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RESUMO

O objetivo do estudo foi quantificar as
perdas geradas ap6és o almogo e
determinar se as taxas de sobras e resto-
ingestdo estavam dentro do padrdo
adequado em uma unidade escolar
localizada em Niter6i-RJ. A avaliagdo do
desperdicio foi realizada por meio da
pesagem dos alimentos produzidos em 04
(quatro) dias n&o consecutivos, em um
refeitorio que atende em média 250
criangas com idade entre 3 a 12 anos, além
de uma média de 22 funcionarios,
totalizando em 272 comensais. Os
resultados apresentados estao acima dos
10%, sendo classificados como
inaceitaveis como valores de sobras e
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resto-ingestéo, respectivamente, de 76,29
kg e 68,88 kg de alimentos. Concluindo,
portanto, que houve uma média elevada de
desperdicio do buffet durante os dias de
estudo, sendo recomendavel tracar
estratégias para amenizar tal problema.

Palavras-chave: Alimentacdo escolar.
Resto-ingestéo. Sobras.

ABSTRACT

The aim of the study was to quantify the
losses generated after lunch and determine
whether the rates of leftovers and rest-
intake were within the appropriate standard
in a school unit located in Niter6i-RJ. The
waste assessment was performed by
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weighing the food produced on 04 (four)
non-consecutive days, in a school cafeteria
that serves on average 250 children aged 3
to 12 years, in addition to an average of 22
employees, totaling 272 diners. The results
presented are above 10%, being classified
as unacceptable as values of leftovers and
rest-intake, respectively, of 76.29 kg and
68.88 kg of food. Concluding, therefore,
that there was a high average of buffet
waste during the study days, and it is
recommended to outline strategies to
soften this problem.
Keywords:  School Rest-
ingestion. Food leftovers.

feeding.

1 INTRODUCAO

Com a extensa produgdo de
alimentos decorrente da quantidade
populacional, e a aquisicdo e consumo da
populacdo, o desperdicio € um fator
recorrente nos dias atuais. Ha duas
maneiras de a comida ser descartada:

1) Pela perda, que é a comida que vai
para o lixo antes mesmo de chegar ao
consumidor final, nas fases de producao,
pos-colheita, armazenamento e transporte,
geralmente ocorrem sem intengao.

2) Pelo

relacionada a decisdo de descartar

desperdicio, que esta
alimentos que ainda teriam valor, se
associando, principalmente, ao
comportamento de pequenos e grandes
vendedores ou consumidores (BRASIL,
2016; FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION - FAO, 2014).

No ambito mundial, perde-se ou é
desperdicado entre um quarto e um terco
dos alimentos produzidos anualmente para

0 consumo humano. Isso equivale a cerca
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de 1.300 bilhdo de toneladas de alimentos,
0 que seriam suficientes para alimentar
dois bilhdes de pessoas (FAO, 2014).

Unidades escolares ndo estdo fora
do quesito desperdicio de alimentos. Como
prova, algumas escolas adotaram técnicas
para diminuirem o desperdicio em suas
unidades. Umas das técnicas usadas sdo
0s métodos educativos que visam tornar as
criancas mais conscientes (BRASIL, 2014;
TOCANTINS, 2015; SAO PAULO, 2018).

A fim de contabilizar as perdas,
duas maneiras podem ser usadas: a partir
das sobras, que sdo os alimentos que
foram preparados, porcionados em cubas,
porém nao foram ao prato dos comensais,
seu desperdicio esta relacionada ao mau
planejamento e contabilizagcdo no pré-
preparo; através do resto-ingestdo, que
sdo os alimentos que foram servidos nos
pratos dos comensais € 0S mesmos 0
descartaram, portanto, esta relacionado a
falta de atencdo ao porcionamento, a
qualidade da preparagao quanto ao sabor,
apresentagido e (FONSECA;
SANTANA, 2012).

Estudos

aroma

revelam que unidades
escolares apresentam quase 30% de
sobras, ou seja, mais de um quarto de toda
preparacdo, que ainda estaria propria para
0 consumo é descartada. Quanto ao resto-
ingestéo, os resultados tém sido melhores,
uma vez que os valores encontrados estdo
em torno de 20%, ou seja, menores que as
perdas geradas pelas sobras, porém altos

guanto ao que se considera toleravel



(ROCHA et al., 2017; FAQUIM et al, 2012;
PIKELAIZEN; SPINELLI, 2013).

Diante do exposto, entendendo a

importéncia no controle do desperdicio de
alimentos, justifica-se, portanto, um estudo
gue avalie o desperdicio de alimentos em
uma unidade escolar privada no municipio
de Niterdi —RJ.

2 MATERIAL E METODOS
2.1. Local de Estudo

Este trabalho foi desenvolvido na
Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN)
de uma escola particular, situada em bairro
nobre da cidade de Niterdi, no Rio de
Janeiro. O refeitorio atendia em média 250
criangas com idade entre 3 e 12 anos. Os
alimentos eram oferecidos em balcdes de
distribuicdo com a utilizagdo de bandejas e

pratos.

Os menores eram servidos por
seus professores, ja os mais velhos eram
responsaveis por se servirem, porém com
a supervisao de seus professores. Além
dos estudantes, nesta unidade,
almogavam também, uma média de 22
funcionarios, que tinha a autonomia de se

servirem.

2.2. Escolha do Dia da Avaliagao

Foram escolhidos 04 (quatro) dias
para a realizagdo das avaliagdes por
foram

conveniéncia. Todos os dias

passiveis de escolha, com excegédo dos
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sabados e domingos. Foram agendadas as
datas com a nutricionista responsavel pelo
servigo, assim como foram estabelecidos
0os procedimentos das avaliagdbes com a

equipe.

2.3. Procedimentos Preparatérios a

Avaliagao

Alguns  procedimentos  foram

realizados previamente: pesagem das
cubas de inox (com alca e sem alga)
utilizadas no porcionamento das
preparacbes quentes e saladeiras de

plastico para as saladas frias.

2.4. Procedimento da Avaliagao

A avaliagdo do desperdicio foi
realizada por meio da pesagem dos
alimentos produzidos em 04 (quatro) dias
nao consecutivos, com o auxilio da balanca
digital Micheletti, com capacidade limite
para 15 kg.

O cardapio consistia em quatro
opgbes de saladas frias, sendo alface e
tomate presentes todos os dias; arroz
(opgdes agulhinha e integral); duas opgées
de proteina; uma guarnicao; uma opgao de
feijdo que intercalava entre o preto e o
carioca; e uma opg¢ao de fruta, que era
servida porcionada em potes. As criancas
podiam repetir, sem haver imposicao de
limites.

Para a obtencdo do peso da
refeicao distribuida, foram feitas pesagens

dos alimentos prontos para consumo que



iriam para distribuicdo, descontando-se os
pesos dos recipientes. Os valores obtidos
foram descontados do peso das sobras,
mensurado apés a distribuicdo das
refeicbes, para obtencdo do total de
alimentos consumidos.

Foram consideradas sobras, as
cubas presentes no balcdo de distribuicao
e as armazenadas no pass-through que
nao eram reaproveitadas pela UAN.

O peso do resto foi adquirido pela
pesagem da lixeira que continha os restos
coletados, que ficava posicionado ao lado
do bandejeiro, descontando o peso da

lixeira.

2.5. Métodos de Calculos

Os calculos para a elaboragédo da
tabela 1, no geral, basearam-se em soma
e subtragao. Apds a pesagem de todos os
alimentos, foi subtraido o valor do
recipiente do valor total, tendo assim, a
guantificacao do peso dos alimentos. Com
os valores de produgao de cada alimento,
foi possivel somar todos os valores,
fazendo uma tabulagdo geral do que foi
produzido e distribuido (sobras e resto-

ingestao) dos quatro dias de pesquisa.

Os célculos das médias dos alimentos
foram feitos de acordo com o método de
célculo de média aritmética simples, que
consiste em: a soma dos resultados de um
grupo de dados dividido pelo numero de

dados coletados.
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e Média=X+ X2+ X% +3

Os calculos apresentados na tabela
2 foram baseados nos métodos descritos
por Vaz (2011),

entendimento de algumas féormulas usadas

sendo importante o

pelos autores:

e Peso da sobra por cliente = peso das
sobras + quantidade de clientes

e Consumo per capita por refeicdo =
peso da refeicdo distribuida <+
guantidade de clientes

e NuUmero de pessoas que poderiam ser
alimentadas com a sobra do dia = sobra
do dia + consumo per capita por
refeicao

e % de sobras = sobras prontas apoés
servir as refeigdes x 100 + peso da
refeicao distribuida

e Resto por cliente = peso dos restos +
guantidade de clientes

e NuUmero de pessoas que poderiam ser
alimentadas com o resto do dia = resto
do dia + consumo per capita por
refeicao

e % de resto-ingestao = peso do resto x

100 + peso da refeicao distribuida

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos a partir dos 04
(quatro) dias de pesquisa, estao
demonstrados em tabelas e grafico. Na
Tabela 1

guantidades obtidas, dos quatro dias de

estdo apresentadas as

analises. As informagbes apresentadas

sdo: o0s alimentos, as quantidades
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produzidas, distribuidas, e as sobras, todas

em quilogramas (kg).

De todos os alimentos preparados,
a maior producado foi a do arroz branco,
com 98,59 kg,

criancas. A menor foi a das frutas, que

preferéncia entre as

eram servidas como sobremesa em
pequenas porg¢des, com 40,34 kg. Em
relacdo as sobras, a maior foi do feijao,
com 16,03 kg, uma das razdes possiveis

para valores tdo altos, se refere a rejeicao

gue as criancas apresentavam diante da
cuba com presenca de arroz. Isso ocorria
guando as criangas se serviam, pois,
alguns graos de arroz caiam na cuba de
feijdo causando recusa de algumas
cirancas que vinham em seguida. A
despeito dos funcionarios retirarem o0s
grdos sobrenadantes, como o fluxo era
intenso ndo era possivel a intervencao

eficaz a todo momento.

Tabela 1 - Quantidades produzidas, distribuidas e de sobras de uma escola particular em Niteroi-RJ.

Alimentos Produzido (kg) Distribuido (kg) Sobras (kg)
Arroz branco 98,59 84,24 14,35
Arroz integral 20,2 11,03 9,17

Feijao 57,17 41,14 16,03
1° opcéo de proteina 68,91 64,57 4,34
2° opcéo de proteina 60,61 50,33 10,28

Guarnicao 44,64 35,08 9,56

Saladas frias 43,10 35,38 7,72
Frutas 40,34 35,50 4,84
TOTAL 433,56 357,27 76,29

A “primeira opg¢ao de proteina” que
esta descrita na tabela era a opcao
principal, de maior saida, geralmente
preparagdes a base de carne vermelha. As
preparagdes variavam entre  bifes,
alméndegas ou hamburgueres artesanais,
sendo estes o de maior preferéncia entre
as criangas, apresentando a menor sobra
entre os alimentos produzidos, com 4,34
kg. Ja a “segunda opgéao de proteina” era,
geralmente, uma preparagao a base de
frango, e as vezes peixe, sendo este o de
menor preferéncia, apresentando 10,28 kg
de sobra. As preparagbes mais aceitas,

com frango, eram: escondidinho e fricassé.
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Como anteriormente supracitado,
uma das formas que o alimento pode ser
desprezado é através de sobras nao
reaproveitiveis. No  estabelecimento

avaliado as sobras nao eram

reaproveitadas para o dia seguinte,
portanto, todos os alimentos produzidos
eram descartados, mesmo estando em
boas condi¢des. Outra forma possivel de
se desprezar os alimentos é a partir da
perda, sendo avaliada através do resto-
ingestao. O grafico 1, demonstra, de forma
geral, o desperdicio de alimentos. O tépico
“desperdigado” consiste na soma do total
de resto-ingestao e sobras, resultando em

145,17 kg de alimentos, enquanto a



-M

guantidade consumida foi de 288,39 kg.

Levando em consideracdo que a média de
producao nesta unidade é de 108,39 kg, o
desperdicio foi de 01 (um) dia de produgao
acrescido de 36,75 kg de alimentos que
foram jogados fora considerando uma

contagem de quatro dias.

Gréfico 1- Desperdicio geral de alimentos de
uma escola particular em Niteréi-RJ.

= Consumido Desperdicado

O estudo apresentou uma média de
19,07 kg de sobra e 17,22 kg de resto-
ingestao. Estudo de Pikelaizen e Spinelli
(2013)

alimentos de uma UAN em uma escola

avaliaram o desperdicio de
privada em Sao Paulo e encontraram uma
média de sobras de 6,99 kg e uma média
de resto-ingestao de 3,67 kg. Os autores
do estudo observaram, no maior dia de
sobra 7,95 kg, e no menor de 5,14 kg.
Quanto ao resto-ingestdo o maior e menor
dia 4,25 kg e 2,75 kg de alimentos
desperdicados, respectivamente. Para
eles, os cardapios eram “inadequados, por
serem mal planejados ou mal executados”.
Em sua pesquisa constataram que entre 0s
dias que tiveram maiores sobras, dois
serviram legumes cozidos, um dia ofereceu

seleta de legumes fria (cenoura, batata e
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vagem) com 72,3% de sobra e no outro,
legumes cozidos (cenoura, batata e
ervilha) como acompanhamento com
58,4%

cozidos ndo serem bem aceitos, o fato das

de sobra. Além dos legumes
preparagées serem bem semelhantes em
dias consecutivos podem ter contribuido
para o aumento da rejeicdo. Os autores
creditam ainda a variacdo dos comensais
como um fator, pois o nimero de alunos
gue permaneciam na unidade para fazer as
refeicdes dependiam das atividades
extracurriculares do dia. Durante o tempo
de estudo o numero de alunos variou de 52
a 76 criangas.

Ja na unidade de Niterdi/RJ, objeto
de andlise desse artigo, a oscilagao de
comensais era bem reduzida, uma vez que
a instituicdo é bilingue, mantendo os
alunos em tempo integral no local, visto
gue todos os alunos que estudavam de
manha no bilingue tinham aula de tarde no
ensino normal. Quanto a questao
observada sobre os alimentos que causam
maior rejeicdo por parte das criancas,
como os legumes, a unidade tinha uma
preocupacao em evitar repeticdes. Porém,
guando na guarnicdo eram oferecidos
legumes cozidos a porcentagem de sobra
era bem maior. No primeiro dia de analise,
a guarnicédo foi cenoura cozida, e teve uma
sobra de 36,69% (1,2 kg), no segundo dia
foi puré de batata que teve uma sobra de
82,54% (5,53 kg). Ja nos dois ultimos dias,
foram nhoque e quiche de queijo, com

sobras de, respectivamente, 8,82% (1,44



kg) e 15,81% (1,39 kg). Uma possivel

explicagdo para esta sobra pode ter sido

devido ao aparecimento repetitivo de
hortalicas no cardgpio, uma vez que a
unidade apresenta em seu cardapio quatro
opgdes de saladas frias, entdo a opgéo de
legumes como guarnicdo pode ter
proporcionado a uma maior rejeicdo por
parte das criancas. Pikelaizen e Spinelli
(2013) demonstraram que no dia em que
foi servida carne cozida com cenoura a
rejeicdo foi mais acentuada por parte dos
comensais, 0 que resultou em um grande
desperdicio.

A pesquisa feita por Rocha et al.
(2017) em uma escola privada de Belo
Horizonte, apresentou uma média de perda
de 27,64% o que equivale a 114,73 kg de
alimentos desperdigados ao longo de 15
dias de pesquisa, sendo que 0 maior
percentual de perda foi dos grdaos com
31,3% (48,07 kg) e o menor percentual de
perda foi o de massas com 18,6% (3,83
kg), observando que a quantidade de graos
produzida era 7 vezes superior de massas.
Os autores observaram ainda que dos sete
grupos caracterizados, 0s grupos de graos,
guarnicdo e frutas foram o0s mais
desperdicados, e em apenas dez dias,
68,11 kg de alimentos foram jogados no
lixo, desses faziam parte: arroz, arroz
integral e feijdo. Fazendo uma comparagao

com os dados da unidade estudada nesta
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pesquisa, dos alimentos mais
desperdicados, também estavam o feijao,
sendo o principal, e o arroz branco,
estando ambos acima de 10,00 kg.
Segundo Rocha et al. (2017), o desperdicio
observado era ocasionado pelo excesso de
comida acondicionada nas cubas, visto
gue as cozinheiras as mantinham cheias,
como forma de atrair aos clientes. Isto
também era uma caracteristica observada
na unidade escolar de Niter6i/RJ, porém
havia um agravante, pois, 0 contratante
exigia da terceirizada que as cubas
estivessem sempre cheias, dessa forma,
as cozinheiras evitavam a diminuicdo na
guantidade das cubas, colaborando para
aumentar ainda mais o desperdicio.

Essa unidade atendia em média
272 pessoas, sendo 0 consumo per capita
de 328,37 g. A partir do per capita, pode ser
calculado o numero de pessoas que
poderiam ter feito uma refeicdo com a
guantidade de sobras ou de resto-ingestao.
Segundo VAZ (2011), para uma UAN, altos
niveis de desperdicio sempre vao significar
prejuizo, ao contabilizar a quantidade de
pessoas que poderiam ter feito uma
alimentacdo, percebe-se o0 quanto a
unidade perdeu em lucro com este
desperdicio. A Tabela 2 apresenta os
dados sobre resto-ingestdo e sobras

obtidos na pesquisa.
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Tabela 2 - Sobra e Resto-Ingesta por pessoa, de uma escola particular em Niter6i-RJ.

Dias de  Sobra Sobra N° de pessoas Resto- Resto- N° de pessoas
pesquisa (kg) por gue poderiam ter ingestdo ingestéo que poderiam
pessoa se alimentado (kg) por ter se
(9) com as sobras pessoa  alimentado com
(9) 0 resto-ingestéo
1° dia 19,10 70,22 58 17,22 63,30 52
2° dia 21,96 80,73 66 15,30 56,25 46
3° dia 18,78 69,04 57 18,96 69,70 57
4° dia 16,44 60,44 50 17,40 63,97 53
Média 19,07 70,10 57 17,22 63,30 52

Em apenas 04 (quatro) dias de
pesquisa seria possivel alimentar cerca de
231 criangas apenas com as sobras; e 208
criangas apenas com o resto-ingestao. Na
pesquisa de Silva e Schauren (2018), em
uma instituicdo de educacéao do interior do
Rio Grande do Sul, a partir dos dados
coletados constatou-se um desperdicio
mensal de 77,0 kg. Ao avaliarem a per
capita descobriram que o desperdicio geral
seria capaz de alimentar outras 514
criangas.

Segundo Vaz (2011), na pratica,
cada restaurante tem o seu percentual de
sobras e resto-ingestao. Porém, admitem-
se como aceitaveis os estabelecimentos
gue alcangam percentuais de até 3% ou de
7 a 25 g por pessoa de sobras. E de 2 a 5%
ou 15 a 45 g por pessoa de resto-ingestao,
iSso porgue, raramente uma empresa
consegue se manter abaixo de 2% ou 15 g
por pessoa. Analisando a Tabela 2, pode-
se perceber que a unidade estudada esta
muito acima da quantidade, referenciada
por Vaz, em gramas e porcentagem, que &
considerado adequado, tendo uma média

de 19,07 kg (21%) de sobras e 17,22 kg
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(19%) de resto-ingestdao. O que pode
significar falhas no porcionamento das
refeicoes, repeticdo de preparagao, falta de
planejamento correto segundo o numero
de refeicdbes e per capita, entre outras,
relacionado as sobras. Quanto ao resto-
ingestao pode estar relacionado ao tempo
disponivel do cliente para 0 momento da
refeicao, falta de apetite, a temperatura dos
alimentos, qualidade da preparagdao e
novamente, o porcionamento inadequado
e a repeticdo de preparacao.

Em uma pesquisa feita por
Carvalho et al. (2015) sobre desperdicio
alimentar e satisfacdo do consumidor, ao
guestionar alguns comensais sobre os
motivos pelos quais deixavam os alimentos
no prato, as principais respostas foram: a)
a expectativa em relagao ao sabor, porém
nao sendo o alcancado; b) preferéncias e
gostos, nao gostando do que foi
apresentado; c) e a quantidade de alimento
gue foi servida era excessiva.

A UAN estudada ndo tinha o auxilio
de fichas técnicas de preparo, porém
manter um

procurava padrdao de

preparagao, principalmente para o que era
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servido todos os dias, como arroz banco e

integral, feijao, alface e tomate. Ja as
demais preparacdes ficavam mais a critério
dos cozinheiros e de acordo com a
demanda ao longo do horario de almoco.
Uma outra possibilidade para este alto
desperdicio pode estar relacionado com o
tamanho da porcdo servida pelos
professores para os alunos menores. Os
professores nao tinham o costume de
perguntar a preferéncia da crianga, dessa
forma, adicionavam vérias opg¢des ao
prato,

gerando um  porcionamento

excessivo. Como eram apenas dois
professores por turma, provavelmente, tal
procedimento visava agilizar essa etapa,
visto que existiam outras turmas que iriam
se servir em um tempo controlado de
horario de almoco.

Na pesquisa de Faquim et al.
(2012), em uma escola particular do estado
de S&o Paulo, analisaram que as
porcentagens de restos foram muito altas,
variando entre 22,6 e 47,1%. Segundo os
autores, € necessario perceber o que é
deixado no prato das criangas e ouvir suas
gqueixas, assim sera possivel saber o real
motivo pelo desinteresse aquele alimento,
se o0 alimento nao é habitual para elas, os
temperos usados e outras caracteristicas

que sejam apontadas por elas.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A UAN estudada apresentou uma

porcentagem sete vezes maior do que
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seria aceito para sobras e quatro vezes
maior do que seria adequado para resto-
ingestdo. Pode-se, a partir destes dados,
considerar que ha uma desordem dos dois
lados, tanto no que diz respeito a produgao
excessiva pelo valor de sobras
encontradas, quanto no porcionamento
inadequado e uma falta de conscientizagdo
sobre o alimento, visto a quantidade de
resto-ingestao produzida.

Conclui-se que, ao determinar as
taxas de sobras e resto-ingesta da unidade
em que foi feita a pesquisa, os valores
encontrados foram superiores ao que a
literatura considera adequado ou aceitavel
para uma unidade de alimentacdo e
nutricdo. Sugere-se averiguar a aceitacéo
da alimentacdo por meio de pesquisas de
preferéncias alimentares a fim de
minimizar o resto-ingestdo e melhorar o
processo de producdo para reduzir as

sobras.
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