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Resumo: O objetivo deste estudo foi avaliar o desperdicio de alimentos servidos no almoco em
um restaurante universitario no estado do Piaui. Trata-se de um estudo transversal e do tipo qualitativo. A
coleta de dados foi realizada durante cinco dias consecutivos, atraves da pesagem dos alimentos prontos e
dos restos descartados no local de devolucdo das bandejas. Os valores possibilitaram calcular o indice de
resto-ingestdo, os per capitas da refeicdo e resto-ingestdo, a alimentacdo total consumida e quantas
pessoas poderiam ter sido alimentadas com o resto. Os resultados mostraram indice de resto-ingestdo de
16,76, classificado como ruim. Os per capitas da refeicdo e do resto-ingestdo se mostraram elevados,
sendo respectivamente 0,812kg e 167,6g. Em média, 119,00kg de alimentos foram desperdicados todos
os dias, 0 que alimentaria cerca de 156 pessoas. O Restaurante Universitario estudado apresentou niveis
consideravelmente altos de desperdicio em todos os dias estudados, revelando a necessidade de
intervencdes quanto ao planejamento da distribuicdo e realizacdo de atividades educativas junto aos
comensais no sentido de despertar a consciéncia dos mesmos quanto sua responsabilidade diante do
desperdicio de alimentos.

Palavras-chave: Seguranca alimentar. Alimentacdo coletiva. Analise quantitativa.

Abstract: The objective of this study was to evaluate food wastefulness served at lunch time in a
university restaurant in the state of Piaui. This is a cross-sectional and qualitative study. Data collection
was performed for five consecutive days, by weighing the ready-made foods and the discarded remains at
the trays return location. The values made it possible to calculate the rest-intake index, the per capita meal
and rest-ingestion, the total food intake and how many people could have been fed with the rest. The
results showed rest-ingestion index of 16.76, classified as bad. The per capita of the meal and the rest-
ingestion were high, being respectively 0.812kg and 167.6g. On average, 119.00kg of food was wasted
every day, which would feed about 156 people. The studied University Restaurant presented considerably
high levels of waste in all the studied days, revealing the necessity of interventions in the planning of the
distribution and carrying out of educative activities with the diners in the sense of awakening the
conscience of the same ones as their responsibility before the waste of foods .
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Introducéo

A modernizacdo  das  sociedades
caracterizada pela crescente  urbanizagéo,
insercdo da mulher no mercado de trabalho,
longos deslocamentos associados com extensa
jornada de trabalho, impossibilita que um
namero significativo de pessoas realizem
refeicbes regulares em suas residéncias,
contribuindo para que os estabelecimentos que
oferecem refeicbes coletivas sejam a alternativa
mais viavel para uma expressiva camada da
populacdo (BORGES et al., 2016).

Neste cenario, surge a Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) que é um 6rgdo,
institucional ou privado, que desempenha
atividades relacionadas a alimentagdo e nutricéo.
As UANs tém por finalidade o fornecimento de
uma alimentacdo equilibrada e refeicBes
balanceadas que atendam as necessidades
energéticas da clientela e satisfagam a mesma
com o0s demais servigos oferecidos: o ambiente
fisico, a convivéncia e as condigdes de higiene
das instalacbes e manipuladores (BRITO;
OLIVEIRA, 2017).

Os Restaurantes Universitarios (RUs) sao
um tipo de UAN que tém sua importancia
fundamentada em trés aspectos basicos distintos:
0 prazer proporcionado pela alimentacdo; a
praticidade, que pode ser aliada tanto ao desejo
da refeicdo quanto a necessidade de alimentar-
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se; e, por ultimo, a saude, geralmente ligada a
uma necessidade especifica do comensal de
realizar esta refei¢do. Os RU’s sdo relevantes
para a vida académica, principalmente dos
alunos de graduacdo, contribuindo para a sua
formacdo profissional por fornecerem uma
alimentacdo adequada por um preco acessivel
(JUNIOR MOREIRA et al., 2015).

No gerenciamento de uma UAN o
desperdicio é um fator de grande relevancia, com
repercussdes  principalmente nos  aspectos
técnico e financeiro, contribuindo para a
elevacdo dos custos e perdas dentro do
estabelecimento. O controle do desperdicio € um
fator significativo, pois vai além de questdes
éticas, mas também econdmicas e com reflexdes
politicas, sendo o Brasil um pais onde a fome e a
miséria sdo considerados um problema de salde
publica, paralelamente ao fato de estar
classificado entre os 10 paises que mais
desperdicam alimentos no mundo. Além disso,
quando os restos alimentares sdo desprezados
erroneamente no  meio  ambiente, suas
consequéncias se expandem nos setores
ambiental, econémico, sanitario e social
(BACALHAU et al, 2016; VIANA;
FERREIRA, 2017).

Uma ferramenta utilizada para a
verificagdo do desperdicio € o indice resto-
ingestdo (RI), que consiste na relagéo entre o
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resto devolvido nas bandejas pelos comensais e a
quantidade de alimentos e preparacoes
alimentares oferecidas, expressa em percentual.
O RI aceitavel em coletividades sadias, sdo taxas
inferiores a 10%, sendo que quanto maior for
esta taxa, maior sera a insatisfacdo dos
comensais (VIANA; FERREIRA, 2017).

Consequentemente, o controle desse
pardmetro servird como critério para avaliar a
aceitacdo das preparacOes servidas, adequagéo
da quantidade em relacdo as necessidades de
consumo e o porcionamento na distribuicéo,
contribuindo para o direcionamento na
elaboracdo do cardapio e as operac@es ligadas a
sua producdo (BRITO; OLIVEIRA, 2017).

Portanto, o objetivo do trabalho foi
avaliar o desperdicio de alimentos servidos no
almoco em restaurante universitario, por meio do
indice de resto-ingestdo, visando diagnosticar o
nivel de desperdicio da mencionada unidade,
além de verificar por meio do célculo de per
capita da ingestdo, a quantidades de individuos
que poderiam ter se alimentado com o resto dos
alimentos.

Material e Métodos

Estudo do tipo transversal e de carater
quantitativo, realizado em um restaurante
universitario, que atende alunos e servidores de
uma universidade publica, localizada na cidade
de Picos, no estado do Piaui.

A referida UAN, caracterizada por
distribuir cerca de 1000 refeigdes diarias durante
0 almogo, oferece diariamente dois tipos de
cardapio neste horario, sendo um voltado ao
publico vegetariano e outro direcionado ao

restante da populagcdo consumidora. Ambos os

cardapios dispunham de um prato principal, uma
guarnicdo, trés acompanhamentos e uma
sobremesa, que variou entre fruta, doce ou suco
natural. A instituicdo utiliza o método de
distribuicdo convencional, onde cada comensal
faz uso de uma bandeja, com separagdes de
locais especificos onde os alimentos serdo
depositados por colaboradores responsaveis por
esta fungéo.

A coleta de dados ocorreu em cinco dias
consecutivos, de segunda a sexta-feira, através
de duas pesagens especificas. A primeira
pesagem ocorreu logo apds o preparo, com a
pesagem de todos os alimentos produzidos antes
da distribuicdo. Para a obtencdo do peso total de
alimentos produzidos, o peso da cubas foi
descontado, garantindo maior precisdo da
pesagem. A segunda pesagem ocorreu ao
término da distribuicdo, quando o resto foi
recolhido na area de devolucdo das bandejas.
Foram retirados todos os guardanapos, palitos e
as partes ndo comestiveis dos alimentos, para
garantir maior fidelidade dos resultados. A
pesagem foi feita com a balanca industrial da
marca Welmy®, com capacidade minima de 1kg
e maxima de 300kg.

Os célculos realizados no presente estudo
foram baseados nas pesquisas de Viana e
Ferreira (2017) e Borges et al. (2016): a
alimentacdo total servida, expressa em quilos,
diminuindo o peso da alimentagdo total
produzida, pelo peso do resto-ingestdo; o indice
do resto-ingestdo, expresso em porcentagem,
dividindo o peso do resto-ingestdo pelo peso da
alimentacdo total servida e multiplicando por

100; o valor do per capita da refeicdo, expresso
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em quilos, foi encontrado com base na diviséo
do peso da alimentacdo total servida pelo
pela quantidade de refeicbes servidas;
quantidade de pessoas que poderiam ter sido
alimentadas com o resto, dividindo o peso do

resto-ingestao pela per capita da refeicao.

namero de refeicOes servidas; o per capita do
resto-ingestdo, dividindo o peso total do resto
Resultados e Discussdo

Os dados foram coletados na refeicdo
almoco, servindo um publico médio de 1000
comensais. Na semana analisada, cerca de 938
refeicbes foram servidas diariamente. Os
resultados e valores médios podem ser

visualizados nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1- Alimentacdo total produzida e distribuida, peso e indice do resto-ingestdo em unidade de

Alimentacao e Nutricdo da cidade de Picos, Pl

Dias Alimentacdo total ~ Alimentacdo total Peso do resto- indice resto-
produzida (kg) servida (kg) ingestdo (kg) ingestdo
(%)
1 697,55 513,52 92,45 18,00
2 648,25 639,5 109,45 17,11
3 937,65 772,8 142,79 18,47
4 1467,3 1394,85 145,5 10,43
5 627,25 528,55 104,85 19,83
Média 875,6 769,84 119,00 16,76

Fonte: Préprio autor, 2018.

Tabela 2- Nimero de comensais, per capita da refeicdo e do resto-ingestdo e quantidade de pessoas que
poderiam ter sido alimentadas com o resto em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo na cidade de

Picos-PI

Dias N° de refeicOes

Per capita da

Per capita do Quantidade de pessoas

servidas refeicdo (kg) resto-ingestéao (g) que poderiam ser
alimentadas com o resto
1 861 0,596 180 155
2 1051 0,608 1711 180
3 979 0,789 184,7 181
4 983 1,418 104,3 103
5 814 0,649 198,3 161
Média 938 0,812 167,6 156

Fonte: Prdprio autor, 2018.
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As perdas alimenticias sdo foco de
discussdo e criacdo de politicas publicas em todo
0 mundo. Segundo a Organizacdo das NacOes
Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (2013),
0 desperdicio mundial de alimentos chega a 1,3
bilhdo de toneladas por ano. Conforme Belik et
al. (2012), o grande nivel de desperdicio ocorre
em todas as etapas de producdo, desde a colheita
de matérias-primas até o consumo, e este sera
um importante agravante para a diminui¢do da
disponibilidade de alimentos. Estima-se que até
2050 o indice de desperdicio chegue a 25% da
producdo global.

O Brasil tem grande participacdo nestes
resultados, grande parcela disso tem relacdo com
a consciéncia social sobre a quantidade de
residuos  produzidos que
reaproveitados (BORGES et al., 2016). Segundo
Santos e Cordeiro (2010), cerca de 30% da

producdo agricola em todo o pais tem o lixo

poderiam  ser

como destino final. Para Busato et al. (2012), a
quantidade de alimentos desprezados no Brasil
poderia alimentar mais de 10 milhdes de
brasileiros diariamente.

As avaliacdes de desperdicio dentro de
uma UAN visam o controle do funcionamento da
mesma, medir aceitabilidade dos pratos e gerar
dados para realizagdo de possiveis intervengdes
no futuro. Estudos revelam que ndo ha um valor
de desperdicio estabelecido para todas as
instituicdes produtoras de alimentos, cabendo a
cada estabelecimento fazer este controle a fim de
se estipular um padrdo proprio (ABREU et al.,
2011; PIKELAIZEN; SPINELLI, 2013). Por

outro lado, outros autores afirmam que quanto
melhor for o preparo dos alimentos, mais
préximo de zero serd o indice de desperdicio
(MACHADO et al.,, 2012; BORGES et al.,
2016).

O valor do per capita do resto-ingestdo
indica a quantidade de alimento desperdicada

por pessoa, apds o porcionamento.

Foi observado no presente estudo, um per
capita de resto-ingestdo de 167,69 em média, 0
que totalizou no descarte de em média 119,00kg
de alimento em por dia. O estudo de Pikelaizen e
Spinelli (2013), desenvolvido em um colégio
privado de Séo Paulo, na refeicdo almoco, que
atendia o publico infantil encontrou um per
capita de desperdicio de 107,0g. Os autores
atrelaram os altos valores de desperdicio a um
problema de aceitacio de preparacdes, a
oscilagio no numero de comensais e a

apresentagéo do pratos.

Outros estudos desenvolvidos em varios
estados brasileiros, mostraram valores de
desperdicio menores que 0 expresso neste
trabalho, porém, consideraveis. Viana e Ferreira
(2017), em pesquisa realizada em uma UAN da
cidade de Januaria, em Minas Gerais, que atende
alunos do ensino médio e superior, além de
servidores de uma instituicho publica,
verificaram o valor do resto médio de 79g por
pessoa. Canonico et al. (2014), estudaram este
pardmetro em um restaurante popular de
Maringa, no Parand, notaram o per capita de

desperdicio de 50g por pessoa, em meédia.
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Semelhantemente, Rabelo e Alves (2016)
encontraram a média de desperdicio de 77,82¢g
por pessoa em uma UAN institucional da cidade
de Campo Novo do Parecis, Mato Grosso. Ja
Vieira (2015) determinou o desperdicio de
alimentos no RU da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parand (UTFPR) e constatou que 0s
valores de resto-ingestdo encontrava-se acima do
aceitavel, variando de 65,779 a 101,88g por
comensal. Para os autores, fatores como a
temperatura dos alimentos, a qualidade da
preparacdo e o tamanho dos utensilios utilizados
para servir, podem ter definido diretamente os
ndmeros encontrados.

Conforme Vaz (2006), a classificagdo do
per capita de resto-ingestdo considera niveis
aceitaveis de 15 a 45 g por comensal. E os
valores encontrados foram o triplo ou mais que a
quantidade méxima aceitavel, com excecdo do
quarto dia no qual foi obtido o menor indice de
resto-ingestdo  (104,3g), mesmo  assim
ultrapassando o preconizado.

A média do per capita porcionado aqui
encontrado foi de 0,812kg, um valor muito
superior ao identificado por outros autores. No
estudo realizado por Moura et al. (2009), o
cardapio ofereceu o per capita médio de 0,512kg
no restaurante do institucional de Guarapuava,
no Parana. Além, disso, Santos e Cordeiro
(2010), em avaliacdo feita em restaurante
universitario de Ponta Grossa, relataram que
cada refeicdo distribuida tinha em media
0,500kg. No trabalho realizado por Ricarte e
colaboradores (2008) em um Restaurante
Universitario, em Fortaleza-CE, o peso médio da

bandeja do comensal do restaurante foi de

0,665kg e o indice médio de resto-ingestdo de
apenas 8,39%. No caso da instituicdo aqui
avaliada, porcionamento  muito  elevado,
fornecendo excesso de alimentos e energia, pode
ter contribuido substancialmente com um maior
nivel de descarte de sobras.

Os resultados mostram que em média 156
pessoas poderiam ter sido alimentadas
diariamente, com o desperdicio gerado dentro da
UAN. Vale ressaltar, que este nimero de pessoas
¢ baseado no per capita de distribuicdo utilizada
pela instituicdo estudada, que esta mais elevado
em relacdo a outros restaurantes analisados.
Semelhantemente, o estudo de Viana e Ferreira
(2017) trouxe que seria possivel alimentar
aproximadamente 266 pessoas com 0s restos dos
alimentos acumulados de todas as amostragens
realizadas. Paredes, Ladeira e Sa (2014), em sua
pesquisa no RU da Universidade Federal Rural
(UFRA)

aproximadamente 246 pessoas, poderiam ter sido

da  Amazodnia estimaram  que
alimentadas com os restos de alimentos
desperdicados em 4 dias de distribuicéo.

Para Benetti (2014), a classificacdo da
UAN segundo o percentual de resto-ingestdo é
de bom, quando de 5 a 10%, regular, quando de
10 a 15% ¢é ruim quando se encontra acima de
15%. Analisando os indices de resto-ingestdo
expressos na tabela 2, observou-se que nenhum
percentual pode ser classificado como bom, pois
os valores encontram-se acima do recomendado
pela literatura.

Apenas na quinta amostragem, o
percentual de desperdicio (10,53%) se manteve
regular. O valor encontrado neste dia foi 0 mais

proximo do preconizado por outros estudos,
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possivelmente devido a melhor aceitagdo da
preparacdo, levando em consideragdo que o0
nimero de refeicbes servidas foi elevado e
desperdicio foi menor, mesmo tendo sido o
maior per capita porcionado. Nos demais dias se
observaram valores de desperdicio minimo e
méaximo de 17,11% e 19,83%, respectivamente,
ambos classificados como ruins, conforme a
classificacdo de Benetti (2014), demonstrando
que a preparagdo ndo foi bem aceita pelo
publico.

Valores diferentes e inferiores foram
encontrados por Matos et al. (2015), na avaliacdo
do indice de resto-ingestdo da UAN de uma rede
hoteleira de Aracaju-SE, com percentuais
variando entre 4,2 a 11,21% totalizando uma
média de 7,20%, sendo o indice classificado
como regular, e valores de desperdicio elevado
em alguns dias com 10,36% e 11,21%. De modo
semelhante, Oliveira et al. (2012), que avaliaram
0 porcionamento, consumo e desperdicios em
um restaurante escolar, encontraram
porcentagens de restos muito altas, variando
entre 22,6 e 47,1%.

A UAN pesquisada conta com um
sistema de porcionamento onde 0s comensais
ndo servem a si mesmos, no entanto, eles tem a
opcdo de pedir aos colaboradores responsaveis
que adequem a por¢édo a sua necessidade. Porém,
muitos dos comensais ndo se valem desta
possibilidade,  aceitando  muitas  vezes,
guantidades de alimentos superiores e resultando
no desperdicio dos mesmos. Neste caso, a
educacgdo nutricional deve ocorrer em forma de
medidas de conscientizacdo do desperdicio, na

busca de esclarecer 0os comensais a respeito das

repercussdes desta perda, com o objetivo de
gerar nOS mMesmMos um maior senso de
responsabilidade e empatia diante desta
realidade.

Silva e colaboradores (2010), realizaram
um estudo sobre o indice de resto-ingestdo apds
intervencdo de conscientizacdo contra o0
desperdicio de alimentos em uma UAN
hospitalar. Os valores foram medidos antes,
durante e apds as acdes educativas. No primeiro
momento o0 per capita de resto-ingestdo
correspondeu a 45,77g, depois foi de 25,98g e
por ultimo foi verificado 33,3g. A diminuicdo
deste indice em 12,45% demonstrou que a
informagdo surtiu efeitos positivos sobre este
aspecto.

A literatura também versa a respeito da
avaliacdo de intervengOes deste tipo realizadas
no cendrio estudantil. O estudo de Zimermann e
Mesquita (2011), avaliaram a efetividade de
estratégias adotadas em restaurante universitario
de Santa Maria. As acgbes englobaram
campanhas de conscientizagdo, mudancas no
servico e troca de utensilios. Tais condutas
repercutiram em resultados positivos sobre os
perfis de resto-ingestdo. Para Bacalhau et al.
(2016), medidas educativas sobre este assunto
para 0s comensais de um restaurante deste tipo,
devem ser prética continua.

Conclusdes

O nivel de desperdicio alimentar se
mostrou acentuado no estabelecimento estudado,
0 gue poderia alimentar um nimero consideravel
de pessoas. Os indice e per capita de resto-
ingestdio mostraram-se muito elevados em

relagdo a outros estudos desenvolvidos e em
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comparagdo com o padrdo que seria aceito,
demonstrando a importancia do monitoramento
continuo destes parametros.

Por fim, a diminuicdo do desperdicio de
alimentos deve ser uma meta clara em toda
UAN, pois esta perda afeta as mais diferentes
esferas da de wuma organizacdo social,
repercutindo em privacdes econémicas, sociais e
ambientais. Partindo do principio que os dados
aqui apresentados possam ser o reflexo de um
problema vivenciado em muitos outros
Restaurantes Universitarios, € importante que
estratégias educativas sejam fomentadas, para
despertar o olhar dos comensais sobre a sua
responsabilidade diante desta realidade.
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