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Introdugéo

A alimentacdo esta envolvida diariamente na vida social das pessoas e também como fator de
sobrevivéncia devido as necessidades fisioldgicas, porém, alimentar-se ndo quer dizer nutrir-se,
visto que se tem disponivel de uma gama de alimentos pobres nutricionalmente que alimentam,
mas, ndo nos nutrem, ndo suprem as necessidades do organismo de vitaminas, minerais e demais
nutrientes necessarios para o desenvolvimento e manutencao das fungdes fisiologicas.

Os estabelecimentos que trabalham com producéo e distribuicdo de alimentacdo para coletividades
recebem o nome de Unidade de Alimentagéo e Nutricdo (UAN) (AMARAL, 2008; COLARES,
2005; TEIXEIRA et al, 2003). Segundo Mezomo (2002), as UAN’s tém como principais metas
preparar e distribuir a alimentacdo obedecendo aos cardapios preestabelecidos pelo prdprio servico,
prever e prover 0s equipamentos necessarios ao desenvolvimento de suas atividades, receber,
conferir, armazenar, registrar, controlar e distribuir os géneros alimenticios e demais materiais de
servico aos manipuladores e comensais da UAN, visando uma alimentacdo saudavel e equilibrada.

A fome e o desperdicio de alimentos séo dois dos maiores problemas que o Brasil enfrenta, além de
se constituir um dos maiores paradoxos de nosso pais, jA& que o Brasil é um dos principais
exportadores de produtos agricolas e ao mesmo tempo que apresenta um grande numero de
brasileiros vivendo na linha da miséria (SANTOS; SOUZA; SANTOS, 2014).

Segundo relatdrio divulgado pela ONU em 2013, 842 milhdes de pessoas no mundo passam fome,
ja onde o acesso a alimentacéo ¢ facilitado e as condi¢cBes econdmicas sdo mais estaveis € notorio o
desperdicio de alimentos prontos para 0 consumo e tambem o acumulo de residuos e embalagens.
Com vista a condigdo de fome que muitos individuos enfrentam e afim de, minimizar o desperdicio
dentro das unidades, este estudo teve a intengdo de quantificar o peso total dos restos das bandejas
dos funcionérios na refeicdo do almogo durante dois periodos de cinco dias dentro da UAN.

Metodologia
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Estudo transversal onde foi mensurada a quantidade de alimento que sobra na bandeja “resto”
correspondente a refeicdo do almogo, de 600 comensais de uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo
terceirizada do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul. A coleta do peso do “resto” foi realizada
durante cinco dias e os dados foram coletados em uma ficha que compunha os seguintes itens: data,
numero de refeicbes servidas, peso em quilogramas do resto, resto de ingestdo e resto ingesta por
cliente em gramas.

Apo6s o término destes cinco dias, houve a divulgacdo dos resultados obtidos com o desperdicio de
alimentos por meio de atividades de educacdo nutricional de cunho lddico como cartazes e
panfletos, além de conversas informais com os comensais no dominio do refeitorio. Passada a
atividade de educacdo nutricional, foi novamente quantificado o “resto” das bandejas dos comensais
durante cinco dias para analisar se houve eficacia na educacao nutricional sobre o desperdicio de
alimentos com aqueles comensais.

Para quantificar o peso em quilogramas do “resto” foi utilizado balanca mecanica marca CE
CURITIBA Equipamentos, tipo plataforma 300 kg/ 100 41x57 MIC-2 disponivel na UAN. A
formula utilizada para calcular o resto - ingesta per capita foi: Resto / Numero de refeicdes de
ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011. Os dados foram processados com auxilio do programa Excel
2007.

Resultados e Discussao

Diariamente no Brasil sdo 39 milhdes de toneladas de alimentos jogadas fora, quantidade suficiente
para alimentar com café - da - manhd, almoco e jantar 39 milhGes de pessoas, quase 0s 50 milhdes
que ainda passam fome no pais, segundo a Ultima estimativa do IBGE (2012). No quadro 1 pode-se
denotar que o resto ingesta individual é de 72,3 g ao dia, sendo que o padrdo é de 10 g per capita
(ABREU; SPINELLLI; PINTO, 2003), ou seja, a unidade supera 7 vezes o padrdo de desperdicio por
pessoa ao dia. Com o peso total do resto obteve-se um montante de 422 Kg de comida jogados no
lixo em 10 dias.

Segundo o Grafico 1, pode-se perceber que independente do nimero de comensais o desperdicio de
alimentos (resto) na unidade teve uma média total de 42,2 kg de comida pronta. Segundo Abreu;
Spinelli (2003) deve ser levado em consideragdo a integracdo entre o comensal e o cliente. Deve-se
partir do pressuposto de que uma alimentacdo bem preparada terd um resto muito préximo a zero, ja
que em restaurantes pagos pelo peso ndo ha restos, indicando que o cliente sabe a quantidade que
consegue comer.

Em uma UAN, o desperdicio é sindbnimo de falta de qualidade e deve ser evitado por meio de um
planejamento adequado, a fim de que ndo existam excessos de producdo e consequentes sobras.
Condutas devem ser adotas para que a qualidade das refeicdes ndo diminua em fungéo da compra
demasiada de insumos para a producdo (RICARTE et al, 2008).
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Quadro 1. Quadro controle da Coleta de Dados do resto da UAN.

Data Numerode Peso(Kg) do Restoingestao | Resto ngesta por
refeigdes resto (lixo) (Restos * 100 / Ref. | cliente (g)
servidas Servida)

(Resto / N° de
refeiches)

Antes da Educacao Nutricional

11/08 585 41kg 7kg 709

12/08 605 45kg 7Kg 74g

13/08 579 43kg 7Kg 749

14/08 585 40kg 7Kg 68g

15/08 542 38kg 7Kg 70g

Total 2.896 207kg J5Kg 3560

Media 579,2 41,4kg 71,29

Depois da Educacgao Nutricional

25/08 590 44 kg 7Kg 759

26/08 603 46 kg 8Kg 769

27/08 557 40kg 7Kg 729

28/08 598 41kg 7Kg 69¢g

29/08 588 44 kg 7Kg 75
29306 215kg 36Kg 367¢

Total

“Média 587,2 43 l(.g( - 7340

Grande total 5.832 422 Kg 71Kg 123¢

Médiatotal | 583,2 42,2Kg 355Kg 72,39
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Grafice 1. Relagdo entre o numere de refeigdes
servidas e o peso (Kg) do resto.
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De acordo com o informe da FAO (2013) “O rastro do desperdicio de alimentos - impactos nos
recursos naturais”, o desperdicio de 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos ao meio ambiente causa
sérios danos ao mesmo, pois os alimentos necessitam de terra e 4gua para o cultivo e ao longo do
processo de producdo e preparo emitem 3 bilhdes de gases de efeito estufa para a atmosfera
afetando diretamente o clima. Os dados revelam que 54% do desperdicio de alimentos acontecem
nas etapas iniciais de producdo, manipulacdo, armazenamento e colheita.

A populacdo tem o péssimo habito de desperdicar alimentos, tanto em suas residéncias, como em
restaurantes e refeitorios. Em restaurantes, refeitorios, lanchonetes, e em outros locais destinados a
refeicbes, € comum ocorrer desperdicio, visto que uma série de fatores deve ser levada em
consideracdo para se determinar a quantidade de alimentos a ser produzidos, a exemplo o nimero
de comensais, o0 tipo de cardapio mais pedido, o clima, as condi¢es econdmicas da clientela entre
demais fatores que iréo influenciar no preparo das refeicdes (SANTOS; SOUZA; SANTQOS, 2014).

O Grafico 2, demonstra o numero de refei¢des servidas em 10 dias e 0 montante de comida que foi
para o lixo das bandejas dos comensais. Obteve-se 422 Kg de comida colocados no lixo ao dia
(média 42,2 Kg) pelos comensais neste periodo, 0 que significa que os comensais podem néo estar
satisfeitos com a refeicdo ofertada ou acabam por servirem-se muito. Varios estudos ressaltam que
quando a refeicdo € paga por peso, 0 comensal serve-se apenas 0 que ira comer, ja no servico self
service ndo pago o comensal serve-se para além da sua necessidade deixando no prato o excedente
indo 0 mesmo para o lixo (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011; SANTOS; SOUZA; SANTOS,
2014).

‘N
Lam
S,



'I ) XXIIl Seminario de Iniciacdo Cientifica
. XX Jornada de Pesquisa

SALAO DO unai 2015'. ”. XVl Jornada de Extensao
CONHECIMENTQO' =  VMostra de Iniciacao Cientifica Jinior

U7 - CIENOA - VIDA V Seminario de Inovagao e Tecnologia

Modalidade do trabalho: Relatério técnico-cientifico
Evento: XXIII Seminario de Iniciacdo Cientifica

Grafico 2. Comparagao entre o numero total de refeigoes
servidas em 10 dias e o peso do resto em (kg).
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A educagdo em nutricdo apresenta-se como uma ferramenta de grande valor nas mdos do
nutricionista, ja que este é o profissional que domina o conhecimento sobre os alimentos e que
dispde de saberes sobre a préatica correta da alimentacdo. A alimentacdo vai além do habito de
comer, ela esta inserida na vida social dos individuos bem como, apresenta-se como meio de unir as
familias, amigos, rodas de pessoas. Foi com a intencdo de chamar a atencdo dos comensais para a
alimentacdo que lhes era ofertada e para a quantidade da mesma que estava indo para o lixo que
foram realizadas as atividades de educagdo nutricional. As mesmas se deram através de cartazes,
panfletos e conversas informais com os comensais na area do refeitorio, local este, que serve para
descontracdo e onde 0s mesmos permaneciam por periodos de 20 minutos aproximadamente. Todas
as atividades de educacdo nutricional foram executadas com o intuito de conscientizar os comensais
quanto a reducdo do desperdicio e uma alimentacdo saudavel.

Condutas de educacdo nutricional e de combate ao desperdicio devem ser elaboradas rotineiramente
dentro do espaco da UAN com a finalidade de incentivar o ndo desperdicio da alimentacao
(SANTOS; SOUZA; SANTOS, 2014). As atividades desenvolvidas ndo conseguiram ser eficazes
no combate ao desperdicio, visto que os valores do resto mantiveram-se altos como pode-se ver no
Quadro 1, todavia, vé-se necessario que atividades educacionais sejam desenvolvidas com mais
frequéncia e que estas sejam incisivas pela necessidade de reducdo do desperdicio e assim
possivelmente uma melhora na qualidade dos insumos ofertados aos mesmos.

Conclusao
As perdas elucidadas com o resto neste servi¢o apresentam valores muito altos, sendo necessario
que atividades que incentivem o ndo desperdicio de alimentacdo sejam incorporadas na rotina
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destes comensais com a finalidade de conscientiza-los, visto que os comensais do local apresentam
grande resisténcia a mudancgas e além de apresentarem um perfil educacional muito baixo.

A oferta de uma alimentag&o bem elaborada e com insumos de boa qualidade pode auxiliar para que
0 desperdicio seja minimizado, porém questdes econdmicas e de contratacdo entre cliente e
prestadora de servigco devem ser estudadas. O desenvolvimento de educagdo nutricional no ambito
do refeitorio € de grande valia para a diminuicdo do desperdicio, porém, esta conduta deve ser
desenvolvida frequentemente dentro da UAN para que se possam alcancar resultados mais
significativos com relacdo ao desperdicio.

Palavras — chave: Desperdicio de alimentos; Ingestdo de alimentos; Servicos de alimentacao.
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