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Resumo: Neste estudo Objetivou-se analisar o resto-ingesta e o excedente de produgao entre os meses de julho
a setembro de 2014 e comparar com os valores de referéncia em Unidade de Alimentagao e Nutri¢ao (UAN) do
interior do Rio Grande do Sul. Os dados foram coletados em planilhas mensais de registros diarios existentes
na UAN, referentes ao almogo e jantar. Os dados foram analisados no programa SPSS, versao 20.0. Observou-se
que o resto-ingesta esteve acima do valor minimo (p<0,001) e abaixo do valor maximo (p<0,001) e o excedente
de produgao esteve, significativamente, abaixo do valor minimo do intervalo de referéncia (p<0,001). Conclui-
se que os indicadores de desperdicio apresentaram conformidade com os valores recomendados. O resto-
ingesta entre os meses de estudo apresentou uma redugao significativa ao longo do tempo.
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INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos ocorre em toda a cadeia alimentar e tem, em suas causas,
aspectos econdmicos, politicos, culturais e tecnologicos, que abrangem as principais etapas da
cadeia de movimentag¢do: produgao, embalagem, transporte, comercializagdo e armazenamento
(CANONICO; PAGAMUNICI; RUIZ, 2014).

A quantidade de rejeitos resultantes da alimentacdo humana depende da sua pratica
social e também se relaciona com a escolha do alimento a ser ingerido, além de outros fatores
(ZIMMERMANN; MESQUITA, 2011). Em uma Unidade de Alimentacao e Nutrigao (UAN), a
inadequagao do servigo de alimentagao, a rejei¢ao do alimento, entre outros fatores podem levar ao
desperdicio de alimentos (LECHNER; GIOVANONI, 2012).

Os indices de resto-ingesta e sobras constituem indicadores que possibilitam a avaliagao do
desperdicio de uma UAN e, por meio destes, existe a possibilidade de investigacao dos fatores que
interferem nesses valores, a fim de corrigi-los (MOURA; HONAISER; BOLOGNINI, 2010).

A pesquisa de satisfagdo e a existéncia de indices pré-fixados possibilitam a realizagao do
controle do resto-ingesta e das sobras constituindo importantes instrumentos de avaliagao de
desperdicio. Estudos desta natureza possibilitam a tomada de medidas que podem contribuir
com a redugdao dos desperdicios de alimentos e, consequentemente, com menor geragao de
residuos organicos, devido a qualidade dos servigos oferecidos e a eficiencia na gestao da UAN
(CHAMBERLEM; KINASZ; CAMPOS, 2012).
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Segundo Silva, Silva e Pessina (2010), o Brasil é caracterizado como um pais que apresenta
altos indices de desperdicio de alimentos. Em uma UAN, o alto indice de desperdicio gera
custos desnecessarios ao estabelecimento (MOURA; HONAISER; BOLOGNINI, 2010; BUSATO;
BARBOSA; FRARES, 2012) e é considerado um fator que designa baixa qualidade do servigo e deve
ser evitado por meio de um planejamento adequado, a fim de que nao existam excessos de produgao
e consequentes sobras (SILVERIO e OLTRAMARI, 2014). Desse modo, evitar o desperdicio, além dos
aspectos socioambientais, & uma questao de gerenciamento de recursos (MULLER, 2008; BUSATO;
BARBOSA; FRARES, 2012).

Por essa razdo, o controle da quantidade de sobras e restos nas UAN deve ser um instrumento
Gitil ndo somente para o controle de desperdicios e custos, mas também como um indicador da
qualidade da refei¢ao servida, auxiliando na defini¢ao do perfil da clientela atendida e na a aceitagéo
do cardapio oferecido (SILVA; SILVA; PESSINA, 2010, BUSATO; BARBOSA; FRARES, 2012;
CANONICO; PAGAMUNICI; RUIZ, 2014). Sabe-se que a aceitagao inadequada da alimentagao
repercute entre outros aspectos, na ingestao insuficiente de alimentos, no aumento dos custos e na
geracao de resto que se traduz em desperdicio (CHAMBERLEM; KINASZ; CAMPOS, 2012).

As UAN podem sofrer prejuizos em decorréncia da falta de conscientizacao e capacitagao
dos colaboradores envolvidos no processo de produgao de alimentos. Os funcionarios devem ser
alertados acerca da importancia da realizagao continua de campanhas contra o desperdicio, bem
como devem receber capacitagdes periddicas, por meio da elaboragao de rotinas e procedimentos
técnicos operacionais e de treinamento da equipe e monitoramento das atividades, a fim de que
realizem a padroniza¢do das quantidades a serem preparadas, dos processos e dos servigos,
evitando grande quantidade de sobras (SILVERIO; OLTRAMARI, 2014;). Além disso, campanhas
de conscientizagao dos clientes também tornam-se necessarias para intervir nos fatores que resultam
em altos indices de desperdicio (MOURA; HONAISER; BOLOGNINI, 2010; BUSATO; BARBOSA,;
FRARES, 2012).

Segundo a Resolu¢ao do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) N° 380/2005, a qual
dispde sobre a defini¢do das areas de atuagdo do nutricionista e suas atribui¢des, compete ao
nutricionista que trabalha em UAN realizar assisténcia e educag¢ao nutricional a coletividade ou
individuos sadios ou enfermos em institui¢des pliblicas e privadas. Sao ainda definidas como
atividades complementares do nutricionista na UAN: implantar e supervisionar o controle periodico
das sobras, do resto ingesta e analise de desperdicios, promovendo a consciencia social, ecologica
e ambiental dos comensais. Somente por meio desse trabalho realizado de forma continua, sera
possivel ao nutricionista conhecer a sua clientela, incentiva-la a reduzir o desperdicio de alimentos e
participar da coleta seletiva, otimizar a produtividade, atendendo assim as expectativas dos clientes
e da empresa para a qual presta servigo.

Em vista disso, o presente estudo teve o objetivo de analisar o resto-ingesta e o excedente
de produgao, entre os meses de julho a setembro de 2014, com base nos valores de referéncia
preconizados por Vaz (2006) como indicadores de desperdicio de uma UAN localizada na cidade de
Lajeado, interior do Rio Grande do Sul.

2 METODOS

O presente estudo foi desenvolvido em uma UAN localizada na cidade de Lajeado (RS), que
distribui, aproximadamente, 350 almogos e 165 jantares por dia. Ela é terceirizada e possui em seu
cardapio um tipo de carne, acompanhamento (arroz e feijao), dois tipos de salada, sobremesas e
sucos. O sistema de distribuicao de refei¢cdes é caracterizado como centralizado, com os alimentos
dispostos em balcdes de distribuicdo, os quais sao servidos em bandejas pelo proprio cliente, do tipo
self-service.
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A clientela atendida foi, predominantemente, trabalhadores de uma empresa da area
alimenticia que faziam uso do refeitorio durante os cinco dias da semana, sendo considerados
clientela cativa.

Os dados referentes ao almogo e jantar dos meses entre julho e setembro de 2014 foram
coletados no banco de dados ja existente na UAN. Nele foram encontradas planilhas mensais com
registros diarios totais das quantidades de resto-ingesta e excedente de producao de cada refeigao.

Para a analise do resto-ingesta e do excedente de produgao foram determinados valores de
referéencia preconizados por Vaz (2006) como indicadores de desperdicio, sendo o intervalo de 15 a
45 gramas e 7 a 25 gramas, respectivamente.

Os dados foram analisados no programa SPSS, versao 20.0. O nivel de significancia adotado
foi de 5% (p<0,05). Foram realizadas estatisticas univariadas descritivas (médias e desvio-padrao) e
bivariadas (testes t de Student para uma amostra e para amostras independentes, teste U de Mann-
Whitney, teste ANOVA de uma via e teste de Kruskall-Wallis). Utilizou-se o teste de Kolmogorov-
Smirnov para avaliar se as variaveis seguiam a distribui¢ao normal. O teste t de Student para uma
amostra foi aplicado para comparar o resto-ingesta e o excedente de produgao com o valor padrao
segundo a literatura. Os testes t de Student para amostras independentes e teste U de Mann-Whitney
foram aplicados para comparar o resto-ingesta e o excedente de produgao entre as refei¢oes (almogo
e jantar). E os testes de ANOVA e Kruskall-Wallis foram utilizados para comparar essas variaveis
conforme o més da coleta (julho, agosto e setembro).

Os resultados do estudo demonstram apenas variagoes per capita e de excedente de produgao
das refei¢des entre os diferentes meses, nao sendo realizado nenhum tipo de campanha ou
intervengdo de conscientizagao da clientela para a redugao do desperdicio na UAN.

3 RESULTADOS

Foram obtidas 113 amostras para a analise do resto-ingesta e 107 para o excedente de produgao,
considerando as duas refei¢oes (almogo e janta) diarias de segunda-feira a sexta-feira. Comparando
o resto-ingesta per capita entre os meses de estudo, observou-se redugao significativa ao longo do
tempo (p=0,023). Ja comparando o excedente de produgao entre os meses, observou-se uma média
significativamente maior no mes de julho e menor no mes de agosto (p<0,001). Analisando os dois
indicadores conforme a refei¢ao, para o resto-ingesta nao houve diferenga significativa (p=0,638)
entre o almogo e o jantar. Ja o excedente de produgao foi significativamente menor no almogo ao
longo dos trés meses (p<0,001). Esses resultados estao descritos na Tabela 1.
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Tabela 1. Comparagao per capita de resto-ingesta e de excedente de produgao entre os meses de
estudo e entre as refei¢des

Resto-Ingesta Excedente de Producgao P
Média + DP P Média + DP
Julho 23,43 +9,15 4,57 + 3,05
Agosto 21,50 + 4,01 0,023 1,81 +0,62 <0,001
Setembro 21,33 +4,54 3,79 + 2,36
Resto-Ingesta Excedente de Produgao P
Média + DP P Média + DP
Almogo 21,75 + 8,04 2,24 + 1,67
0,638 <0,001
Jantar 22,98 + 4,58 5,75 + 2,37

DP = Desvio-Padrao. p = Valor de significancia do teste. Valores descritos em gramas. Testes t de Student para amostras
independentes e U de Mann-Whitney para a comparagao entre as refei¢oes e testes ANOVA de uma via e Kruskall-Wallis
para a comparagao entre os meses, considerando significativo p<0,005 (5%).

Comparando os resultados do presente estudo com os valores de referéncia citados por Vaz
(2006), observou-se que o resto-ingesta esteve de acordo com a recomendagao, significativamente
acima do valor minimo (p<0,001) e significativamente abaixo do valor maximo (p<0,001). Ja o
excedente de produgao esteve significativamente abaixo do valor minimo do intervalo de referéncia
(p<0,001). Os resultados sao apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Comparagao per capita de resto-ingesta e de excedente de produgao com os valores de
referéncia encontrados na literatura

Média geral + DP Intervalo ideal P
Resto-Ingesta 22,25 + 6,85 15-45 <0,001
Excedente de Produgao 3,72 +2,64 7-25 <0,001

DP = Desvio-Padrao. p = Valor de significancia do teste. Valores descritos em gramas. Testes t de Student para uma
amostra para a comparagao, considerando significativo p<0,005 (5%).

4 DISCUSSAO

Em um processo de produgao de refei¢des a defini¢ao de restos é divergente da de sobras.
O resto se refere a quantidade de alimentos devolvida no prato ou bandeja pelo cliente, sendo
considerado resto-ingesta (SILVA; SILVA; PESSINA, 2010; BUSATO; BARBOSA; FRARES, 2012), e
deve ser avaliado, nao somente do ponto de vista econdomico, como também da falta de integragao
com o cliente. O usuario deve ter o comprometimento de colocar no prato aquilo que realmente vai
consumir (BUSATO; BARBOSA; FRARES, 2012).

No atual estudo, o resto-ingesta apresentou-se dentro da recomendagao de Vaz (2006), com
resultados semelhantes aos dos estudos de Gomes e Jorge (2012), Silva, Silva e Pessina (2010), Miuller
(2008) e Chamberlem, Kinasz e Campos (2012), os quais observaram que a maioria dos fatores que
influenciaram na geragao de resto-ingesta estavam relacionados a deficiéncia no desenvolvimento
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das atividades técnicas do nutricionista referentes ao planejamento de cardapios, auséncia de
educagdo alimentar e nutricional e ausencia de controle de qualidade na produgao e distribuigao
das refeigoes.

Pereira e Barcelos (2014) também observaram um resto-ingesta adequado indicando,
possivelmente, uma boa aceitagao das diferentes preparacdes, da qualidade do servigo oferecido,
além de conscientizagdo dos clientes quanto ao desperdicio de alimentos, e concluiram que as
campanhas educativas continuas e a presenca da nutricionista, diariamente, no salao da UAN
contribuiram, positivamente, na redu¢ao do desperdicio.

No presente estudo observou-se também que o resto-ingesta per capita entre os meses de
estudo apresentou redugdo significativa ao longo do tempo, mesmo sem a realizagao de intervengdes
de conscientizagao da clientela para a redugao do desperdicio. Isso, muito provavelmente, indica que
existe uma integragdo da UAN com o cliente, uma boa aceitagao do cardapio e qualidade do servigo
oferecido, fatores que podem estar contribuindo, de forma positiva, na redugao do desperdicio de
alimentos na UAN. O estudo de Lechner e Giovanoni (2012) demonstrou que nao houve significancia
na diminui¢ao do desperdicio apos a realizagao de uma campanha de conscientizagao da clientela
contra o desperdicio de alimentos e enfatizou a necessidade de continuidade da campanha por
mais tempo. Ja Zimmermann e Mesquita (2011) observaram redugédo de rejeitos ap0s a realizagao
de uma campanha contra o desperdicio e afirmaram que as campanhas realizadas téem auxiliado na
redugao do desperdicio e também que essas acdes devem ser continuas, visto que seus resultados
sao positivos.

O resultado encontrado no estudo de Canonico, Pagamunici e Ruiz (2014) sobre o indice de
resto-ingesta foi proximo ao estabelecido por Vaz (2006), podendo ser considerado como satisfatorio.
Aqueles autores ressaltam que agdes como conscientizagao dos comensais é uma possivel forma de
minimizar o desperdicio, pois os restos alimentares deixados pelos comensais, durante os cinco dias
pesquisados, seriam suficientes para alimentar 320 pessoas.

No estudo de Busato, Barbosa e Frares (2012), a média de resto-ingesta produzida pelo
estabelecimento estudado apresentou-se abaixo da recomendagao. Esses autores salientaram que,
no entanto, ainda pode ser diminuida a quantidade produzida de alimentos. Ja os estudos de
Moura, Honaiser e Bolognini (2010) e Zimmermann e Mesquita (2011) resultaram em uma média de
restos considerada inadequada. Moura, Honaiser e Bolognini (2010) consideraram que, em média,
60 pessoas poderiam ser alimentadas, diariamente, com o desperdicio gerado na UAN.

O desperdicio por resto-ingesta é muito consideravel dentro de uma UAN e sua ocorréncia &
explicada pela falta de comprometimento do comensal relativamente ao valor do alimento servido
e que & por ele desprezado (BUSATO; BARBOSA; FRARES, 2012).

Os restos dos alimentos deixados no prato refletem a falta de conscientizagao dos clientes
que nao se comprometem com a redugao do desperdicio. Portanto, outros fatores podem interferir
no rejeito alimentar, como a qualidade da preparagao, temperatura do alimento servido, o apetite
do cliente, utensilios de servir inadequados ou pratos grandes que podem levar os clientes a se
servirem de quantidades que ndo vao consumir (AUGUSTINI et al., 2008).

As sobras dentro de uma UAN sao consideradas alimentos produzidos e nao distribuidos,
sendo a sua avaliagdo diaria uma das medidas mais utilizadas no controle de desperdicio, cujas
quantidades indevidas caracterizam uma forma de desperdicio (SPEGIORIN; MOURA, 2009).
A quantidade de sobras deve estar relacionada ao niimero de refei¢des servidas e a margem de
seguranga definida na fase de planejamento (SILVA; SILVA; PESSINA, 2010).

O excedente de produgao, considerado também sobra limpa, apresentou-se abaixo do valor
minimo do intervalo de referéncia no atual estudo, assim como observado no estudo de Busato,
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Barbosa e Frares (2012). Em seu estudo esses autores salientam que, mesmo a média de sobras
produzida pelo estabelecimento estudado tenha se apresentado abaixo do recomendado, ainda
pode ser diminuida a quantidade de alimentos produzida.

Comparando o excedente de produgao entre os meses, no atual estudo, observou-se uma
média significativamente maior no més de julho e menor no més de agosto, estando, mesmo com a
média maior no més de julho, ainda conforme o valor minimo do intervalo de referéencia. Esse fato
pode demonstrar que existe um adequado planejamento de cardapio da nutricionista entre o calculo
per capita e o nimero de comensais, além de capacitagao de funcionarios para a adequagao das
quantidades preparadas, e da padronizag¢do dos utensilios de medida para o preparo dos alimentos.

No resultado encontrado para sobra limpa no estudo de Canonico, Pagamunici e Ruiz
(2014) concluiu que a quantidade de sobras dos alimentos apresenta-se proxima ao estabelecido
para se considerar como satisfatorio, assim como no estudo de Miuller (2008). O estudo de Gomes
e Jorge (2012) apresentou divergencia em relagao ao presente estudo, no qual foi observado que
a quantidade de sobra de alimentos nao se encontrou dentro do indice aceitavel, gerando grande
desperdicio de alimentos, acarretando em custos para a Unidade estudada. Esses autores salientam
que resultados encontrados poderao servir como subsidio para implantagao de medidas de redugao
de desperdicios e otimizagao da produtividade na UAN estudada.

Os estudos de Moura, Honaiser e Bolognini (2010) e Spegiorin e Moura (2009) também
resultaram em uma meédia de sobras consideradas acima do recomendado. Moura, Honaiser e
Bolognini (2010) consideraram que, em média, 60 pessoas poderiam ser alimentadas diariamente
com o desperdicio gerado na UAN. Esses resultados caracterizam desperdicio e enfatizam que sao
necessarias agoes de planejamento, conscientizagao e monitoramento para diminuir a quantidade
de sobras limpas e o desperdicio da UAN (SPEGIORIN; MOURA, 2009).

A sobrevivéncia dos empreendimentos depende, na maioria das vezes, dos processos de
avaliacdo e mensuragao de perdas, sendo necessarias técnicas para diagnosticar, avaliar e definir
perdas diretas e indiretas e relevancia de processos, baseando-se num bom planejamento. As perdas
de alimentos ainda nao sao alvo de atengao da maioria das empresas responsaveis por transformar
matéria-prima em alimento. A superficialidade nos controles é o que dificulta a analise dos dados e
compromete sua fidedignidade (BUSATO; BARBOSA; FRARES, 2012).

Para a realizagdo do atual estudo, houve o embasamento nos resultados presentes no banco
de dados ja existente na UAN referentes ao almogo e jantar do referido periodo para comparagao
dos resultados, nao sendo realizado nenhum tipo de campanha ou interven¢ao de conscientizagao
da clientela para a redugao do desperdicio na UAN.

5 CONCLUSAO

Observou-se que o resto-ingesta per capita esteve dentro do recomendado, entre os valores
minimo e maximo referidos por Vaz (2006), e que o excedente de produgao esteve abaixo do valor
minimo do intervalo de referéncia.

Entre os meses de estudo, o resto-ingesta per capita apresentou uma redugao significativa
ao longo do tempo e o excedente de produgdo esteve conforme o valor minimo do intervalo de
referéncia.

Os indicadores de desperdicio apresentaram conformidade com os valores recomendados,
demonstrando que a UAN possui bons indicadores de baixo desperdicio de alimentos, fato que
implica em menor custo para a produgao de refei¢des e na redugao de residuos organicos.
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