidos
pela nutricionista responsavel e o resto-ingestdo continua sendo uma variavel alta.

Paredes, Ladeira e Sa (2014) desenvolveram no restaurante da

Universidade Federal Rural da Amazoénia, durante a analise de quatro dias, o per



capita de resto ingesta ficou entre 40g e 60g. Para os autores, os altos valores de
desperdicio estdo ligados a quantidade ofertada e a qualidade da
comida/preferéncias individuais.

Outro estudo realizado no RU da Universidade Tecnolégica Federal do
Parana (UTFPR) por Vieira (2015) averiguou que os valores de resto-ingestao
permaneciam acima do aceitavel, entre 65,77 g a 101,88 g por comensal. O que
pode ser devido a fatores como a qualidade da preparacédo, a temperatura, € o
tamanho dos utensilios de servir.

Domingues et al (2016) ndo observaram relacdo entre a frequéncia de
preparo dos pratos e o resto-ingestdo em dias de alto desperdicio, ao analisar os
cardapios oferecidos no restaurante da Universidade de S&o Paulo.

No quadro 3 temos a relacdo em numeros do consumo per capita, sendo
assim, podemos usar esse dado para relacionar a quantidade de pessoas que
poderiam estar sendo alimentadas com o montante desperdigado, estabelecido pelo

quadro 4.

Quadro 3: Média de consumo por pessoa no almogo no Restaurante Universitario
da Universidade Federal de Lavras (RU-UFLA).

Total de consumo (kg) Numero de comensais Média de consumo por pessoa (g)

5616,2 11.975 4689

Fonte: Elaborado pelas autoras (2023)

Quadro 4: Quantidade média de refeigdes por pessoa no RU-UFLA.

Total Resto-Ingestao (kg) Média consumo por pessoa (kg) Quantidade de refeigbes

439,4 0,468 938

Fonte: Elaborado pelas autoras (2023)

Isso significa que aproximadamente 938 pessoas que vivem em situagao de
vulnerabilidade poderiam ser alimentadas com o residuo gerado, garantindo a
principal refeicdo do dia. Além de poder alimentar essas pessoas, o desperdicio

também significa perdas econdmicas.



Abaixo apresenta-se o cardapio de cada dia estudado a fim de relacionar a

possivel rejeicdo dos comensais com a preparagao do dia.

Quadro 5: Cardapio do almogo do restaurante universitario da Universidade Federal

de Lavras no periodo de 10 dias.

Dia Cardapio
1 Arroz, feijao,macarronada, filé de frango em cubos,salada de alface e tomate, salada de
lentilha.
2 Arroz, feijao, abdbora refogada, patinho em cubos, salada de alface, quibe de abdbora.
3 Arroz, feijao, escondidinho de mandioca com charque, salada de alface, tomate e acelga,
salada de ervilha.
4 | Arroz, feijao, filé de frango refogado, polenta, salada de alface, cenoura e repolho, salada de
feijao branco.
5 Arroz, feijao, quibe assado, puré de batata, salada de alface e beterraba, quibe de abdbora.
6 Arroz, feijao, batata doce sauté, patinho em cubos, salada de alface e salada de lentilha.
7 Arroz, feijao, pernil em cubos, abdbora refogada, salada de alface, quibe de inhame assado
8 Arroz, feijao, strogonoff de carne, abobrinha refogada, salada de alface e tomate, salada de
feijao branco
9 Arroz, feijao, lombo assado, mandioca ensopada, tabule, mix de legumes (batata inglesa,
cenoura, tomate e repolho).
10 Arroz, feijao, escondidinho de batata com charque, salada de alface, berinjela a milanesa,

antepasto de berinjela.

Observa-se que no dia 1 e no dia 6, segunda-feira, que ocorreram os maiores

indices de resto-ingestao, as preparacdes sao distintas, filé de frango e patinho em

cubos, respectivamente. Ou seja, o resto ingestdo ndo ha uma relagao visivel com o

cardapio.

Como apresentado no Grafico 1, pode-se observar que o resto-ingestao nao

possui relagdo com a quantidade de producdo. Contrastando essa diferenca, por



exemplo, o dia de maior produgédo, dia 3, e resto-ingestdo abaixo da média, com o

dia 9, dia de menor producao e indice de resto-ingestao acima da média.

Grafico 1: Producéo x resto-ingestao
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Fonte: Elaborado pelas autoras (2023)

O desperdicio de alimentos em grande escala ilustra a importancia de abordar
questdes de controle de residuos, ja que a produgdo de grandes quantidades de
restos de alimentos tem consequéncias éticas, econbmicas que afetam
negativamente a sociedade como um todo, uma vez que essas despesas poderiam
ser direcionadas a acdes dos cidadaos, diminuindo o efeito no meio ambiente.

O Grafico 2 apresenta a relagdo do numero de comensais e quilos de resto-
ingestdo. Podemos observar que os dois itens ndo possuem ligagao direta, uma vez
que no dia 6 temos um alto indice de resto-ingestao, porém o numero de comensais

estava dentro da média diaria para os 10 dias analisados.

Grafico 2: Relagdo numero de comensais e quilos de resto ingestao.
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Fonte: Elaborado pelas autoras (2023)

Considera-se que a monitorizagcdo dos excedentes alimentares consumidos
no setor da alimentagao coletiva deve ser encarada como uma ferramenta util, nao
s6 para o controlar os desperdicios e custos, mas também como indicador da
qualidade da refeicao servida, ajudando a definir o perfil dos comensais servidos, e a

aceitabilidade dos cardapios propostos.

4 CONCLUSAO

Foi observado uma média diaria de resto-ingestdo do Restaurante
Universitario de 43,9 kg.

O resto-ingestdo per capita foi de 37 g. Os indices de resto e per capita de
resto-ingestdo mostraram-se muito elevados em comparacédo aos padrdes aceitos,
indicando a importancia do monitoramento continuo destes parametros.

O resto ingestdo obtido no Restaurante Universitario equivale ao almocgo de
aproximadamente 94 pessoas por dia, ou seja, de 938 pessoas em 10 dias.

Os registros apontados neste trabalho podem ser usados como um
complemento para a implementacdo de medidas de reducdo de desperdicio e
melhoria da produtividade, através de campanhas de educagao alimentar e

nutricional para os comensais tornando possivel a reducdo na taxa diaria de



resto-ingestdo, além de capacitacdo dos manipuladores, pesquisas sobre aceitagao

do cardapio e preferéncias alimentares dos comensais.
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