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RESUMO
Objetivo: Avaliar o resto-ingesta e sobras em uma unidade de alimentacdo comercial. Material e
Método: A amostra foi constituida por 100 comensais de ambos 0s sexos com idade igual ou
superior 18 anos, frequentadores de uma unidade de alimentacdo comercial da cidade de Bocaiuva —
Minas Gerais. Resultados: Em relacdo a avaliacdo do resto-ingesta, realizada através da pesagem
das sobras nos pratos, observou-se uma média de 3,96 g de resto-ingesta, total com um desvio
padrdo de 0,77 e o resto-ingesta por pessoa de 26,42 g com o desvio padrdo de 4,1. Quanto a
avaliacdo de sobra limpa, pbde-se verificar sobras nos seguintes itens: arroz, feijdo simples e feijao
tropeiro. Os dados sugerem que, embora haja desperdicio na unidade, os resultados n&o
ultrapassaram os valores preconizados na literatura. Conclusao: Algumas medidas imediatas devem
ser realizadas para a minimizacdo dos percentuais de resto ingestdo e sobras, como campanhas
educativas direcionadas aos comensais para que controlem seus restos e 0s conscientizem de que
eles fazem parte do processo de reducdo do desperdicio.

Palavras-Chave: Alimento; Alimentacdo Coletiva; Servicos de Alimentacao.

ABSTRACT

Obijective: Evaluate the restore, and envelopes in a Food and Nutrition Unit. Material and Method:
A sample consisted of 100 male and female diners aged 18 years and over, attending a commercial
energy unit in the city of Bocaiuva - Minas Gerais. Results: The rest-ingestion evaluation was
performed by means of the leftovers in the dishes, the result was an average of 3.96 g of total rest-
ingestion with a standard deviation of 0.77 and rest-ingestion per person of 26.42 g with the
standard deviation of 4.1. Regarding the evaluation to spare, one can verify envelopes in the items,
rice, simple beans and tropeiro beans. The applied data that disregard the unit, are not evaluated in
the values recommended in the literature. Conclusion: It is concluded that immediate actions should
be taken to minimize the risks of leftovers and leftovers, such as educational campaigns directed at
the processes of control of their remains and the awareness that they are part of the waste reduction
process.
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INTRODUCAO

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) pode ser definida como um conjunto de areas
em que se atua no fornecimento nutricional de coletividades, por meio de um servi¢o estruturado
que tem por objetivo fornecer refeicGes dentro dos padrdes dietéticos, higiénico-sanitario e que
contribuam com a manutencao da saude do trabalhador, tentando promover a satisfacdo destes. Para
que isso ocorra, as UAN’s vém, cada dia mais, procurando conter opg¢Bes variadas de cardapios que
sejam atraentes ao paladar dos clientes (SPINELLI; SILVA, 2012).

Apds a Segunda Guerra Mundial, iniciou-se o processo de industrializacdo e, com a
urbanizacdo acelerada, houve um aumento na distancia entre a moradia e o local de trabalho, a
adogdo de novas jornadas de trabalho e o alto indice do sexo feminino em ocupac@es fora de casa,
que reforcaram a necessidade de alimentacdo nos locais de trabalho (SPINELLI; DA COSTA
PROENGCA, 2000).

Na década de 30, o governo Getulio Vargas institui a obrigatoriedade de empresas com mais
de 500 empregados instalarem refeitorio para o fornecimento de refeicdes a estes (CARNEIRO,
2014).

As refeicBes servidas na UAN devem ser preparadas de forma mais eficiente, contanto que
haja a padronizacdo e controle de qualidade através da elaboracdo das Fichas Técnicas de
Preparacdo — FTP. Essas fichas técnicas sdo estratégias utilizadas como forma de garantir que uma
mesma preparacdo seja de qualidade e mesmo sabor independentemente de quem esteja preparando.
Elas auxiliam o trabalho das nutricionistas nas compras das matérias-primas necessarias para
preparacdo do prato, de maneira que nao falte nenhum ingrediente (MACHADO et al., 2015).

Para se colocar alimento ao alcance das pessoas ndo € questdo apenas de aumentar a
producdo global, mas sim que esses alimentos tenham a garantia de producdo e distribuicdo até o
consumidor final. Porém, esse deslocamento dos alimentos deve ser monitorado, de tal forma que
um nivel minimo de perdas ocorra. Essa postura quanto a minimizacdo dos desperdicios deve
envolver todos os atores participantes da cadeia produtiva. (MARTINS; DE MELLO FARIAS,
2002).

Em uma UAN, o alto indice de desperdicio esta relacionado a falta de elaboracdo do
cardapio e na ndo padronizagdo das receitas pelas Fichas Técnicas de Preparacdo — FTP (Pedro e

Dos Santos Claro, 2010). De acordo com a Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU) para
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Alimentacdo e Agricultura (FAO), em 2013, foram jogadas fora, no mundo, 1,3 bilhdes de
toneladas de alimentos. Dessas, um total de 10% das perdas ocorreram no campo, 50% no manuseio
e transporte da producédo, 30% na comercializacdo e abastecimento e 10% no varejo e consumidor
final (BOHM et al., 2018).

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations — FAO, no mundo,
mais de 900 milhdes de pessoas passam fome e uma em cada sete é vitima de ma alimentagcdo. A
fome ndo é apenas definida como a falta de comida, também como a falta das proteinas, vitaminas e
minerais necessarios para a subsisténcia. A alimentacédo ¢ algo primordial, € um direito humano que
satisfaz as necessidades diérias do organismo. No ambito das UAN’s, h4d os trés tipos de
classificacdo, quanto a producdo e distribuicdo dos alimentos. S&o eles: o resto-ingesta é o resto
devolvido pelo consumidor que acaba ficando nos pratos; as sobras limpas sao alimentos que foram
produzidos e ndo sdo distribuidos e as sobras sujas sdo alimentos que ficam no final do atendimento
no balcio (DE MOURA et al., 2009’.

A legislacdo brasileira é rigida quanto a doacéo de alimentos, o que inviabiliza a entrega de
alimentos excedentes nos restaurantes. Varios fatores influenciam o desperdicio de alimentos, como
mau planejamento de refeicbes, preferéncias alimentares, capacitacdo dos colaboradores,
porcionamento dos alimentos, compras realizadas sem critérios, administracdo, frequéncia diaria
dos usuarios, auséncia de indicadores de qualidade e o clima (DE ANDRADE SILVERIO;
OLTRAMARI, 2014).

Conforme Associacdo Brasileira de Restaurantes e Empresas de Entretenimentos
(ABRASEL), um restaurante, que tem maior controle das etapas de sua producao, descarta cerca de
15% do que foi preparado para atender a seus clientes. 1sso corresponde a mais ou menos 5,0% do
que ele fatura. Para obter um maior controle, deveria ser realizado diariamente um planejamento da
quantidade de alimentos a serem preparados, baseando-se no numero de refeices que serdo
servidas, a fim de evitar os excessos de producdo. Para se combater o descarte de alimentos,
diversas iniciativas tém sido propostas em restaurantes, por meio de doagdes e panfletos
informativos, almejando eliminar ou reduzir os desperdicios. Porém, ¢ fundamental que todos os
clientes e colaboradores estejam conscientes e engajados nas acdes a serem feitas, para o alcance
dos objetivos (PEIXOTO; PINTO, 2016).

O objetivo deste trabalho foi quantificar o resto-ingesta, sobras limpas de alimentos e
verificar a aceitacdo do carddpio em uma unidade alimentacdo comercial da cidade de Bocaiuva —
MG.
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MATERIAL E METODOS

A amostra do estudo foi constituida por 150 comensais de ambos os sexos, com idade igual
ou superior a 18 anos, no periodo de 7 dias, de 11h as 14h, de segunda a domingo, entre 0s meses
de setembro e outubro de 2017.

Trata-se de um estudo de prevaléncia, realizado em uma Unidade de Alimentacao e Nutri¢do
(UAN) comercial da cidade de Bocaiuva/MG, com o servico de self-service e um cardapio
caracterizado como médio. A pesquisa cumpriu 0s preceitos éticos da Resolucdo 466/12 do
Conselho Nacional de Saude (CNS), que regulamenta as normas aplicadas a todas as pesquisas que
envolvem seres humanos. Apés a aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa (CEP) pela
plataforma Brasil, conforme parecer n® 2.177.807, e mediante a assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), deu-se inicio a pesquisa.

O instrumento utilizado para a coleta de dados foi uma ficha que avalia a aceitacdo do
cardapio, relatando quais caracteristicas atribuidas ao prato foram mais pertinentes na escolha da
preparacdo. Dentre elas ha o sabor, a aparéncia e as variedades das preparacfes. Apds o
preenchimento da ficha de avaliacdo do cardapio, estas foram depositadas em uma caixa de madeira
para o sigilo das informacdes. Na avaliagdo do resto-ingesta e sobra limpa, foi utilizada uma
balanca da marca Toledo, modelo Prix Ill, com capacidade de 15 kg e sacos plasticos pretos com
capacidade para 5 kg. Durante 7 dias entre 0s meses de setembro e outubro de 2017, foi realizada a
avaliacdo do cardapio e do resto-ingesta e sobras limpas.

Os valores da sobra limpa foram realizados e a pesagem da quantidade de alimentos
produzidos que ndo foram utilizados durante o horério de 11h as 14h. O resto-ingesta foi calculado
conforme formula proposta por Spinelli e colaboradores (2011), ou seja, os rejeitos foram pesados
dos alimentos desprezados pelos comensais na devolucdo dos pratos recolhidos pelos garcons,
desconsiderando também as partes ndo comestiveis, como 0ssos e cascas de frutas que foram

descartadas separadamente, conforme descrigao abaixo.

Sobra per capita (kg) = peso das sobras / quantidade de comensais
Sobra limpa= Peso das preparacdes que ndo foram distribuidas

Para o tratamento dos dados coletados, as fichas de avaliacdo foram utilizadas e analisadas,
posteriormente discutidas, conforme informagdes presentes na literatura, os dados lancados,

tabulados e produzidas as tabelas no software Statistical Package for Social Sciences, versdo 22.0
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(SPSS) para Windows®, sendo realizada a confec¢do do grafico e utilizado o programa GraphPad

Prism verséo 5.0.

RESULTADOS

Os dados apresentados na Tabela 1 demonstram média de resto-ingesta, sobras limpas e
média dos comensais frequentadores da unidade de alimentacio no periodo de 11h As 14h,

utilizando o servigo self-service.

Tabela 1- Média de comensais sobra limpa, resto-ingesta per capita e resto-ingesta total.
Bocaiuva /MG, 2017.

Variaveis Média (D.P)

Comensais 150 (£17,9)

Sobra Limpa (g)

Arroz 3,56 (£1,1)
Feijao Tropeiro 1,97 (£0,1)
Feijao Simples 1,87 (£1,2)
Resto-Ingesta Per Capita (g) 3,96 (x0,77)
Resto-Ingesta Total (g) 26,42 (+4,1)

Fonte: Autoria prépria (2017).

Participaram deste estudo uma média de 150 comensais, com idade igual ou superior aos 18
anos de idade, de ambos os sexos. Com relacdo a avaliacdo do resto-ingesta, realizada através da
pesagem das sobras nos pratos, o resultado foi uma média de 26,42 g de resto-ingesta total, com um
desvio padrdo de 4,1 e o resto-ingesta por pessoa de 3,96 g, com o desvio padrdo de 0,77, como
demonstrado na tabela 1.

Quanto a avaliacdo de sobra limpa, podem-se verificar sobras nos seguintes itens: arroz,
feijdo simples e feijdo tropeiro. Respectivamente com o0s seguintes valores: 3,56 gramas de arroz,

1,97 de feijdo tropeiro e 1,87 de feijdo simples.
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Grafico 1 — Percepcédo dos comensais com relagdo ao sabor, aparéncia e variedade

das preparac@es. Bocaiuva /MG, 2017.
B Sabordarefeicdo [ Varedade das preparagdes BB Aparéncia da refeicdo
98% 97% 97%
100+

804
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Fonte: Autoria prdpria (2017).

Os resultados foram apresentados de acordo com a percep¢do dos comensais com relacao ao
sabor, aparéncia e variedade das preparacdes, conforme grafico 1, 150 pessoas responderam uma a
ficha que avaliava a satisfacdo do cardapio. Todas as informacBes foram satisfatorias para a
utilizagdo na pesquisa.

E possivel verificar que 98% (n=147) dos comensais classificaram como bom o sabor da
refeicdo que lhe foi servida e somente 2% (n=3) como regular. Quanto a aparéncia da refeicdo, 97%
(n=145) ja avaliaram como boa e 3% (n=5) regular. Quanto a variedade das preparacdes, 93%
(n=140) boa e apenas 7% (n=10) regular.

O sabor das refeicdes foi 0 que mais agradou aos comensais. 1sso se deve ao empenho dos
responsaveis pelas preparacfes dos cardapios. A aparéncia das preparacdes é algo atrativo para 0s
clientes e contribui para a fidelizacdo destes, o que resultou em uma diminui¢do do resto-ingesta.
Cerca de 93% (n=140) dos comensais avaliaram como boa a variedade das preparagdes, o que

justifica o resultado na analise do resto-ingesta.
DISCUSSAO

No Brasil, a taxa de desperdicios de alimentos é elevada, ndo ha uma consciéncia por parte
da populacdo de que € gerada uma grande quantidade de residuos que poderiam ser reaproveitados.
Nas unidades de alimentacdo e nutri¢do, € realizado o monitoramento para manter o controle de
resto-ingesta que € um dos instrumentos utilizados para o controle de custos e indicador de
qualidade no servigo prestado (DO CARMO; LIMA, 2015).
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Pode-se verificar que a média do resto-ingesta dos dias analisados teve o resultado
equivalente a 3,96 g de restos de alimentos por pessoa. Esses resultados sdo semelhantes aos
encontrados no estudo de Strapazzon et al. (2015) sendo 39,45 g de resto- ingesta. Comparando 0s
resultados encontrados por Machado et al. (2015) que avaliaram uma unidade de alimentagéo e
nutricdo institucional, em que a média de sobra por pessoa foi de 60,9 g. Pelo fato do cardapio com
grandes variedades de preparacGes proteicas e também pela opcdo de se servirem a vontade, 0s
comensais sdo induzidos a colocarem no prato mais do que realmente conseguem ingerir.

Segundo Vaz (2006), os restos de alimentos sdo indicativos de desperdicio na unidade de
alimentacdo e nutricdo, na qual o alimento foi servido, sendo que a utilizagdo de campanhas
educativas direcionadas aos comensais auxilia a controlar o resto-ingesta e diminuir o desperdicio.
O referido autor ainda cita que tipo de utensilios utilizados para o porcionamento e o tamanho do
prato podem induzir os comensais a se servirem de uma quantidade maior que a possibilidade de
consumo e, consequentemente, gerar maior quantidade de restos. Sdo aceitaveis como percentual de
resto-ingesta taxas entre 2 e 5% da quantidade servida ou de 15 a 45 g por pessoa, tornando, entao,
os valores de resto-ingesta encontrados na unidade analisada inferiores ao que é preconizado por
Vaz (2006).

Nota-se que, na sobra limpa, o feijdo e o arroz branco foram os alimentos que mais
frequentes no dia da avaliagdo. Desse modo, percebe-se que o fato pode ocorrer pela falta de
planejamento do cardapio. Isso também foi constatado no estudo realizado por Do Carmo e Lima
(2015) com uma média de 3,4 kg de arroz e de feijdo de 4,9 kg/dia. Os resultados encontrados
poderdo servir como subsidio a para implantacdo de medidas de reducdo de desperdicios e
otimizacdo da produtividade.

Em relacdo aos dados encontrados na avaliacdo do cardapio, pela da ficha de avaliacdo, os
resultados foram divergentes do estudo realizado por Ramos e colaboradores (2013), em que o
percentual de satisfacdo encontrado demonstrou claramente de onde surgiu o indice de resto-ingesta
verificado na pesquisa, pois os niveis de satisfagdo tiveram o percentual préximo ao ruim nos trés
itens avaliados: sabor, aparéncia e variedades. No presente estudo, o nivel de satisfacdo foi
satisfatorio (RAMOS et al., 2013)

CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos, conclui-se que o indice de restos-ingesta e sobras limpas

encontra-se satisfatorio comparado a outros estudos. Diante disso, algumas medidas devem ser
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realizadas para a minimizacdo dos percentuais de resto ingestdo e sobras, como campanhas
educativas direcionadas aos comensais para 0 processo de conscientizacéo.

O monitoramento do resto-ingesta e sobra limpa e treinamento para os colaboradores podem
contribuir para detectar o que pode ser melhorado durante o processo de elaboracdo das
preparacOes. O planejamento de cardapio, verificando as per capita de arroz e feijdo no pré-preparo,
atraves da avaliacdo diaria da pesquisa de satisfacdo dos clientes, pode avaliar a influéncia do
cardapio no indice de resto-ingestdo, e deve ser utilizado como ferramenta para diminuir o

desperdicio significativo nas UAN’s e perdas financeiras para as unidades.
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