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EVALUATION OF FOOD WASTE DURING THE PRE-PREPARATION OF
VEGETABLES AT A FEEDING AND NUTRITION UNIT
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RESUMO

O fator de correcao (FC) constitui uma ferramenta relevante na gestdo das Unidades de Alimentagdo e Nutricao
(UANS). Auxilia na previsdo de perdas, no planejamento de compras, no controle de custos, na redugao do residuo
organico, no impacto ambiental e no aumento da lucratividade. Objetivou-se investigar o FC dos vegetais alface,
cenoura, beterraba e repolho de uma UAN e compara-lo ao valor de referéncia da literatura, como também aos
proprios valores ja encontrados no local. Coletaram-se os dados entre agosto e setembro de 2018 em uma UAN do
Vale do Taquari, Rio Grande do Sul. Realizou-se o calculo do FC, com os vegetais pesados antes do pré-preparo,
obteve-se o peso bruto, e apos o pré-preparo, quantificou-se o peso liquido. Analisaram-se os dados estatisticamen-
te por meio do software Statistical Package for the Social Sciences (SPSS), versdo 22.0, ¢ o nivel de significancia
maximo adotado foi de 5% (p<0,05). Verificou-se o FC significativamente acima dos valores da literatura apenas
para a cenoura (p=0,043). O FC do repolho e da beterraba ficou abaixo da referéncia (p=0,043), sendo esta tltima de
forma ndo significativa (p>0,05). O FC da alface ficou adequado a literatura (p=>0,05). Quanto aos valores de FC ja
encontrados no local, a alface e a beterraba reduziram significativamente (p=0,043), o repolho reduziu ligeiramente
(p=0,080) e a cenoura aumentou (p=0,893). Conclui-se que nao houve desperdicio expressivo dos vegetais quando
comparados aos valores de referéncia da literatura, com exce¢ao da cenoura, e que a UAN reduziu o desperdicio da
maioria dos vegetais avaliados.

Palavras-chave: alimentagdo coletiva, indicadores de sustentabilidade, residuos orgénicos.
ABSTRACT

Correction factor (CF) is a relevant tool in the management of Feeding and Nutrition Units (FNUs). It helps
in the previewing of losses, purchasing planning, cost control, reduction of organic waste, environmental
impact and increased profitability. The objective of this study was to investigate the CF of the lettuce,
carrot, beet and cabbage of an FNU and to compare it to the reference value in literature, as well as
to the values already found at the site. Data were collected from August to September, 2018 in a FNU
of Vale do Taquari, Rio Grande do Sul. The calculation of the CF was made with the vegetables being
weighed before pre-preparation for obtaining the gross weight, and after pre-preparation by quantifying
the net weight. Data were statistically analyzed using the Statistical Package for Social Sciences (SPSS),
version 22.0, and the maximum significance level adopted was 5% (p<0.05). CF was significant above
the values collected in literature only for carrot (p=0.043). The CF of cabbage and beet was below the
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reference (p=0.043), the latter being non-significant (p=0.05). The lettuce CF was according to the one in
literature (p=0.05). Regarding the CF values already found at the site, lettuce and beet reduced significantly
(p=0.043), cabbage reduced slightly (p=0.080) and carrot CF increased (p=0.893). It was concluded that
there was no significant waste of vegetables when compared to the reference values in literature, except
carrots, and that the FNU has reduced the waste of most vegetables evaluated.

Keywords: sustainability indicators, collective feeding, organic wastes.

INTRODUCAO

Em uma Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN), a alimentacao saudavel ¢ de funda-
mental importancia para a promog¢ao da satde do trabalhador e para o melhor desempenho de suas
atribuicdes (GOES; VALDUGA; SOARES, 2013). Nesse sentido, as UANs constituem empresas que
pertencem ao ramo de alimentacao coletiva e t€ém a finalidade de fornecer refeigdes equilibradas em
nutrientes, de acordo com as necessidades nutricionais da clientela atendida (FERREIRA et al., 2015).

Para a promog¢ao e manutengdo da satde, de uma maneira geral, a Organizacdo Mundial
da Satde (OMS) recomenda uma ingestao diaria de 400 gramas de vegetais (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2003) e, nessa perspectiva, o Programa de Alimenta¢ao do Trabalhador (PAT)
prevé que os cardapios das UANs devam oferecer, pelo menos, uma porcao de legumes ou verduras
nas refei¢cdes principais (BRASIL, 2006). Com o intuito de se obter um melhor aproveitamento
dos vegetais na alimentagdo e um melhor controle higi€nico-sanitario nas UANSs, as hortali¢as sdo
submetidas a operacdes culindrias, como limpeza, sanificagdo e subdivisdo, nas quais sofrem pro-
cessos de perdas que ocasionam maior ou menor quantidade de desperdicio, dependendo das aparas
e espessuras das cascas removidas desses alimentos (OLIVEIRA et al., 2015).

Em uma UAN, o controle do desperdicio ¢ um fator de grande relevancia, pois se trata de
uma questdo ndo somente ética, mas também econdmica, tendo em vista que o Brasil ¢ um pais no
qual a fome e a miséria sd3o consideradas problemas de satide publica (VIANA; FERREIRA, 2017),
0 que contrasta, coincidentemente, com outra realidade: o Brasil ¢ o pais campeao de desperdicio de
alimentos em todo o mundo (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED
NATIONS, 2017). Assim, em ambiente de produ¢do de alimentos, ndo se deve considerar apenas a
producao qualitativa e quantitativa adequada, nem somente o desenvolvimento econdmico e material,
¢ preciso levar em consideracdo o sistema de produg¢do viavel para o meio ambiente, preocupando-se
com o aproveitamento maximo dos alimentos, de forma a assegurar a sustentabilidade e a qualidade
de vida humana (PREUSS, 2009). Os residuos so6lidos devem ser reduzidos ao maximo, e aqueles
que sdo inevitaveis, ter destinos adequados de reciclagem. Para isso, ¢ imprescindivel treinamento e
conscientizacdo da mao de obra envolvida na produgdo das refeicdes (DIAS, 2014).

Para amenizar o desperdicio dos produtos hortifruticolas, o controle do fator de corregao (FC)

de cada alimento torna-se elementar (FASSINA et al., 2017), pois constitui um indicador de desperdicio
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utilizado para determinar a quantidade de alimento que sera descartado durante a produgado de refei-
¢oes (GOES; VALDUGA; SOARES, 2013) de forma a diagnosticar e controlar as perdas do processo
produtivo (RASERA; SPRADA, 2014). Sobre o FC, destaca-se que existem, na literatura, tabelas
de referéncia para cada alimento, mas o FC pode, também, ser determinado pela propria UAN, pois
depende de diversos fatores, como fornecedores e tipo de alimento (FASSINA ef al., 2017), além da
qualidade, do grau de amadurecimento, da safra, das técnicas utilizadas no pré-preparo e da habilida-
de do operador (VIEIRA; JAPUR, 2012).

Diante do exposto, no presente estudo, objetivou-se investigar o FC dos vegetais alface,
cenoura, beterraba e repolho de uma UAN e compara-lo ao valor de referéncia da literatura, como

também aos proprios valores ja encontrados no local, a fim de avaliar o seu desperdicio.

MATERIAL E METODOS

Estudo de corte transversal e modo de abordagem quantitativo, realizado em uma UAN inse-
rida em uma empresa fabricante de embalagens de ago, localizada em municipio do Vale do Taquari,
Rio Grande do Sul, no periodo de 20 de agosto a 14 de setembro de 2018.

O sistema de distribuicao das refeicoes na UAN ¢ do tipo self-service, com o fornecimento
de, aproximadamente, 420 refeigdes diarias, as quais eram produzidas por seis funcionarias, sendo
duas responsaveis pelos processos de higienizacao, pré-preparo e preparo das saladas, realizado em
uma area especifica para a produgao desses alimentos. No cardapio da UAN, diariamente, consta-
vam quatro tipos de saladas, incluindo vegetais crus e cozidos a serem oferecidos aos clientes do
local. A responsabilidade técnica do local ficava por conta de um profissional nutricionista.

Para a avaliacdo do FC da alface, da cenoura, da beterraba e do repolho, primeiramente, os
vegetais foram pesados antes do pré-preparo, obtendo-se o peso bruto (PB). Apds o pré-preparo, etapa
em que se desconsideraram folhas danificadas, sujidades, partes deterioradas, talos, cascas e raizes,
obteve-se o peso liquido (PL). Os vegetais foram pesados em balanga digital da marca Toledo®, com
capacidade para 15 quilogramas e precisao de 01 grama, sendo o FC calculado pela relagdo entre PB
e PL, por meio da seguinte formula: FC = PB/PL (ORNELLAS, 2008). O processo de pesagem para
a obten¢ao do PB e do PL para aplicacao no calculo do FC foi realizado em cinco momentos distintos
para cada tipo de vegetal.

Para a avaliacao do FC, os valores encontrados foram comparados aos valores de referéncia da
literatura, conforme Ornellas (2008), bem como aos valores de FC ja encontrados no local, por meio do
estudo de Fassina et al. (2017). Os valores de referéncia dos FCs sugeridos pela literatura eram de 1,09 a
1,33 para a alface, 1,61 a 1,88 para a beterraba, 1,72 para o repolho e 1,17 para a cenoura (ORNELLAS,
2008), e os valores de FC encontrados por Fassina et al. (2017), no mesmo local deste estudo, apresenta-

ram média de 1,94 para alface, 1,35 para beterraba, 1,50 para repolho e 1,29 para cenoura.
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Os dados foram tabulados no software Microsoft Excel e analisados por meio de tabelas, estatis-
ticas descritivas (médias e desvios-padrao) e pelo teste estatistico ndo-paramétrico de Wilcoxon. Os resul-
tados foram considerados significativos a um nivel de significdncia maximo de 5% (p<0,05). O sofiware
utilizado para a analise estatistica foi o Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) versdo 22.0.

O presente estudo dispensou a aprovacio do Comité de Etica em Pesquisa por néo se tratar de

pesquisa com seres humanos, conforme a resolugao 466/12.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, demonstram-se as médias de PB, PL e FC das quatro hortali¢as avaliadas no
presente estudo. O FC da alface apresentou média de 1,16 + 0,11, a beterraba apresentou FC médio de

1,23 + 0,07, o repolho apresentou média de FC de 1,30 = 0,09 e a cenoura apresentou um FC médio

de 1,34 £ 0,23.

Tabela 1 - Descricao de peso bruto (PB), peso liquido (PL) e fator de correcao (FC) das hortalicas avaliadas na Unida-
de de Alimentagao e Nutri¢ao do Vale do Taquari, Rio Grande do Sul, 2018.

. ., Peso Peso . Desvio
Hortalica Variavel Média
minimo maximo Padrio
PB (kg) 3,09 5,06 4,17 0,88
Alface PL (kg) 2,36 4,79 3,69 1,06
FC 1,01 1,31 1,16 0,11
PB (kg) 3,84 17,95 10,36 6,80
Beterraba PL (kg) 3,09 15,22 8,61 5,86
FC 1,18 1,34 1,23 0,07
PB (kg) 8,96 9,96 9,54 0,41
Repolho PL (kg) 6,44 7,99 7,34 0,58
HE@ 1,17 1,39 1,30 0,09
PB (kg) 2,26 9,96 6,83 3,21
Cenoura PL (kg) 1,78 7,87 5,11 2,44
FC 1,19 1,74 1,34 0,23

Fonte: construgdo das autoras. Kg: quilo.

Em estudo de Alves e Ueno (2015), foram identificados valores de FC médio superior aos
achados do atual estudo para alface e para cenoura em uma UAN inserida em uma multinacional
produtora de pegas automobilisticas, localizada no municipio de Taubaté, SP. Costa (2017) obteve
um FC médio semelhante aos valores encontrados no presente estudo para beterraba e para cenoura
na CEASA do municipio de Brasilia, DF. Valores de FC inferiores ao atual estudo para a beterraba e
para o repolho foram observados por Franzosi, Daneluz e Baratto (2018) em restaurante comercial no
sudoeste do Parana, entretanto o FC da cenoura foi superior ao encontrado no atual estudo. Araujo
e Carvalho (2015), em uma UAN da cidade de Goiania, GO, obtiveram valores de FC superiores ao

atual estudo para a alface e para o repolho, porém médias inferiores de FC para beterraba e cenoura
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em relagdo ao presente estudo. Os valores de comparacao das médias de FC do atual estudo com os

achados de outros autores estao apresentados no quadro 1.

Quadro 1 - Comparagio das médias de FC do atual estudo com os achados de outros autores.

. FC (atual FC (outros X
Hortalica Referéncia
estudo) autores)
1,53 Alves e Ueno (2015)
Alface 1,16 .
1,91 Aratjo e Carvalho (2015)
1,25 Costa (2017)
Beterraba 1,23 1,15 Franzosi, Daneluz e Baratto (2018)
1,17 Aratjo e Carvalho (2015)
1,24 Franzosi, Daneluz e Baratto (2018)
Repolho 1,30 .
1,60 Aratjo e Carvalho (2015)
1,64 Alves e Ueno (2015)
1,29 Costa (2017)
Cenoura 1,34 )
1,50 Franzosi, Daneluz e Baratto (2018)
1,19 Aragjo e Carvalho (2015)

Fonte: construgdo das autoras. FC: fator de correcao.

Mediante analise dos estudos supracitados, percebem-se variagdes de valores de FC para os
mesmos tipos de alimentos nos diferentes locais. Isso se deve a presenca de muitos fatores, entre eles
a falta de técnicas adequadas de manipulagdo (BARROS; GARCIA; ALMEIDA, 2010) ¢ o uso de
equipamento manual para o descasque. Este, quando associado ao nimero reduzido de funcionarios,
pode potencializar a tendéncia a retirada maior de partes adequadas para o consumo. Cabe ressaltar
ainda que o numero de funcionarios incompativel com o nimero de refeicdes produzidas pode trazer
agravos na realizagdo do pré-preparo de alimentos e influenciar o FC, visto que existe um tempo
estimado para o cumprimento da tarefa (KINASZ; WERLE, 2006). Assim, o desperdicio de partes
comestiveis dos alimentos ¢ considerado fator importante na gestao de uma UAN, sendo a utilizagao
do acompanhamento do FC uma ferramenta importante que pode auxiliar no controle de custos, uma
vez que as compras também sao planejadas na previsao de perdas (BARROS; GARCIA; ALMEIDA,
2010), além de contribuir para a diminui¢cdo dos impactos social e ambiental e aumentar a lucratividade
(LEMOS; BOTELHO; AKUTSU, 2011).

Na comparagdo do FC encontrado nas hortalicas do presente estudo com os valores de referéncia
da literatura, verificou-se que apenas o repolho apresentou FC significativamente inferior ao valor de refe-
réncia da literatura, com média de 1,30 = 0,09 (p=0,043), e que a cenoura apresentou um valor médio de FC
de 1,34 + 0,23 (p=0,043), significativamente superior ao valor de referéncia da literatura. Ja para a alface
e a beterraba nao foram encontradas diferencas significativas. O FC médio da alface ficou dentro da faixa
de valores de referéncia da literatura, com média de 1,16 + 0,11, e o FC médio da beterraba ficou abaixo
do valor de referéncia da literatura, com média de 1,23 + 0,07, mas ndo de forma significativa (Tabela 2).

Os estudos de Aragjo e Carvalho (2015) e Goes, Valduga e Soares (2013), que avaliaram o FC

de hortali¢as utilizadas em uma UAN no municipio de Guarapuava, PR, e de Souza e Corréa (2011),
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no qual foi avaliado o indice de descarte de hortalicas em um restaurante popular do municipio de
Varzea Grande, MT, demonstraram que os valores de FC da alface e da cenoura ficaram acima do
estabelecido pela literatura, enquanto que os valores de FC da beterraba e do repolho apresentaram-se
abaixo dos valores de referéncia da literatura. Esses resultados estdo de acordo com os encontrados
no atual estudo em relacdo ao FC da cenoura, do repolho e da beterraba, diferindo apenas quanto ao
valor de FC da alface. J4 no estudo realizado por Schneider, Warken e Silva (2012), o FC da alface,
da beterraba, da cenoura e do repolho de uma UAN instalada em uma fabrica de calgados, localizada
no interior do Vale do Taquari, RS, ficou abaixo dos valores determinados pela literatura, sendo esses
resultados semelhantes ao presente estudo apenas para o repolho e a beterraba, porém esta tltima de
forma nao significativa.

Os valores de FC elevados e superiores aos de referéncia da literatura podem ocorrer devido
a falhas no recebimento, nos processos de pré-preparo, durante a manipulagdo, na retirada de cascas
e aparas e devido as mas condi¢des de armazenamento, além do recebimento de hortaligas com grau
de maturagao avancado (GOES; VALDUGA; SOARES, 2013). Em se tratando da alface, no presente
estudo, observou-se que o FC médio ficou de acordo com a faixa de valores de referéncia da literatura.
Entretanto, nos estudos supracitados, maiores valores de FC para a alface podem ter sido relacionados
a um periodo mais prolongado de armazenamento (REDIN; STRASBURG, 2016), o que diferencia
do presente estudo, no qual a localizacdo da UAN, proxima aos seus fornecedores, facilita o recebi-
mento mais frequente de hortifrutis, dispensando maiores intervalos de armazenamento. Além disso,
a ma qualidade do alimento in natura, falhas na manipulagao, como descarte de folhas inteiras e
integras e parcialmente integras descartadas como improprias para o consumo, caracterizam falha na
manipulag¢do decorrente de falta de treinamento do funcionario (ALVES; UENO, 2015).

Para se evitarem desperdicios nas etapas de descasque e corte, torna-se relevante o uso de
equipamentos adequados, laminas apropriadas e pessoal capacitado (ANDREATTI; BERNARDI;
ABBUD, 2013). Nesse contexto, o treinamento dos funcionarios € um dos elementos fundamentais
para o controle de desperdicio por meio do FC. Além disso, a qualidade, a temperatura e as caracte-
risticas dos alimentos também constituem fatores que influenciam tanto nas perdas de matéria-prima
como no lucro da produgao de refeigdes (BARROS; GARCIA; ALMEIDA, 2010), pois o desperdicio
de alimentos acima do recomendado gera custos desnecessarios para a UAN (OLIVEIRA, 2017).
A temperatura, em especial, também ¢ considerada um fator relevante que favorece maiores perdas de
pré-preparo e FC acima dos valores referenciados na literatura, pois o armazenamento de hortalicas
em temperatura ambiente possibilita maior degradagdo (GOES; VALDUGA; SOARES, 2013). Esse
fato pode ter ocorrido, principalmente porque a cenoura, no presente estudo, apresentou valor de FC
significativamente acima do valor recomendado pela literatura. Nesse caso, torna-se consideravel o
armazenamento de frutas e vegetais sob refrigeragdo em temperatura de até 10°C por até uma se-

mana. Além das condi¢gdes de tempo e temperatura, deve-se atentar para a limpeza, rotatividade de
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estoque e ventilacdo dos alimentos de forma a aumentar a sua vida util, mantendo as caracteristicas
nutricionais e sensoriais ¢ reduzindo perdas por deterioragdo. Cabe ainda ressaltar que, em alguns
vegetais, 0 armazenamento incorreto também pode levar a diminui¢do do peso, sendo necessario
verificar a periodicidade de entrega desses insumos (RICARTE et al., 2008).

No presente estudo, os valores de FC do repolho e da beterraba, encontrados abaixo dos va-
lores descritos na literatura, podem ter ocorrido devido a boa qualidade dos alimentos fornecidos a
UAN (BARROS; GARCIA; ALMEIDA, 2010). Nesse caso, sugere-se criar uma lista de FC pela pro-
pria UAN (ARAUJO; CARVALHO, 2015), a fim de que esta possa rever regularmente seus valores
de FC de acordo com a qualidade da matéria-prima adquirida. Assim, ocasionara maior seguranga
na elaboracdo das compras e permitira a detec¢@o e o controle do desperdicio de alimentos na fase de
pré-preparo (SILVERIO; OLTRAMARI, 2014). Torna-se também necessario um treinamento para o
funcionario responsavel pelo recebimento das matérias primas, a fim de que ele saiba analisar as suas
caracteristicas sensoriais e a integridade dos alimentos, para que nao haja perdas com a retirada de
machucados e deteriorados (MONTEIRO et al., 2009).

Tabela 2 - Comparagio do fator de corre¢do (FC) encontrado com os valores de referéncia da
literatura na Unidade de Alimentacéo ¢ Nutri¢do do Vale do Taquari, Rio Grande do Sul, 2018.

Fator de correcao FC de referéncia
Hortalica X p
Média Desvio Padrao da literatura
Alface 1,16 0,11 1,09 - 1,33 p=0,05
Beterraba 1,23 0,07 1,61 - 1,88 p=0,05
Repolho 1,30 0,09 1,72 0,043
Cenoura 1,34 0,23 1,17 0,043

Fonte: construgdo das autoras. FC: fator de corregdo. Teste ndo-paramétrico de Wilcoxon.

Ao comparar os valores de FC do atual estudo com os valores de FC encontrados no estudo de
Fassina et al. (2017), realizado na mesma UAN do presente estudo, estatisticamente entre si, utilizando as
hortaligas comuns aos dois estudos, foi demonstrado que apenas as hortalicas alface e beterraba apresen-
taram valores de FC atuais significativamente inferiores aos valores do FC ja encontrados no local, com
médias que reduziram de 1,94 £+ 0,34 para 1,16 = 0,11 (p=0,043) e de 1,35 £ 0,11 para 1,23 = 0,07 (p=0,043),
respectivamente. Para as hortalicas repolho e cenoura, ndo foram observadas diferengas significati-
vas, porém foi possivel observar que o FC médio do repolho ficou abaixo do valor de FC ja encontrado
na UAN, reduzindo de 1,50 £ 0,12 para 1,30 + 0,09 (p=0,080), o que reflete na redugdo de desperdicio
durante o seu pré-preparo, conforme demonstrado na tabela 3.

Para a redugdo dos valores de FC, conforme ocorrido na UAN do atual estudo, ressalta-se
o trabalho do manipulador, cujo papel ¢ de suma importancia, pois ele deve estar consciente do seu
trabalho, ser treinado e supervisionado (OLIVEIRA et al., 2017), uma vez que o manipulador de hor-

tifratis deve ter cuidado ao descascar, tirando apenas uma fina casca, retirar os talos e as partes nao
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comestiveis dos alimentos (MONTEIRO et al., 2009). Assim, seu trabalho deve ser padronizado por
meio de elaboragdo de rotinas e procedimentos técnicos operacionais, treinamento de equipe € mo-
nitoramento das atividades, pois, por muitas vezes, o desperdicio exagerado de hortalicas ocorre por
falta de treinamento de funcionarios (SOUZA; CORREA, 2011). Esse problema pode ser facilmente
solucionado com a realizacdo de treinamentos que demonstrem ao manipulador as melhores manei-
ras de se trabalhar com os alimentos, pois a falta de habilidade daqueles que os manuseiam também
contribui para um maior desperdicio na etapa de pré-preparo de alimentos (FRANZOSI; DANELUZ;
BARATTO, 2018).

De forma geral, para a redug@o do desperdicio e aumento da consciéncia ambiental, a gestao
da UAN deve estar atenta ao aprimoramento do planejamento da produgdo das refei¢des, ao maior
controle com a geragdo de residuos organicos, ao direcionamento dos residuos inorgéanicos, a insti-
tuicdo de programas de conscientizagdo e de capacita¢do de funcionarios, bem como a melhora do
controle de armazenamento e aos critérios de escolha dos fornecedores para atingir a meta da redugao
de residuos (ARAUJO; CARVALHO, 2015). Em vista disso, a sustentabilidade constitui um tema
atual que deve ser incorporado sempre que possivel nas UANs (VEIROS; PROENCA, 2010). Assim, ¢
imprescindivel a investigacao dos pontos criticos que compreendam os fatores que influenciam na ge-

ragdo de residuos e de a¢des que contribuam com a sustentabilidade (ARAUJO; CARVALHO, 2015).

Tabela 3 - Comparagao do fator de corre¢do (FC) encontrado no atual estudo com o fator de corre¢ao encontrado
por Fassina et al. (2017) na Unidade de Alimentag@o e Nutri¢do do Vale do Taquari, Rio Grande do Sul, 2018.

Hortalica Fator,def correcio Atuz.ll estud? Fator d(f c.orreg:ﬁo Fassina .et al (20~17)
Média Desvio Padrao Média Desvio Padrao
Alface 1,16 0,11 1,94 0,34 0,043
Beterraba 1,23 0,07 1,35 0,11 0,043
Repolho 1,30 0,09 1,50 0,12 0,080
Cenoura 1,34 0,23 1,29 0,09 0,893

Fonte: construgdo das autoras. Teste ndo-paramétrico de Wilcoxon.

O conceito de sustentabilidade ¢ algo que pode ser compreendido por agdes de desenvolvi-
mento que satisfazem as precisdes atuais de modo que as geracoes futuras tenham a garantia de que
suas necessidades nao serao comprometidas (VEIROS; PROENCA, 2010). Para que isso seja possivel,
¢ necessario que o nutricionista conheca suas fungdes. Entre essas fungdes, destacam-se o cuidado
na escolha de fornecedores, a sazonalidade na elaboracao do cardapio, a conscientizacao € o treina-
mento dos funcionarios com o objetivo de diminuir e/ou evitar desperdicios, como a retirada de partes
comestiveis de hortalicas e frutas, o consumo de agua e/ou energia e a superprodu¢do de alimentos
(BARTHICHOTO et al., 2013). E pertinente, ainda, que seja considerado nas UANSs o reaproveita-

mento de partes retiradas durante o pré-preparo de frutas e hortalicas, as quais podem servir como
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algum tipo de decoragdo, guarnigdes, geleias, bolos, entre outros (SAMPAIO; FERST; OLIVEIRA,

2017). Além disso, € viavel produzir pratos com o aproveitamento integral dos alimentos, pois o uso
dos alimentos em sua totalidade contribui para a redugao dos impactos causados ao meio ambiente e
transforma os produtos em comida nutritiva (FRANZOSI; DANELUZ; BARATTO, 2018).

A compra de alimentos minimamente processados também deve ser avaliada pelo gestor da
UAN, pois, além da possibilidade da diminui¢cdo de gastos, representaria uma diminui¢ao na geragao
de residuos solidos (ALVES; UENO, 2015), visto que uma das alternativas para amenizar o impacto
ambiental ¢ a redugdo na fonte e, para gerar o minimo de residuos organicos no processo produtivo, a
utilizacdo de alimentos pré-processados se torna vantajosa. O custo desses alimentos, aparentemente,
pode ser mais elevado, mas com a reducao do residuo organico e do consumo da agua utilizada para
a higienizacao desses alimentos, além dos produtos saneantes, a pratica torna-se vantajosa, pois todo
residuo fica retido na unidade processadora, que, devido ao volume, pode encaminhd-lo com maior
facilidade para a compostagem. A melhor utilizagdo do espago fisico também é uma vantagem a ser
destacada, pois assim se reduz a area de estoque e utiliza-se a area de processamento para outras fi-
nalidades. Outra vantagem da utilizagdo de alimentos minimamente processados ¢ a reducdo de mao
de obra e a otimizacao de tempo no setor de producdo (DEGIOVANNI et al., 2010).

No setor de servigos de alimentagdo, medidas sustentaveis precisam ser implementadas para
reduzir o desperdicio de alimentos, melhorar a eficiéncia e diminuir a geracdo de residuos que sdo
dispostos no ambiente (ALVES; UENO, 2015). Nesse sentido, ¢ fundamental a aplicacdo de medi-
das desde a fase da pos-colheita até o consumo final, com o objetivo de reduzir os valores de FC e,
consequentemente, o desperdicio (GOES; VALDURA; SOARES, 2013). Por isso, faz-se necessario
o investimento em treinamento pessoal, calibragem de equipamentos, troca de utensilios e escolha
acertada dos fornecedores (LACERDA, 2014). Contudo, uma vez gerado o residuo organico, ¢ ne-
cessario adotar solu¢des que alterem o minimo possivel o0 meio ambiente, contribuindo para menor
impacto ambiental. Assim, o reaproveitamento desses alimentos na alimenta¢do animal ou o destino
dos residuos organicos a compostagem constituem alternativas factiveis em prol da sustentabilidade
(LOPES, FONSECA, 2013; ALVES; UENO, 2015).

A grande rotatividade de funcionarias na UAN, o tempo de uso dos equipamentos e as con-
di¢des climaticas poderiam estar entre as limitagdes do presente estudo, pois a falta de padronizacao
das atividades, qualidade dos equipamentos e das matérias-primas em determinadas estagcdes do ano
influenciam no indice de desperdicio. Porém, apos a andlise dos valores de FC referentes ao estudo de
Fassina et al. (2017), foram obtidos resultados positivos, ja que houve reducdo de desperdicio para a
maioria das hortalicas analisadas. Isso mostra que o treinamento das funcionarias esta sendo efetivo e
que elas estao conscientes sobre o desperdicio, que a manutengao dos equipamentos também esta em

dia e que as matérias primas utilizadas sdo de qualidade.
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CONCLUSAO

Diante dos resultados encontrados no presente estudo, observou-se que o repolho apresentou
FC significativamente abaixo dos valores de referéncia da literatura e que a beterraba obteve valor de
FC ligeiramente abaixo da referéncia, a alface ficou dentro da faixa de valor de FC determinada pela
literatura e apenas a cenoura exibiu FC significativamente acima dos valores referenciados pela litera-
tura. Esses resultados permitem concluir que os valores de FC dos referidos vegetais pré-preparados na
UAN do presente estudo nao apresentaram um desperdicio expressivo quando comparados aos valores
de referéncia da literatura, com exce¢ao da cenoura.

Em relacdo aos valores de FC ja encontrados no local por meio do estudo de Fassina et al.
(2017), percebeu-se que o FC da alface e da beterraba reduziram significativamente, enquanto o FC
do repolho reduziu ligeiramente. Entretanto a cenoura também apresentou aumento de desperdicio
na etapa de pré-preparo em relagdo ao valor do FC. Sendo assim, conclui-se que a UAN reduziu o
desperdicio da maioria dos vegetais durante a etapa de pré-preparo da produgao de refeigdes.

Nesse contexto, cabe ressaltar a importancia de manter a supervisdo e os treinamentos dos
manipuladores de alimentos tanto na habilidade do pré-preparo de vegetais como no recebimento e
armazenamento dos insumos, além da conscientizacao do seu trabalho, visto que diferentes funcio-
narios podem exercer essa fungdo, devido a alta rotatividade e faltas que a UAN costuma enfrentar
no dia a dia, a fim de manter a qualidade da matéria prima e o desperdicio controlado. Essas medidas

impactam no aumento da producao de alimentos e na redugdo de custos e de residuos organicos.
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