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RESUMO: Este trabalho trata-se de um
estudo de caso realizado no més de
outubro de 2019, teve como objetivo
analisar o fator de correcdo (FC) de
hortalicas em uma unidade produtora de
refeicbes situada no municipio de S&o
Paulo, e comparar com os dados
encontrados na literatura. A coleta de
amostra foi realizada com 36 hortaligas,
sendo de 14 tipos diferentes, divididos em
plantbes A e B e em 8 dias néo
consecutivos, entre terca a sexta. Tanto o
cardapio elaborado e os procedimentos da
unidade e dos manipuladores foram
respeitados. O plantdo A apresentou
valores de fator de corre¢do maiores que
os indicados pelos autores nas literaturas
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gquando comparado ao plantdo B. Quando
realizada analise do desperdicio alimentar
por custo o plantdo A também apresentou
maior desperdicio resultando em R$
208,40 comparado ao plantdo B com
desperdicio de R$ 104,7. O desperdicio
de hortalicas e valores maiores de fator de
correcdo se dao pela ma qualidade dos
alimentos no momento do recebimento e
no momento da selecdo e pré-preparo
com manipulacéo incorreta do
colaborador.

Palavras-chave: Fator de correcéo.
Hortalicas. Custo.

ABSTRACT: This work is a case study
carried out in October 2019, aimed at
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analyzing the correction factor (FC) of

vegetables in a meal production unit
located in the city of S&o Paulo, and
comparator with the data found in the
literature. The sample collection was
carried out with 36 vegetables, of which 14
were different types, divided into shifts A
and B and on 8 non-consecutive days,
between Tuesday to Friday. Both the
elaborate menu and the procedures of the
unit and the handlers were respected. On
duty A, we present values of correction
factor higher than those indicated by the
authors in the literature when compared to
duty B. When the analysis of food waste
by cost was performed, duty A also
presented a greater waste given at R $
208.40 compared to duty B with a waste of
R $ 104.7. The waste of vegetables and
higher values of correction factor are due
to the poor quality of the food at the time
of receipt and at the time of selection and
pre-preparation with incorrect handling of
the employee.

Keywords: Correction factor. Vegetables.
Cost.

1 INTRODUGCAO

O tema de perdas e desperdicio alimentar
atinge, de uma forma maior ou menor, 0
mundo inteiro. Em paises em
desenvolvimento as perdas alimentares
sdo as que se sobressaem. Ja o
desperdicio alimentar é dominante em
paises jA desenvolvidos. Em paises de
renda,

baixa as causas de perdas

alimentares, sdo relacionadas a
dificuldades nas etapas desde a colheita,
pos colheita, logistica, armazenamento e
infraestrutura. Ja em paises de média e
alta renda, as perdas alimentares séo
dos

relacionadas as atitudes

consumidores, juntamente com a falta de
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controle em diferentes
producéo (CAISAN, 2018).
Segundo a FAO (2013) (Organizacao

das NacOes Unidas Para a Alimentacao e

etapas de

a Agricultura), anualmente os alimentos
que sdo produzidos, e depois acabam néo
sendo  consumidos, gastam uma
guantidade de agua correspondente a
movimentagdo anual do rio Volga,
localizado na RdUssia, é considerado, com
seus 3688 km o rio mais longo da Europa.
Os alimentos que sédo desperdicados
também sao causadores por acrescentar
3300 milhdes de toneladas de gases de
efeito estufa na atmosfera do planeta.
Segundo o0 representante regional da
FAO para a América Latina e o Caribe
(2019), o

considerado as perdas dos alimentos que

Benitez desperdicio é

acontecem com vendedores e
consumidores, por decisdo de desprezar
alimentos que ainda poderiam ser
consumidos no momento da escolha.
Segundo o autor Benetti et al. (2013), a
expressao hortalica é referente a tipos de
alimentos que normalmente sao cultivados
em hortas. O grupo das hortalicas
compreende os legumes e as verduras,
que sao divididos em folhas, flores, raizes,
sementes e frutos,

caules, partes

consideradas proprias para consumo
humano.

A preservagdo das propriedades dos
alimentos que s&o consumidos in natura

nao depende somente do meio ambiente,
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dos métodos ou de

do maquinario,
matérias primas correta, depende também
de técnicas de producado, relacdo entre
fitossanitarios, manipulacdo poés-colheita,
armazenamento e transporte

corretamente realizado (LEMOS;
BOTELHO; AKUTSU, 2011).

Pode-se avaliar o desperdicio alimentar
utiizando um método que calcula as
partes comestiveis do alimento,
denominado como fator de correcéo (FC).
O FC é apresentado pela relacdo do peso
bruto (PB) e o peso liquido do alimento
(PL) (SILVA; JESUS; SOARES, 2015).

Sendo assim, o0 objetivo deste trabalho
foi analisar o fator de corre¢cdo e
desperdicio alimentar no pré-preparo de
hortalicas em uma unidade produtora de

refeicbes.

2 METODOLOGIA
O estudo em questdo trata-se de estudo
de campo realizado no més de outubro de
2019 em uma unidade produtora de
refeicBes situada no bairro da Mooca, no
municipio de S&o Paulo. A unidade de
alimentacéo e nutricdo fornece
diariamente 2515 refei¢cdes, sendo, 2310
refeicdes para homens em situacéo de rua
e 205 refeicdes para funcionarios da
unidade, administradores do local e
voluntérios.

A coleta de dados foi realizada em 8
dias nao consecutivos, divididos em 2

semanas de terca a sexta, entre os dias
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oito e dezoito de outubro, nos horéarios
entre as 8h e 16h, em plantbes alternados
conforme a rotina da unidade, devido aos
funcionérios terem escala de trabalho 12h
por 36h. Foi utilizado um balde graduado
de 20 litros, o TRIM TRAX®método
desenvolvido pela empresa terceirizada
que presta servico na unidade), saco
cristal com medidas de 60cmx80cm e
balanca de recebimento com limite de
120kg onde foi coletado e acompanhado o
peso do desperdicio de hortalicas no pré
preparo de producao.

A amostra foi determinada por quatorze
tipos de hortalicas diferentes, analisadas
durante o pré-preparo, considerando o
cardapio e procedimentos da unidade. As
hortalicas utilizadas foram pepino, cebola,
acelga, repolho, tomate, batata, alface,

beterraba, chuchu, escarola, couve
manteiga, espinafre, mandioca e cenoura.
Assim  foi possivel uma  melhor
visualizacdo quanto as padronizacoes de
técnicas realizadas durante o pré-preparo.
Para a determinacéo do fator de correcao,
gque segundo o autor Ornelas (2007), o
fator de correcdo (FC) é o fator que
calcula as perdas imprescindiveis que
ocorre durante o processo de pré-preparo,
gquando os alimentos sdo submetidos ao
processo de limpeza. Este fator é repetido
para um alimento fixo de mesma
gualidade e é resultante da ligacdo entre o
peso bruto (PB), e 0 peso liquido (PL) do

alimento ap6s o processo de limpeza e
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retirada de partes ndo comestiveis. FC =

PB
PL

Antes de ser realizada a higienizacéo
das hortalicas foi realizada a pesagem
para obter o peso bruto, ap6s a pesagem
foi realizada a limpeza das hortalicas
separados por produtos, sendo retiradas
as partes, como os talos que ndo podem
ser consumidos, pedacos e folhas
danificados, cascas e raizes.

Ao término do processo de limpeza foi
obtido o valor de peso liquido do alimento.
Para a pesagem das hortalicas na
unidade foi utilizado uma balanca de
recebimento da marca Toledo modelo
2098/38 com capacidade minima de 400g
e maxima de 120kg e com precisdo de
20g.

Foram utilizados durante o pré-preparo
e favorecendo a coleta dos dados os
seguintes utensilios, facas, placas de
cortes, monoblocos vazados brancos. Os
dados foram anotados em planilhas
desenvolvidas especificamente para a
coleta das amostras. Foi realizada uma
analise de forma descritiva utilizando o
programa Microsoft Excel para a

formatacgéo de ilustrages.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Podemos verificar na Tabela 1 as
hortalicas

manipuladas na primeira

semana da coleta das amostras onde
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demonstra os valores de peso bruto, peso

liquido, o total de desperdicio e a
porcentagem que o] desperdicio
representa na semana. E possivel
identificar que a alface no dia 10/10 foi a
hortalica com maior desperdicio na
primeira semana de coleta de dados com
7,63kg, porém nao representa a maior
porcentagem de desperdicio sendo de
29,35%, seguida da acelga no dia 09/10
com 6,86kg representando 9,80%, o
pepino no dia 08/10 com 5,12kg
representando 7,31%, o0 pepino no dia
11/10 com 4,94kg representando 7,06%, a
batata no dia 09/10 com 2,44kg
representando a maior porcentagem em
desperdicio de 29,47%, o repolho no dia
09/10 com 2,22kg representando 5,55%, o
tomate no dia 09/10 com 1,80kg
representando a hortalica com menor
porcentagem de desperdicio 3,27%, a
cebola no dia 08/10 com 1,64kg
representando 28,18%, a cebola no dia
11/10 com 1,44kg representando 14,40%,
a beterraba no dia 11/10 com 1,24kg
representando 12,40%, e a hortalica com
menor desperdicio considerado em kg foi
cebola no dia 09/10 com 0,80kg
representando 8,00% e a cebola no dia
10/10 com 0,74kg representando 12,33%,
porém quando apresentado em
porcentagem ndo representa 0s menores

valores.



A

[imento”

Tabela 1 — Peso bruto das hortalicas, peso liquido e total de desperdicio na primeira
semana de coleta de dados

. Peso liquido  Total de sobras o
Data Alimento Peso bruto (kg) (kg) (kg) Yo

08/out Pepino 70,00 64,88 5,12 7,31
Cebola 5,82 4,18 1,64 28,18

09/out Acelga 70,00 63,14 6,86 9,80
Repolho 40,00 37,78 2,22 5,55

Tomate 55,00 53,2 1,8 3,27

Cebola 10,00 9,2 0,8 8,00

Batata 8,28 5,84 2,44 29,47

10/out Alface 26,00 18,37 7,63 29,35
Cebola 6,00 5,26 0,74 12,33

11/out Beterraba 10,00 8,76 1,24 12,40
Pepino 70,00 65,06 4,94 7,06

Cebola 10,00 8,56 1,44 14,40

Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2019
Na Tabela 2 a seguir, podemos também

verificar as hortalicas manipuladas na

segunda semana da coleta das amostras

onde demonstra os valores de peso bruto,

Tabela 2 — Peso bruto das hortalicas, peso liquido e total de desperdicio na segunda

semana de coleta de dados

peso liquido o total de desperdicio e a

porcentagem

que o

representa na semana.

desperdicio

Data Alimento Pes(c;(é))ruto Peso liquido (kg) Total (Elfgiobras %
15/out Tomate 10,00 6,98 3,02 30,20
Chuchu 43,00 38,32 4,68 10,88
Alface 5,00 2,68 2,32 46,40
Escarola 5,00 3,41 1,59 31,80
Couve manteiga 5,00 3,77 1,23 24,60
Repolho 60,00 58,41 1,59 2,65
Pepino 5,00 4,42 0,58 11,60
Cebola 10,00 8,22 1,78 17,80
Acelga 40,00 34,36 5,64 14,10
16/out Espinafre 17,00 13,32 3,68 21,65
Mandioca 19,00 15,62 3,38 17,79
Tomate 18,00 15,76 2,24 12,44
Batata 20,00 19,74 0,26 1,30
Cebola 11,00 8,42 2,58 23,45
17/out Alface 15,00 10,66 4,34 28,93
Cenoura 59,00 50,34 8,66 14,68
Tomate 120,00 96,9 23,1 19,25
Cebola 16,00 12,52 3,48 21,75
Batata 64,00 60,76 3,24 5,06
18/out Acelga 60,00 43,44 16,56 27,60
Repolho 30,00 27,46 2,54 8,47
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Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2019

Mandioca 15,00 13,74 1,26 8,40
Cebola 20,00 17,38 2,62 13,10
Cenoura 25,00 23,58 1,42 5,68

E possivel identificar que o tomate no dia
17/10 foi a hortalica com maior
desperdicio com 23,1kg, porém, ndao
representa a hortalica com maior
porcentagem de desperdicio na semana
com 19,25%, a acelga no dia 18/10 com
16,56kg representa 27,60%, a cenoura no
dia 17/10 com 8,66kg representa 14,68%,
a acelga no dia 15/10 com 5,64kg
representa 14,10%, o chuchu no dia 15/10
com 4,68kg representa 10,88%, a alface
no dia 17/10 com 4,34kg representa
28,93%, o espinafre no dia 16/10 com
3,68kg representa 21,65%, a cebola no
dia 17/10 com 3,48kg representa 21,75%,
a mandioca no dia 16/10 com 3,38kg
representa 17,79%, a batata no dia 17/10
com 3,24kg representa 5,06%, o tomate
no dia 15/10 com 3,02kg representa
30,20%, a cebola no dia 18/10 com 2,62kg
representa 13,10%, a cebola no dia 16/10
com 2,58kg representa 23,45%, o repolho
no dia 18/10 com 2,54kg representa
8,47%, a alface no dia 15/10 com 2,32kg
representando a hortalica com maior

desperdicio em  porcentagem com

46,40%, o tomate no dia 16/10 com
2,24kg representa 12,44%, a cebola no
dia 15/10 com 1,78kg representa 17,80%,
a escarola no dia 15/10 com 1,59kg
representa 31,80%, o repolho no dia 15/10
com 1,59kg representa 2,65%, a cenoura
no dia 18/10 com 1,42kg representa
5,68%, a mandioca no dia 18/10 com
1,26kg representa 8,40%, a couve
manteiga no dia 15/10 com 1,23kg
representa 24,60%, e as hortalicas com
menor desperdicio considerado em kg
foram o pepino no dia 15/10 com 0,58kg
representa 11,60%. E a batata no dia
16/10 com 0,26kg representa a hortalica
com menor desperdicio em porcentagem
encontrado na segunda semana de coleta
de dados.

Na tabela 3 podemos encontrar o
desperdicio alimentar divididos por
plantdo (“A” e “B”), podemos verificar o
desperdicio por kg de peso e por
porcentagem. Foi possivel identificar que
0 plantdo A teve maior desperdicio de
alimentos em com um total de 86,99kg e o

plantdo B com 51,67kg.

Tabela 3 — Desperdicio médio de hortalicas dividido em plantdes A e B nas duas semanas

de coleta de amostra

Total de sobras kg

Alimento plantso A

Total de sobras kg
plantdo B

Pepino 5,52
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7,36 5,12 7,31



Alface 6,66 33,30 7,63 29,35
Espinafre * - 3,68 21,65
Tomate 27,92 15,09 2,24 12,44
Batata 5,68 7,86 0,26 1,30
Acelga 12,5 11,36 16,56 27,60
Repolho 3,81 3,81 2,54 8,47
Cenoura 8,66 14,68 1,42 5,68
Mandioca * - 4,64 13,65
Cebola 7,5 16,30 7,58 17,70
Beterraba 1,24 12,40 * -
Escarola 1,59 31,80 * -
Couve
manteiga 1,23 24,60 * -
Chuchu 4,68 10,88 * -
Total 86,99kg - 51,67kg -

Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2019

Deve ser levando em consideracédo que 4
das 14 hortalicas ndo foram manipuladas
no plantdo B e no plantdo A somente 2
das 14 hortaligas ndo foram manipuladas.
A hortalica com maior desperdicio em kg
de peso no plantdo A foi o tomate, com
27,92kg, e no plantdo B a hortalica com
maior desperdicio em kg de peso foi a
acelga com 16,56kg.

Quando analisado o desperdicio das
hortalicas conseguimos identificar que em
ambos os planttes A e B o0 maior
desperdicio foi a alface, representando no
plantdo A 33,30% e no plantdo B 29,35%

de desperdicio.

Na Figura 1 abaixo, podemaos identificar
as hortalicas que obtiveram maior
porcentagem de desperdicio na primeira
semana de coleta de amostra, a batata no
dia 09/10 com 29,47%, a alface no dia
10/10 com 29,35%, seguido da cebola no
dia 08/10 com 28,18%, a cebola no dia
11/10 com 14,40%, a beterraba no dia
11/10 com 12,40%, a cebola no dia 10/10
com 12,33%, a acelga no dia 09/10 com
9,80%, a cebola no dia 09/10 com 8,00%,
0 pepino no dia 08/10 com 7,31%, o
pepino no dia 11/10 com 7,06%, o repolho
no dia 09/10 com 5,55% e tendo como a
menor porcentagem de desperdicio 0
tomate no dia 09/10 com 3,27%.

Figura 1 — Percentual de desperdicio de hortalicas na primeira semana de coleta de

amostra
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28,18

9,80
7,31
5,55
I 1 =

Pepino Cebola Acelga Repolho Tomate Cebola

08/10 09/10

Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2019

JA no Figura 2 a seguir, podemos
identificar as hortalicas que obtiveram
maior porcentagem de desperdicio na
segunda semana de coleta de amostra, a
alface no dia 15/10 com 46,40% foi o
maior desperdicio de hortalicas registrado
nas duas semanas de coleta de amostra,
seguido da escarola com 31,80% também
no dia 15/10, em seguida o tomate
também no dia 15/10 com 30,20%, a
alface no dia 17/10 com 28,93%, a acelga
no dia 18/10 com 27,60%, a couve
manteiga no dia 15/10 com 24,60%, a
cebola no dia 16/10 com 23,45%, a cebola
no dia 17/10 com 21,75%, o espinafre no
dia 16/10 com 21,65%, o tomate no dia

29,47 29,35

14,40
12,33 12,40
| I I i

Batata  Alface  Cebola Beterraba Pepino Cebola

10/10 11/10

17/10 com 19,25%, a cebola no dia 15/10
com 17,80% a mandioca no dia 16/10 com
17,79%,
14,68%,
14,10%,

a cenoura no dia 17/10 com
a
a

13,10%, o tomate no dia 16/10 com
o
0
0

acelga no dia 15/10 com

cebola no dia 18/10 com

12,44%,
11,60%,
10,88%,

8,47%, a mandioca no dia 18/10 com

pepino no dia 15/10 com
chuchu no dia 15/10 com

repolho no dia 18/10 com

8,40%, a cenoura no dia 18/10 com
5,68%, a batata no dia 17/10 com 5,06%,
e as hortalicas com menor porcentagem
registradas na segunda semana foram o
repolho no dia 15/10 com 2,65% e a
batata no dia 16/10 com 1,30% de

desperdicio.

Figura 2 — Percentual de desperdicio de hortalicas na segunda semana de coleta de

amostra
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Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2019

Na Tabela 4 apresentada a seguir,
podemos encontrar os valores dos fatores
de correcdo da primeira semana de coleta
de amostra e a comparacéo feita com a
literatura. E possivel observar que as
hortalicas que apresentaram um valor
maior de fator de correcdo (FC) quando
comparado os autores Ornellas (2007),
Ricarte et al. (2008), Barros et al (2010),
Silva e Bernardes (2008) e Moreira
(2016),
valores de FC a cebola (1,97) no dia 08/10
e a batata (1,42) no dia 09/10. Segundo o

autor Ricarte et al. (2008) a hortalica com

destacaram-se com maiores

maior fator de correcéo foi o tomate (1,06)
no dia 09/10. Segundo o autor Barros et al
(2010) as hortalicas com valores de FC
maiores foram a acelga (1,11) no dia
09/10, a cebola (1,09) no dia 09/10 e a
beterraba (1,33) no dia 11/10. Segundo os

Tabela 4 — Valores de fator de correcdo das

comparados com a literatura
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autores Ornellas (2007), Barros et al
(2010), Silva e Bernardes (2008) e

Moreira (2016) a hortalica com maior valor
de FC foi a alface (1,52) no dia 10/10.
Segundo os autores, Ricarte et al. (2008),
Barros et al (2010) as hortalicas com
maiores valores no FC foram a cebola
(1,49) no dia 10/10 e a cebola (1,36) no
dia 11/10. Os demais valores que nao
descritos sdo os valores que estdo abaixo
dos valores de FC encontrados nas
literaturas quando comparado aos autores
Ornellas (2007), Ricarte et al. (2008),
Barros et al (2010), Silva e Bernardes
(2008) e Moreira (2016).

Podemos explicar as variagbes nos
valores de FC encontrados devido ma
gualidade das hortalicas no recebimento e
o fato da manipulacdo incorreta na

escolha e no pré-preparo.

hortalicas coletados na primeira semana



Data Alimento FC Média literatura

08/out Pepino 1,10 1,42*-1,302-1,15%-1,174-1,42°
Cebola 1,97 1,731-1,092-1,08°-1,534-1,73°

09/out Acelga 1,11 1,60%-1,472-1,05%-1,42%-1,60°
Repolho 1,06 1,72*-1,242-1,08%-1,35%-1,72°
Tomate 1,06 1,25*-1,032-1,07%-1,61%-1,25°
Cebola 1,09 1,731-1,092-1,08°-1,534-1,73°
Batata 1,42 1,06 -1,10%- 1,06% - 1,06°

10/out Alface 1,52 1,21*-1,832-1,22%-1,314-1,21°
Cebola 1,49 1,731-1,092-1,08%-1,534-1,73°

11/out Beterraba 1,33 1,75*-1,392-1,19%-1,53%-1,74°
Pepino 1,10 1,42 -1,30%-1,15%-1,174-1,42°
Cebola 1,36 1,731-1,092-1,08%-1,534-1,73°

Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2019

!Ornellas (2007); ?Ricarte et al. (2008); *Barros et al (2010); “Silva e Bernardes (2008); *Moreira

(2016)

Na Tabela 5 apresentada a seguir
podemos encontrar os valores de fator de
correcdo da segunda semana de coleta de
amostra e a comparacdo feita com a
literatura. E possivel observar que a
hortalica que mostrou um valor maior de
fator de correcdo (FC) quando comparado
com os autores Ornellas (2007), Ricarte et
al. (2008), Barros et al (2010), Silva e
(2008), (2016),

destacou-se a alface (1,87) no dia 15/10.

Bernardes Moreira
Segundo Barros et al (2010), as hortalicas
com valores maiores de FC séo a acelga
(1,16) no dia 15/10, o repolho (1,09) no
dia 18/10 e a acelga (1,38) no dia 18/10.
Segundo o autor
(2008),

encontrado foi a cenoura (1,12) no dia

Silva e Bernardes

a hortalica com maior FC

18/10. Segundo os autores Ricarte et al.
(2008), Barros et al (2010), as hortalicas
com maiores valores de FC foram a
cebola, (1,22) no dia 15/10, o tomate
(1,24) no dia 17/10, a cebola (1,28) no dia
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17/10 e a cebola (1,15) no dia 18/10. Os
demais valores ndo descritos sdo 0s que
estdo abaixo do valor de FC encontrado
na literatura quando comparado aos
autores Ornellas (2007), Ricarte et al.
(2008), (2010),

Bernardes (2008), Moreira (2016).

Podemos explicar as variagcbes nos

Barros et al Silva e

valores de fator de correcdo encontrados
devido ma qualidade das hortalicas no
recebimento e o fato da manipulacéo
incorreta na escolha e no pré-preparo.

Na tabela 4 e 5 podemos comparar 0s
resultados encontrados na unidade com
as literaturas, podemos identificar que na
coleta de amostra na unidade de
alimentagcdo e nutricdo do estudo em
gquestdo apontou que 6 (16,67%) das 36
hortalicas estdo apresentando o valor de
FC acima do valor recomendado, 29
(80,56%) estdo com valores abaixo dos
valores encontrados na literatura e 1
(2,77%) estda com valor idéntico ao

recomendado segundo Ornellas (2007).
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Segundo o autor Ricarte et al. (2008), 12
(33,33%) das 36 hortalicas analisadas
estdo com valor de FC acima das
recomendacotes, 14 (38,89%) estdo com
encontrado em

valores abaixo do

literaturas, 1 (2,78) est4 com valor idéntico

ao encontrado na literatura, 9 (25%) néo
foram encontrados valores de FC segundo

0 autor.

Tabela 5 — Valores de fator de correcdo das hortalicas coletados na segunda semana

comparados com a literatura

Data Alimento FC Literatura
15/out Tomate 1,43 1,25'-1,032-1,07°-1,61%-1,25°
Chuchu 1,12 1,471 -1,35%-1,47°
Alface 1,87 1,21'-1,832-1,22%-1,31%-1,21°
Escarola 1,47 1,921 -1,714-1,925
Couve manteiga 1,33 1,91 -1,50%-1,91°
Repolho 1,03 1,721 -1,242-1,08%-1,35%-1,72°
Pepino 1,13 1,42*-1,30%-1,15%-1,174-1,42°
Cebola 1,22 1,73'-1,092-1,08%-1,534-1,73°
Acelga 1,16 1,60 -1,472-1,05%-1,42%-1,60°
16/out Espinafre 1,28 1,79*-1,79*-1,78°
Mandioca 1,32 1,39'-1,18%-1,314-1,39°
Tomate 1,24 1,25*-1,032-1,07%-1,61%-1,25°
Batata 1,01 1,06 - 1,10°% - 1,06* - 1,06°
Cebola 1,31 1,73*-1,092-1,08%-1,53%-1,73°
17/out Alface 1,41 1,21*-1,832-1,22%-1,31*-1,21°
Cenoura 1,17 1,17*-1,372-1,16%-1,10°
Tomate 1,24 1,25*-1,032-1,07%-1,61%-1,25°
Cebola 1,28 1,73*-1,092-1,08%-1,53%-1,73°
Batata 1,05 1,06%-1,10° - 1,06* - 1,06°
18/out Acelga 1,38 1,60 -1,472-1,05%-1,42%-1,60°
Repolho 1,09 1,72%-1,24%2-1,08%-1,35%-1,72°
Mandioca 1,09 1,39'-1,18%-1,31%-1,39°
Cebola 1,15 1,73*-1,092-1,08%-1,53%-1,73°
Cenoura 1,12 1,17*-1,372-1,16*-1,10°

Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2019

1Ornellas (2007); °Ricarte et al. (2008); *Barros et al (2010); *Silva e Bernardes (2008); Moreira

(2016)

Ja segundo o autor Barros et al (2010),
21 (58,33%) das 36 hortalicas estdo com
valores de FC acima dos descritos na
literatura, 9 (25%) estdo com valores
menores do que o0s encontrados nha
(16,67%) nao

literatura, 6 foram
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encontrados valores de FC segundo o
autor. Segundo Silva e Bernardes (2008),
6 (16,67%) das 36 hortalicas encontram-
se com valores de FC maiores que 0s
encontrados em literatura, 30 (83,33%)
estdo com valores abaixo do indicado pela

literatura. Segundo o autor Moreira (2016),
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8 (22,22%) das 36 hortalicas analisadas
estédo

com valores maiores dos
apresentados na literatura, 28 (77,78%)
das hortalicas estdo com valores de FC
menores que o recomendado na literatura.

A pesquisa de campo realizada
mostrou que as hortalicas com o0s
menores valores de FC encontrados nas
duas semanas de coleta de amostras

foram pepino (1,10) no dia 08/10, acelga

(1,11) e repolho (1,06) no dia 09/10, e
beterraba (1,33) e pepino (1,10) no dia
11/10, chuchu (1,12),
couve manteiga (1,33),

escarola (1,47),

repolho (1,03),
pepino (1,13) e acelga (1,16) no dia 15/10,
espinafre (1,28), mandioca (1,32) e batata
(2,01) no dia 16/10, cenoura (1,17) e
batata (1,05) no dia 17/10 e acelga (1,38),
repolho (1,09), mandioca (1,09) e cenoura
(1,12) no dia 18/10.

Tabela 6 — Valores de fator de correcdo médio das hortalicas dividido em plantées A e B nas

duas semanas de coleta de amostra

Alimento **EC plantdo A **FC plantéo B Média literatura
Pepino 1,12 1,10 1,42 -1,30%-1,15%-1,174-1,42°
Cebola 1,24 1,48 1,73'-1,092-1,08%-1,534-1,73°
Tomate 1,24 1,24 1,25'-1,032-1,07%-1,61%-1,25°
Mandioca * 1,21 1,39'-1,18%-1,314-1,39°
Batata 1,24 1,01 1,06 - 1,10° - 1,06* - 1,06°
Espinafre * 1,28 1,791 -1,79%-1,78°
Alface 1,64 1,52 1,21*-1,832-1,22%-1,31%-1,21°
Acelga 1,14 1,38 1,60%-1,472-1,05%-1,42%-1,60°
Repolho 1,05 1,09 1,72%-1,24%2-1,08%-1,35%-1,72°
Cenoura 1,17 1,12 1,17*-1,372-1,16%-1,10°
Couve manteiga 1,33 1,91*-1,50%-1,91°
Escarola 1,47 1,92-1,714-1,92°
Chuchu 1,12 1,471 -1,35%-1,47°
Beterraba 1,33 1,75'-1,392-1,19%-1,63%-1,74°

1Ornellas (2007); °Ricarte et al. (2008); 3Barros et al (2010); *Silva e Bernardes (2008); Moreira

(2016)
* = Hortalica ndo manipulada no plantdo
*EC = Fator de correcdo médio do plantdo

Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 20197

Na Tabela 6 podemos encontrar o0s
valores dos fatores de correcdo das duas
semanas de coleta de amostra dividido
por plantbes A e B e a comparacao feita
com a literatura.

E possivel observar que a hortalica

gue apresentam valores maior de fator de
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correcéo (FC) quando comparado com 0s
autores Ornellas (2007), Ricarte et al.
(2008), (2010),

Bernardes Moreira

Barros et al Silva e
(2008), (2016),
destacou-se a batata (1,24) no plantdo A.
Segundo o0s autores Ornellas (2007),
Barros et al (2010), Silva e Bernardes
(2008), Moreira (2016) a hortalica com



maior valor de FC foi a alface (1,64) no

plantdo A e (1,52) no plantdo B. Segundo
0s autores Ricarte et al. (2008), Barros et
al (2010),
maiores de FC sdo a cebola (1,24) no

as hortalicas com valores

plantdo A e (1,48) no plantdo B e o tomate
(1,24), nos plantbes A e B. Segundo o
autor Barros et al (2010) foi possivel
identificar as hortalicas com valores acima
da recomendacgdo que foram, a mandioca
(1,21) no plantdo B, a acelga (1,14) no
plantdo A e (1,38) no plantdo B, o repolho
(1,09) no plantdo B, a cenoura (1,17) no
plantdo A. Segundo o autor Moreira
(2016) a hortalica com maior valor de FC
foi a beterraba (1,33) no plantéo A.

No plantdo A, segundo o autor Ornellas
(2007), podemos verificar que 2 (14,29%)
dos 14 tipos de hortalicas diferentes que
foram manipuladas apresentam valores de
FC acima do que é recomendado, 9
(64,28%) apresentam valores de FC
menores que os indicados pelo autor, 2
(14,29%)

manipulados no plantdo e 1 (7,14%) esta

hortalicas nao foram
dentro do valor que o autor apresenta
como sendo recomendado. Segundo o
autor Ricarte et al. (2008), 2 (14,28%) dos
14 tipos de hortalicas diferentes que foram
manipuladas apresentam valores de FC
acima do que é recomendado, 6 (42,86%)
apresentam valores de FC menores que
os indicados pelo autor, 6 (42,86%) néao
valores de FC.

foram encontrados

Segundo o autor Barros et al (2010), 6
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(42,87%),
diferentes  que

dos 14 tipos de hortalicas
foram  manipuladas
apresentam valores de FC acima do que €
recomendado, 2 (14,28%) apresentam
valores de FC menores que o indicado
(35,71%) néao
encontrados valores de FC, 1 (7,14%)

pelo autor, 5 foram
hortalica ndo foi manipulada no plantéo.
Segundo os autores Silva e Bernardes
(2008), 3 (21,43%) dos 14 tipos de
hortalicas diferentes que foram
manipuladas apresentam valores de FC
acima do que é recomendado, 2 (14,29%)
hortalicas ndo foram manipulados no
plantdo, 9 (64,28%) apresentam valores
de FC menores que os indicados pelo
autor. Segundo o autor Moreira (2016), 3
(21,43%) dos 14 tipos de hortalicas
diferentes que foram  manipuladas
apresentam valores de FC acima do que é
recomendado, 2 (14,29%) hortalicas néo
foram manipulados no plantédo, 9 (64,28%)
apresentam valores de FC menores que
os indicados pelo autor.

Comparando o plantdo B com a
literatura encontrada, podemos identificar
que segundo o autor Ornellas (2007), 1
(7,14%) dos 14

diferentes  que

tipos de hortalicas
foram  manipuladas
apresenta valor de FC acima do que é
recomendado, 9 (64,28%) apresentam
valores de FC menores que o indicado
4 (28,58%) néo
manipulados no plantdo. Segundo o autor
Ricarte et al. (2008), 2 (14,29%) dos 14

pelo autor, foram
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tipos de hortalicas diferentes que foram

manipuladas apresentam valores de FC
acima do que é recomendado, 5 (35,71%)
apresentam valores de FC menores que
os indicados pelo autor, 3 (21,43%) néao
foram encontrados valores de FC, 4
(28,57%) nao foram manipulados no
plantdo. Segundo o autor Barros et al
(2010), 6 (42,86%) dos 14 tipos de
hortalicas diferentes que foram
manipuladas apresentam valores de FC
acima do que é recomendado, 2 (14,29%)
apresentam valores de FC menores que o
indicado pelo autor, 4 (28,57%) ndo foram
manipulados no plantdo, 2 (14,29%) nao
foram encontrados valores de FC.
Segundo os autores Silva e Bernardes
(2008), 1 (7,14%) dos 14 tipos de
hortalicas diferentes que foram
manipuladas apresenta valor de FC acima
recomendado, 9 (64,28%)

apresentam valores de FC menores que

do que é

os indicados pelos autores, 4 (28,57%)
nao foram manipulados no plantéo.
Segundo o0 autor Moreira (2016), 2
(14,29%) dos 14 tipos de hortalicas
diferentes que foram  manipuladas
apresentam valores de FC acima do que é
recomendado, 8 (57,14%) apresentam
valores de FC menores que os indicados
4 (28,57%)

manipulados no plantdo. Na higienizacéo

pelo autor, ndo foram

das hortalicas sempre era retirada as
partes inapropriadas para consumo. E ndo
era realizada sempre

pelo mesmo
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colaborador, pois havia alteracdo por
escala de trabalho que é 12h por 36h, e
troca de funcdo por semana. Pode ser
observado na coleta das amostras o0s
diferentes  critérios de selecdo e
higienizacdo das hortaligas, comparando
os colaboradores e no descasque manual
das hortalicas. Afinal Marchetto et al. ja
afrmava em 2008, que o desperdicio
alimentar no

pré-preparo pode ser

alterado por varios fatores, sendo o
principal o despreparo dos colaboradores,
ou pelo ambiente de trabalho, por
insatisfacdo, por estresse, causando a
retirada também de partes que podem ser
consumidas das hortaligas.

Na Figura 3 apresentada acima esta
demonstrando o custo relacionado ao
desperdicio alimentar nas duas semanas
de coleta de amostra, mesmo como
apresentado no grafico 2 a maior
porcentagem de desperdicio ser o alface
com 46,40% no dia 15/10, a hortalica que
teve 0 maior custo no desperdicio foi o
tomate com R$ 88,94 no dia 17/10,
seguido da alface com R$ 22,90 no dia
10/10, seguido pela acelga com R$ 20,70
no dia 18/10, o espinafre R$ 14,72 no dia
16/10, a cenoura com R$ 14,29 no dia
17/10, a alface com R$ 13,02 no dia
17/10, o tomate com R$ 11,63 no dia
15/10, o tomate com R$ 8,62 no dia 16/10,
a acelga com R$ 8,58 no dia 09/10, o
pepino com R$ 7,42 no dia 08/10, o

pepino com R$ 7,16 no dia 11/10, a
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acelga com R$ 7,05 no dia 15/10, o
chuchu com R$ 7,02 no dia 15/10, a
alface com R$ 6,96 no dia 15/10, a cebola
com R$ 6,96 no dia 17/10, o tomate com
R$ 6,93 no dia 09/10, a mandioca com R$
6,76 no dia 16/10, a cebola com R$ 5,24
no dia 18/10, a cebola com R$ 5,16 no dia
16/10, a batata com R$ 4,86 no dia 17/10,
a batata com R$ 3,66 no dia 09/10, a
cebola com R$ 3,56 no dia 15/10, a
cebola com R$ 3,28 no dia 08/10, a
escarola com R$ 3,18 no dia 15/10, o
repolho com R$ 3,18 no dia 18/10, a
cebola com R$ 2,88 no dia 11/10, o

repolho com R$ 2,78 no dia 09/10, a
mandioca com R$ 2,52 no dia 18/10, a
couve manteiga com R$ 2,46 no dia

15/10, a cenoura com R$ 2,34 no dia
18/10, a beterraba com R$ 2,05 no dia
11/10, o repolho com R$ 1,99 no dia
15/10, a cebola com R$ 1,60 no dia 09/10,
a cebola com R$ 1,48 no dia 10/10 e as
hortalicas com 0s menores custos para
foram o pepino com R$ 0,84 no dia 15/10
e a batata com R$ 0,39 no dia 16/10. O
desperdicio no pré-preparo totalizou um
custo de R$ 313,10 nas duas semanas de

coleta de amostra.

Figura 3 — Custo do desperdicio alimentar diario no pré-preparo de hortalicas nas

duas semanas de coleta de amostra
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Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2019

Na tabela 7 podemos identificar o custo no
desperdicio das hortalicas analisadas
divididas por plantdes A e B, podemos
verificar que o plantdo com maior
desperdicio foi o plantdio A com R$
208,40, visto que somente de tomate o

desperdicio foi de R$ 107,50, porém, néo
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foi a hortalica com maior desperdicio
quando analisada a porcentagem, o
tomate teve apenas 15,09%, a alface foi a
hortalica com maior desperdicio em
porcentagem no plantdo A com 33,30%. O
plantdo B teve maior custo no desperdicio
com a alface com R$ 22,89, foi também a

hortalica que teve o maior desperdicio em



porcentagem com 29,34% totalizando no

plantdo B um desperdicio de R$ 104,70.

Tabela 7 — Custo no desperdicio de hortalicas nas duas semanas de coleta de amostra

dividido em plantdo A e B

Alimento Plantdo "A" % Plantao "B" %
Pepino R$ 8,00 7,35 R$ 7,42 7,31
Alface R$ 19,98 33,30 R$ 22,89 29,34

Cenoura R$ 14,29 14,67 R$ 2,34 5,67
Tomate R$ 107,50 15,09 R$ 8,62 12,44
Batata R$ 8,52 7,85 R$ 0,39 1,30
Acelga R$ 15,63 11,36 R$ 20,70 27,60

Repolho R$ 4,77 3,81 R$ 3,18 8,48

Cebola R$ 15,00 16,30 R$ 15,16 17,70

Chuchu R$ 7,02 10,88 * -
Couve manteiga R$ 2,46 24,60 * -

Beterraba R$ 2,05 12,42 * -

Escarola R$ 3,18 31,80 * -

Espinafre * - R$ 14,72 21,65

Mandioca * - R$ 9,28 13,65
Total R$ 208,40 - R$ 104,70 -

Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2019

4. CONCLUSAO

Foi concluir

valores de fator de correcdo, na maioria

possivel que os
das hortalicas, encontram-se com valores
menores do que descritos nas literaturas,
valores abaixo dos recomendados em
literatura resultaram em 77,78%, ja os
valores acima dos recomendados em
literatura resultaram em 22,22%. Durante
0 processo de analise foi possivel concluir
gue o plantdo A teve maior desperdicio de
hortalicas com 86,99kg e o plantdo B com
51,67kg. Quando analisado o custo de
desperdicio de hortalicas no pré-preparo
foi possivel concluir que também o plantao
A resultou em maior custo com R$ 208,40
e o desperdicio do plantdo B foi de R$
104,70. maior

Como identificado o
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problema foi encontrado no plantdo A, que
nas duas semanas de analise foram
alterados os colaboradores durante a
manipulacdo no pré-preparo de hortalicas,
seguindo a escala de trabalha com
alteracbes semanais, entdo sugiro que
seja selecionado um colaborador em cada
plantdo que fique responsavel pela
manipulacdo das hortalicas e tenha um

treinamento adequado.
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