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RESUMO

As instituicdes hospitalares objetivam recuperar a satide do paciente por meio do acesso a variedade de ali-
mentos seguros e saudaveis. O planejamento da alimentacdo ¢ fundamental e ¢ elaborado pela nutricionista
para garantir a qualidade higiénicossanitaria e um bom gerenciamento. No gerenciamento, além do conheci-
mento do fator de coccdo, que ¢ utilizado para célculos de cardapios a fim de informar o rendimento do ali-
mento quando pronto, também existe o controle de desperdicio, o fator de correcdo, que € a perda em relacao
ao peso inicial representada pela remogao de partes ndo comestiveis do alimento. Este estudo objetiva analisar
o fator de cocgao e fator de corre¢ao dos alimentos mais utilizados na producdo de refeicdes de uma institui-
¢do hospitalar, buscando identifica-los e analisar as perdas e desperdicios existentes. A pesquisa foi realizada
na producdo de refeigdes, por meio de calculos e pesagem dos alimentos: crus, sem cascas, sem talos, sem
sementes e coccionados. Foi um total de 32 alimentos pesados, dentro destes foram calculados 32 fatores de
correcdo e 11 fatores de cocgdo. Os métodos de coccdo usados foram imersdo em fritura, calor seco e calor
umido. Como resultado ndo houve grandes perdas no FC das carnes e ovos, alguns alimentos obtiveram FC
menor do que os encontrados na literatura consultada e alguns obtiveram rendimento maior. Conclui-se que
ha certo controle nos processos de pré-preparo e um bom rendimento nos processos de coc¢ao comparado aos
autores consultados e observou-se que existe grande necessidade de realiza¢do de mais pesquisas sobre fator
de cocgdo e corregao.

Palavras-chave: planejamento de cardédpio, rendimento, perdas, indice de conversao.
ABSTRACT

Hospital institutions aim to restore the patient’s health through access to a variety of safe and healthy foods.
The planning of the diet is fundamental, elaborated by a nutritionist to guarantee the hygienic sanitary quality
and good management. In management, besides the knowledge of the cooking factor that is used for menu
calculations in order to inform when the food is ready, there is also the waste control, the correction factor,
which is the loss in relation to the initial weight represented by the removal of inedible parts of food. This
study aims to analyze the cooking factor and food correction factor most used in the production of meals of
a hospital institution, seeking to identify them, thus analyzing existing losses and waste. The research was
carried out in the production of meals, by calculating and weighing the food: raw, without peel, without stalks,
without seeds and cooked. It was a total of 32 heavy foods, within which 32 correction factors and 11 cooking
factors were calculated. The cooking methods used were soaking frying, dry heat and humid heat. As a result,
there were no major losses in CF of meat and eggs, some foods had lower CF than those found in the literature

consulted and some had higher yield. It is concluded that there is some control in the pre-preparation
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processes and a good yield in the cooking processes compared to the authors consulted and it was observed
that there is a great need for further research on cooking factor and correction.

Keywords: menu planning, foodyield, losses, conversion rate.
INTRODUCAO

As institui¢des hospitalares tém por objetivo a recuperagdo da satide do paciente e sdo
consideradas estruturas complexas e dispendiosas, que provém leitos, alimentacdo e cuidados de
enfermagens constantes, circunscritos numa terapia médica. Dessa forma, inserido no hospital
deve estar um setor que produza e distribua refeicdes adequadas aos doentes, visando seu mais
pronto restabelecimento. Para que isso ocorra, € direito humano fundamental o acesso a variedade
de alimentos seguros e saudaveis, sendo que o cuidado nutricional adequado tem efeito benéfico
na recuperacdo dos pacientes e na sua qualidade de vida, bem como na qualidade da internacao
(DIEZ-GARCIA, 2012; ABREU et al., 2013).

O planejamento da producdo de refeicdoes ¢ fundamental para garantir a qualidade higiéni-
cossanitdria e um bom gerenciamento. A producdo ¢ considerada um processo no qual ocorre forte
utilizagdo de mao-de-obra, em que o trabalho dos colaboradores ¢ essencial e, por assim ser, muitas
vezes considera-se problematico. A falta de conhecimentos técnico-operacionais adequados a produ-
¢do de alimentos, independendo de qual for o volume dos mesmos, ¢ uma constante. Normalmente,
sdo poucos os colaboradores dos servigos de alimentagao (SA) que possuem formagao técnica espe-
cifica e pratica (RIBEIRO, 2002).

O nutricionista elabora o planejamento alimentar considerando a composi¢ao do alimento na
forma crua e cozida. Recomenda-se que este seja feito com base no peso liquido (PL) do alimento que
confere maior precisdo para o calculo dietético. Depois de elaborado o planejamento, a previsdo dos
géneros necessarios depende de que se conheca a alteragdo no peso decorrente da perda nos processos
de pré-preparo e coccao (DOMENE, 2011).

O indice de cocgao ou fator de coccdo (Fcc) € utilizado para calculos de cardapios a fim de infor-
mar o rendimento do alimento quando pronto, para que seja possivel levar a coc¢do a quantidade correta
do alimento in natura ou minimamente processados, evitando excessos ou faltas (PHILIPI, 2014).

No gerenciamento de um SA além do conhecimento do fator de cocgdo, o controle de desper-
dicio ¢ um fator de grande relevancia, pois se trata de uma questao ndo somente €tica, mas também
economica e com reflexos politicos e sociais para o profissional nutricionista, tendo em vista que o
Brasil ¢ um pais onde a fome e a miséria sdo consideradas como alguns dos problemas de satde pu-
blica (PEREIRA, 1993).

De acordo com Abreu (2013), o controle e a padronizacao sdao condigdes primordiais para a

avaliacdo de todo o processo e para evitar gastos desnecessarios e desperdicios. Os produtos (gé€neros
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alimenticios) e os procedimentos sdo passiveis de serem padronizados, como pelo tamanho, qualida-
de, variedade e frequéncia de utilizacao.

Em um SA, o desperdicio ¢ sinonimo de falta de qualidade. A preocupagdo com esse fato nao se
restringe apenas ao alimento, mas também a adgua, energia e muitos outros fatores. Sdo trés as fontes de
desperdicio predominantes: o fator de correcao, as sobras e restos. Destes, o fator de correcao (FC), que
¢ a perda em relagdo ao peso inicial representada pela remogao de partes nao comestiveis do alimento,
serve para medir qualidade dos géneros adquiridos, eficiéncia e treinamento da mao de obra, qualidade
dos utensilios e equipamentos utilizados (ABREU et al., 2013).

O desperdicio de alimentos pode ser influenciado por uma série de fatores, tais como: planeja-
mento inadequado de refei¢des, preferéncias alimentares, treinamento dos manipuladores para produgao
e porcionamento dos alimentos. Consequentemente, ¢ bastante dificil a manutengao de padrdes de gra-
maturas, processos e, obviamente, dos resultados finais no tocante a custos (NONINO-BORGES, 2006;
RIBEIRO, 2002).

Com isso, este estudo tem por objetivo analisar o fator de cocgao e fator de corregao dos ali-
mentos mais utilizados na produc¢do de refeicdes de uma institui¢ao hospitalar e busca identifica-los,

analisando assim as perdas e desperdicio existentes no SA.

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada na area de produgao das refeicdes do SA de uma institui¢ao hospitalar
privada, localizado no municipio de Santa Maria, estado do Rio Grande do Sul. Essa foi feita no
periodo de 02 de Maio 4 26 de Junho do ano de 2019, durante o Estdgio em Servicos de Alimentagao
do curso de Nutri¢ao da Universidade Franciscana por meio de pesagem dos alimentos crus (peso
bruto-PB), pesagem dos alimentos sem cascas, sem talos e sem sementes (peso liquido-PL), bem
como pesagem dos alimentos coccionados. Os insumos foram adquiridos por meio da compra
realizada trés vezes na semana, de fornecedor ja estabelecido pela instituigao.

O pré-preparo foi realizado pelas manipuladoras, por meio de selecao, limpeza, descascamen-
to, corte e sanitizacao dos alimentos, evitando-se ao méaximo as perdas. Com isso, foi possivel obter o
Fator de Correcao, que ¢ determinado pela formula: FC= Peso Bruto /Peso liquido. O processamento
dos alimentos se deu por varias formas de cocgdo, e posteriormente ao seu preparo foram pesados.
Dessa forma se obteve, por meio de calculos, o Fator de Coccao (Fcc), que se determina pela seguinte
formula: Fcc= Peso cozido do alimento/Peso liquido. Com os dados, utilizou-se o programa Microsoft
Excel para tabulacdo, conforme tabelas (DOMENE, 2011).

Os alimentos que foram utilizados para pesquisa foram os que normalmente sdo servidos no
SA para os pacientes e funciondrios do hospital. Sdo eles arroz, feijao, carne de aves (peito e sobre-

coxa), carne de bovino (acém), carne de peixe (filé de merluza), verduras e hortaligas (batata inglesa,
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tomate, cebola, pimentdo, tempero verde, alface, ricula, abobrinha, beterraba, repolho, vagem, couve
manteiga, cenoura, couve flor e brocolis) e frutas (abacaxi, banana, manga, mamao, meldo e laranja).

Utilizou-se uma balanca digital da marca Gural modelo EGI-15, capacidade méaxima de 15 kg
e precisao de 5g. Também foram necessarias, para a afericao dos pesos, bacias plasticas redondas e
quadradas, com capacidade de 3L, 5L, 10L e 20L e o peso das bacias eram de 150g, 430g, 705g ¢ 900g
respectivamente; e potes de plastico reutilizados de maionese, alho processado e margarina, com peso
de 80g cada. Utensilios esses que eram utilizados rotineiramente no SA.

Para a coccdo, utilizou-se fogdo industrial com seis queimadores. Para o pré-preparo e pre-
paro ainda foram utilizados faca de legumes, faca do chef, descascadores manuais tipo Y, tabuas de
polietileno, colher de servir, colher de sopa, panelas de ferro e de aluminio do tipo cacgarola, frigideira
e caldeirdo, potes de plastico reutilizados e pratos rasos e de sobremesa.

As amostras foram avaliadas diariamente, sem separagdo entre os grupos, para nao prejudicar
o andamento do preparo das refeigdes.

Foi elaborada uma tabela, ap6s os calculos do FC e Fcc, para fins comparativos com a litera-
tura vigente e com material de consulta para a elaboragdo de cardapios na pratica clinica e no plane-

jamento de alimentagdo coletiva, bem como com outros autores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ap0s as coletas dos pesos e calculos dos fatores, os dados foram organizados conforme os gru-
pos dos alimentos em: grupo dos cereais e leguminosas, grupo das frutas, hortalicas, tubérculos e raizes
e grupo das carnes e ovos, conforme tabelas 1, 2 e 3. Foi um total de 32 alimentos pesados, dentro destes
foram calculados 32 fatores de correc¢ao e 11 fatores de cocgdo. Os métodos de coccao usados foram

imersao em fritura, calor seco (assado em forno) e calor imido (coc¢@o na panela com agua).

Tabela 1 - Fator de corregdo e cocgdo dos cereais e leguminosas.

Alimentos FC encontrado Fcc encontrado
Cereais
Arroz branco 1,00 2,39
Leguminosas
Feijao preto 1,56 2,10

Na tabela 1, observou-se que nao houveram perdas de pré-preparo no arroz branco devido ao fato
de ndo necessitar escolha ou catacdo, o que se mostrou diferente no alimento feijao preto, que revelou uma
perda significativa. Isso se deve a qualidade do produto, o que pode prejudicar o momento da compra se
nao houver o cuidado com o fator de corregao, ja que, segundo Domene (2011), o fator de corregdo e fator

de cocgao sao indicadores para dimensionar a compra, o custo e o rendimento de alimentos e preparacdes.
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Também ¢€ notorio o rendimento desses alimentos. Segundo o fator de coc¢@o encontrado em cada
um deles, houve um aumento de peso importante durante o processamento. Segundo Ornellas (2007), para
o planejamento relacionado aos custos, sao importantes equipamentos adequados € em bom funcionamen-
to, bem como utensilios em tamanhos que comportem a preparacdo a ser efetuada, pois esses aspectos
podem influenciar diretamente no rendimento e fator de coc¢ao das refeicdes. No servigo de alimentacao
analisado neste estudo, verificou-se a existéncia de um forno com bom funcionamento e manutengao em
dia, o que auxilia no tempo de coc¢ao e foi observado também que dispunham de panelas suficientes para o

processamento das diversas preparagoes e a existéncia de fogao industrial em bom estado de conservacao.

Tabela 2 - Fator de correcdo e coccao dasfrutas, hortaligas, tubérculos e raizes.

Alimentos FC encontrado Fcc encontrado
Frutas
Abacaxi 2,05 -
Banana caturra 1,73 -
Laranja de umbigo 1,28 -
Mamao 2,08 -
Manga 1,41 -
Melao 2,45 -
Hortaligas

Abobrinha 1,03 0,73
Alface crespa 1,09 -

Brocolis 1,06 1,08

Couve flor 1,18 1,15

Couve manteiga 1,06 0,89
Pimentao amarelo 1,21 -
Pimentao vermelho 1,18 -
Pimentao verde 1,10 -
Repolho roxo 1,33 -
Repolho verde 1,57 -
Ricula 1,15 -
Tempero verde 1,02 -
Tomate molho 1,04 -

Vagem 1,07 1,00

Tubérculos e raizes

Batata Inglesa branca 1,33 1,01
Beterraba 1,17 -
Cebola 1,13 -
Cenoura 1,24 -

De acordo com Ornellas (2007), cada SA deve estabelecer sua tabela de fator de correg¢ao de
acordo com o tipo de alimento que adquire (qualidade do alimento), mao de obra do servigo (se ndo
sdo treinados para evitar desperdicio), utensilios (a faca afiada evita desperdicio, pois tem melhor
controle para tirar somente as partes que se deseja) e equipamentos (descascador regulado) utilizados

para maior seguranga a respeito das quantidades a comprar.
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Na tabela 2, o resultado dos fatores de correcao obtidos provavelmente se deu por razdo dos
utensilios utilizados e da mao de obra do servigo, j& que no momento das coletas estavam com menos
pessoas na equipe, o que fez com que o trabalho fosse realizado de forma mais rapida, mostrando
entdo no resultado final desperdicios de partes que poderiam ter sido reaproveitadas, como no caso do
abacaxi, da banana, do mamao e do meldo que mostraram um valor alto de fator de corre¢do, podendo
ser mais aproveitado em sua totalidade ou reaproveitado para o preparo de suco, chas, geleia e bolo.
No SA, ndo existiam equipamentos e utensilios propicios para facilitar a mao de obra, como descas-
cador e facas afiadas. Isso também mostra o resultado de perdas que se obteve na tabela 2.

Para um melhor rendimento da producdo de alimentos em um SA e também possivelmente
para reducdo do custo, podem-se utilizar os alimentos minimamente processados. Sao alimentos in
natura que, antes de sua aquisi¢ao, foram submetidos a limpeza, remogao de partes ndo comestiveis
ou ndo desejadas, secagem, embalagem, pasteurizagdo, resfriamento, congelamento, fermentacdo e
outros processos que ndo adicionam sal, actcar, 6leos, gorduras ou outras substancias ao alimento
original (BRASIL, 2014).

O proposito do processamento empregado na producao de alimentos minimamente processa-
dos ¢ aumentar a duracdo dos alimentos in natura, bem como facilitar ou diversificar a preparacao
culinaria dos alimentos, fazendo com que sejam evitadas perdas desnecessarias e reduzindo o traba-
lho operacional (MONTEIRO et al., 2016).

Estudos mostram que, dependendo da sazonalidade, a compra de alguns alimentos pré-prepa-
rados tém preco inferior ao in natura, quando comparado o custo de alimentos minimamente proces-
sados com alimentos in natura. A compra de alimentos minimamente processados deve ser avaliada
pelo gestor do SA, além de possivel diminuicdo dos gastos, pode representar uma diminui¢do na
geracdo de residuos solidos (DEGIOVANNI et al., 2010; SIMOES, et al., 2018; ALVES et al., 2015).

Mostram também que o aumento no consumo desses alimentos esta sendo mais frequente
em diferentes classes sociais, em que encontraram que a maior parte do consumo atualmente ¢ dos
alimentos minimamente processados, entre os grupos de processados, minimamente processados e
ultraprocessados (SIMOES, et al., 2018; ALVES et al., 2015; MONTEIRO et al., 2010).

E necessario que treinamentos sejam realizados na UAN, visando o reaproveitamento das per-
das de maneira a minimizar os custos. O profissional responsavel pelo planejamento do cardapio deve
fazer uma previsao do processo de reaproveitamento de modo que as perdas nao sejam consideradas
custos para a unidade de processamento (LEMOS et al., 2011).

O fator de cocc¢do encontrado nos alimentos da tabela 2 foi baixo, pois as frutas e hortaligas
quando coccionadas perdem agua e isso resulta em perda de peso apds o processamento. Segundo
Silva et al. (2012), o tipo de preparo também influéncia no fator de cocgao, pois quando as hortalicas
sdo refogadas, estas t€ém uma perda de peso maior, como € o caso da couve manteiga. J4 a abobrinha, a

vagem, a couve flor, o brocolis e a batata inglesa foram submetidas ao processo de cocgdo em fervura
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a fogo lento, pois ¢ indicado para alimentos tenros, que devem ser colocados em um minimo de agua
jé em ebulicdo, o que reduz um pouco as perdas tanto de nutrientes quanto de agua dos alimentos
(ORNELLAS, 2007).

Tabela 3 - Fator de correcdo e cocgdo das carnes e ovos.

Alimentos FC encontrado Fcc encontrado
Carnes
Peito de frango- bife 1,00 0,83
Sobrecoxa de frango 1,40 -
Carne moida 1,00 0,90
Filé de peixe 1,00 1,34
Ovos
Ovo de galinha 1,15 -

Analisando a tabela 3, percebe-se que ndo houve grandes perdas no fator de corre¢do das
carnes e ovos, pois o filé de peixe ja era adquirido fracionado, a carne moida também nao necessitava
manipulagdo e o peito de frango ndo necessitava ser desossado, apenas porcionado. Ja a sobrecoxa de
frango necessitou ser desossada e foram retiradas pele e gordura, por esses motivos o fator de corre-
¢ao foi mais elevado que o das outras carnes.

Nesta tabela também ¢ notorio a reducao do peso das preparagdes das carnes, ja que segundo
Ornellas (2007), os alimentos de origem animal (carnes) reduzem seu volume e massa, devido a retragao
das fibras musculares pela coagulacdo das proteinas e pela fusdo das gorduras. O tnico alimento que
ganhou peso apos a cocgao foi o filé de peixe, pois foi empanado em uma massa homogénea, o que pode

ter ajudado a manter as fibras musculares e gordura, ja que foi coccionado por imersdo em fritura.

Tabela 4 - Comparacgédo dos fatores de corregdo encontrados com outros autores.

Alimentos FC encontrado Romero ef al. (2015) Lemos ef al. (2011) Ornellas (2007)  Silva et al. (2001)
Arroz branco 1,00 - - - 1,00
Feijao preto 1,56 1,02 - - 1,05
Abacaxi 2,05 - - 1,89 1,93
Banana caturra 1,73 - - 1,66 1,86
Laranja de umbigo 1,28 - - 1,39 1,46
Mamao 2,08 - - 1,79 1,50
Manga 1,41 - - 1,55 1,36
Melao 2,45 - - 1,04 1,37
Abobrinha 1,03 - - 1,33 1,26
Alface crespa 1,09 - 1,42 1,09 1,46
Brocolis 1,06 - - 2,12 2,56
Couve flor 1,18 - - 2,22 2,24
Couve manteiga 1,06 - 1,58 1,60 1,50
Pimentao amarelo 1,21 1,17 - 1,26 1,57
Pimentao vermelho 1,18 1,17 - 1,26 1,57

Pimentao verde 1,10 1,17 1,14 1,26 1,57
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Repolho roxo 1,33 - 1,13 1,72 1,35
Repolho verde 1,57 - - 1,72 1,35
Ricula 1,15 - 1,86 - 1,57
Tempero verde 1,02 1,02 - 1,10 1,44
Tomate molho 1,04 1,04 - 1,25 1,61
Vagem 1,07 - - 1,41 1,26
Batata Inglesa branca 1,33 1,45 - 1,06 1,06
Beterraba 1,17 1,15 - 1,61 1,53
Cebola 1,13 1,13 - 1,03 1,53
Cenoura 1,24 1,14 - 1,17 1,16
Peito de frango- bife 1,00 - - 2,38 2,17
Sobrecoxa de frango 1,40 - - 1,72 1,50
Carne moida 1,00 - - 1,72 1,17
Filé de peixe 1,00 - - 1,66 1,66
Ovo de galinha 1,15 1,09 - 1,12 1,13

Na tabela 4 observou-se que as perdas se mostraram maiores no feijao preto, no abacaxi, no
mamao, no meldo, na cenoura e no ovo de galinha. Nesse resultado, pode-se dizer que no SA anali-
sado a maneira de descascar, o utensilio e a habilidade do manipulador pode estar inadequada ou até
mesmo a qualidade do alimento pode ter interferido, pois no momento do pré-preparo as frutas ja es-
tavam bem maduras e com partes deterioradas (o que aumenta as perdas), bem como no caso do feijao
que era de baixa qualidade. Os autores citados nao descrevem a técnica utilizada no pré-preparo, a
habilidade da mao-de-obra, a sazonalidade e a qualidade do produto, que sao fatores que influenciam
diretamente na determina¢ao do FC. Devido a isso, houve grande variagdo nos fatores entre um autor
e outro (LEMOS, 2011).

Alguns alimentos obtiveram FC menor do que os encontrados na literatura consultada, o que
significa que no SA existem menos perdas no pré-preparo comparado com os autores citados. O FC
tem a sua utilidade visando a quantidade de alimento que deve ser comprada, como também se pode
saber o quanto de desperdicio e parte comestivel se obteve no processo de preparacdo do alimento
(ROMERO, 2015).

Com o FC, descobre-se o quanto serd necessario de alimento em seu peso bruto, ja que com
esse indicador ¢ conhecido a quantidade de perdas e de parte comestivel, mas ndo se restringe apenas
ao célculo do valor das perdas pela retirada de cascas, aparas, sementes, talos e sujidades. E importante
também o conhecimento da forma de consumo e da parte comestivel do alimento, que permite que a
avalia¢do do valor nutritivo da dieta e/ou cardapio ndo fique sub ou superestimada. As falhas causadas
por estimativas incorretas podem acarretar problemas operacionais no SA, como aumento dos custos,
desperdicios com sobras de alimentos ja preparados e aquisi¢ao superfaturada (PHILIPPI, 2014).

No SA analisou-se que alguns legumes e verduras ndo eram armazenados sob refrigeracdo, o
que também pode ter contribuido para o resultado final do FC, pois ¢ de suma importancia o arma-

zenamento de frutas e vegetais sob refrigeracdo, sendo recomendando temperatura de até 10°C por
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até uma semana para esses alimentos. Além das condi¢des de tempo e temperatura, devem também ser
observadas a limpeza, a rotatividade de estoque e ventilagao dos alimentos, pois assim a vida util desses
alimentos pode ser aumentada, as caracteristicas nutricionais e sensoriais podem ser mantidas e as per-
das por deterioragdo reduzidas. Nesse caso, a ventilagao e a maneira de armazenamento nao favoreciam
a qualidade dos alimentos, ja que nao era controlada com maior cuidado a rotatividade e higienizagao no
momento de recebimento, ficando com sujidades até o momento de uso (ARAUJO, 2015).

No estudo de Romero et al. (2015), entendeu-se como normalidade as perdas que ocorreram
na fase de higienizacao, pré-preparo, descascamento e cortes culindrios especificos, tendo em vista
que neste estudo também houve grande variabilidade nos dados encontrados, sendo considerado ne-
cessario o treinamento dos funcionarios, envolvé-los em todo o conjunto da produgdo, mostrando o
desperdicio, e consequentemente o custo aumentado das refeigdes servidas.

Seria importante a adogdo de medidas de reducdo de desperdicios em alimentos como o aba-
caxi, 0 mamao e o meldo que mostraram um FC aumentado comparando com Ornelas et al. (2007)
e Silva et al. (2001). Também poderiam passar a fazer reaproveitamento dos alimentos ou aproveita-
mento integral, pois as vantagens associadas a essa medida decorre da otimizagao do uso dos recur-
sos, por diminuir o FC, e da possibilidade de ampliar a oferta de fibras e outros nutrientes, perdidos

com a eliminagdo de aparas de muitos alimentos (DOMENE, 2011).

Tabela 5 - Comparagdo dos fatores de cocgdo encontrados com outros autores.

Alimentos Fcc encontrado Ornellas (2007) Silva et al. (2012) Costa et al. (1997)
Arroz branco 2,39 2,50 3,07 2,33
Feijao preto 2,10 3,00 2,00 1,89
Abobrinha 0,73 - 1,06 0,93
Broécolis 1,08 - - 0,95
Couve flor 1,15 - 1,08 0,98
Couve manteiga 0,89 - 0,79 -
Vagem 1,00 - - 1,02
Batata Inglesa branca 1,01 1,00 0,99 0,95
Peito de frango- bife 0,83 0,60 0,67 -
Carne moida 0,90 0,70 0,85% -
Filé de peixe 1,34 0,70 0,44 -
*almondega

Em conformidade com o estudo de Romero et al. (2015), a diversidade de valores que se mos-
trou nas comparacdes, deve-se ao fato de que cada local tem suas peculiaridades no modo de preparar
os alimentos e variedades de utensilios. Além disso, pode-se considerar também que cada regido tem
alimentos com texturas e qualidadesorganolépticas diferenciadas.

Como resultado na tabela 5, pode-se dizer que os alimentos arroz branco, feijao preto, brocolis,
couve flor e filé de peixe aumentaram de peso pois obtiveram Fcc maior que 1, o que significa que absor-

veram a agua durante o processamento. No estudo de Silva et al. (2012), o resultado do Fcc encontrado
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foi maior no caso do arroz e da abobrinha, o que pode ser explicado pelo fato do tempo de cocgao,
quantidade de 4gua utilizada e tipo de arroz, pois no SA analisado o arroz branco nao fica muito tempo
cozinhando, a quantidade de 4gua nao ¢ o dobro da quantidade de arroz e o arroz ¢ do tipo 1.

Comparando os alimentos brocolis, couve flor, couve manteiga, batata inglesa, peito de fran-
go, carne moida e filé¢ de peixe obtiveram maior rendimento do que nos outros estudos. Isso se deve
ao fato de os alimentos deste estudo terem sido submetidos 4 coc¢do em fervura em dgua (no caso
das verduras e legumes), coccao em calor seco (no caso da carne moida) e imersao em fritura (no caso
do peixe), podendo ter absorvido mais d4gua durante o processamento. Ja nos estudos utilizados para
comparag¢do ndo ¢ detalhado o tipo de cocgdo para poder discutir com mais detalhes.

Os maiores rendimentos foram encontrados no estudo de Silva et al. (2012) (para o arroz
3,07 e a abobrinha 1,06), no estudo Ornellas (2007) (o alimento foi o feijao 3,00) e no estudo de
Costa et al. (1997) (somente no caso da couve manteiga 1,02).

O que pode ter levado a essa variabilidade de resultados foram as modifica¢des que podem ter
ocorrido nos alimentos, pois, segundo Philippi (2014), os alimentos podem sofrer modificag¢des por fato-
res fisicos (temperatura), quimicos (a¢ao de acidos) e bioldgicos (fermentos), além da ag¢@o externa que
os alimentos recebem, na passagem de um estado para o outro (cocgdo, congelamento, descongelamen-
to) e isso faz com que o peso dos alimentos se modifique. No caso deste estudo, o SA analisado utiliza o
método de congelamento para armazenar as carnes recebidas dos fornecedores, e o descongelamento ¢
feito de um dia para o outro, sendo que quase metade do tempo fica em temperatura ambiente e depois
¢ colocado em refrigerador até o momento da cocgdo, esse tipo de descongelamento pode fazer com que

o alimento tenha uma perda de 4gua maior além de ficar mais exposto ao ambiente.

CONCLUSAO

Com os resultados encontrados, conclui-se que no SA analisado existe certo controle nos
processos de pré-preparo € um bom rendimento nos processos de cocgdo comparado aos autores
consultados. As perdas em alguns alimentos foram maiores e em outros foram menores, mostrando
com isso que ndo ha tanto desperdicio neste servico. Mesmo assim, poderiam ser adotadas medidas
de reaproveitamento e aproveitamento integral com alguns alimentos além da opg¢ao de incluir o uso
de alimentos minimamente processados.

Nesse estudo, observou-se que ha uma grande necessidade de realizagdo de mais pesquisas
em relacdo ao fator de cocgdo e ao fator de corre¢ao para que se tenham mais comparagdes, além de
que nos estudos analisados nao havia detalhamento dos métodos de coc¢ao, qualidade dos alimentos
e maneira de pré-preparo, o que dificulta a comparagao.

Sendo assim, ¢ de extrema importancia a elaboracao de tabelas com FC e Fcc nos SAs, pois

com esses indicadores ¢ possivel realizar o dimensionamento e planejamento da producdo de refei-
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¢des, com isso a padroniza¢do dos alimentos utilizados no local seria um grande diferencial para

melhoria na qualidade dos servigos realizados.
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