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RESUMO

O tema deste trabalho ¢ o resto ingestdo, um fator crucial dentro de uma UAN, e que mostra a relacdo entre a
quantidade de alimentos fornecidos e a quantidade servida, mas ndo consumida e descartada dos pratos apos
o termino da refei¢ao. Sendo assim, ¢ um fator que colabora para monitorar o controle periddico do desperdi-
cio alimentar. O objetivo desta empreitada &€ comparar o resto ingestdo dos comensais em uma UAN militar
apods conscientizacao sobre seu impacto social. Trata-se de uma pesquisa exploratoria e descritiva, de cunho
quantitativo que langa mao dos pressupostos metodologicos da pesquisa transversal aplicado a populagdo de
uma UAN militar na cidade de Sao Paulo, que avaliou o indice de resto ingestdo dos militares durante trés
dias alternados para verificagdo do cenario em relacdo ao desperdicio de alimentos. Em seguida, foi realizada
uma campanha educativa contra o desperdicio alimentar que consistiu em trés intervencdes: exposi¢ao de um
banner sobre desperdicio, um prato expositivo e um informativo de medidas caseiras. Durante a campanha,
foram avaliados, durante outros trés dias, o resto ingestdo da UAN para verificar a eficacia da intervengao.
Constatou-se uma diminuigdo entre as médias de resto ingestao total, além da redugdo do resto ingestdo per
capita, referindo diminui¢do do desperdicio. Sendo assim, conclui-se que houve diminui¢ao do percentual de
resto ingestdo, assim como, reducdo do resto ingestdo per capita, mostrando que as intervencdes para cons-
cientiza¢do quanto ao desperdicio de alimentos colaboraram positivamente para esse resultado.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos, Conscientizacao, Educa¢do alimentar e nutricional.
ABSTRACT

The rest intake is a crucial factor to be evaluated within a Food and Nutrition Unit, as it shows the relation
between the amount of food provided and the amount of food served, but not consumed and discarded from
the plates after the end of the meal. Thus, this factor collaborates to monitor the periodic control of food
waste. This article aims at comparing the rest intake of the commensal in a Military Food and Nutrition Unit,
after the awareness about its social impact. For such, this descriptive quantitative cross-section study was
conducted in a military Food and Nutrition Unit in the city of Sdo Paulo, and evaluated the rate of rest intake
of the militaries during three alternating days, in order to verify the scenario in relation to the food waste.
Right after that, and educational campaign against food waste was carried out. It consisted in interventions
based on three methods: display of a waste banner, an expository plate and a home measure newsletter.
During the campaign, it was evaluated for another three days the rest intake from the Food and Nutrition Unit
to verify the effectiveness of the intervention. There was a decrease between the total rest average, in addition
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to the reduction of rest intake per capita, reporting decreased waste. Thus, it can be concluded that there was
a decrease in the percentage of rest intake, as well as a reduction in the rest intake per capita, showing that
the interventions to raise awareness about food wasting contributed positively to this result.

Keywords: Food wastefulness, Awareness, Food and nutrition education.

INTRODUCAO

As Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN) sdo estabelecimentos prestadores de servicos
de alimentagdo coletiva que atuam na compra, armazenamento ¢ manipulacdo dos alimentos, além da
producao e distribuicao das refeicoes (RODRIGUES, 2010). As UAN tém como principal finalidade
garantir as necessidades nutricionais dos comensais, buscando atender o publico alvo, dentro dos pa-
drdes dietéticos e higi€nico-sanitarios (FURTADO et al., 2019).

Diferentes indicadores de qualidade sao utilizados para mensurar a aceitabilidade da refeigao
oferecida nessas unidades, sendo o resto ingestdo e a sobra suja um dos mais eficientes, pois estabe-
lece uma relacdo entre o alimento rejeitado pelo comensal, bem como a quantidade e a qualidade das
preparacdes alimentares oferecidas, expressa em percentual (RABELO E ALVES, 2016).

O resto ingestdo ¢ um fator crucial a ser avaliado dentro de uma UAN, que mostra a relagao
entre a quantidade de alimentos fornecidos e a quantidade servida, mas ndo consumida e descartada
dos pratos apds o término da refeicdo (MARTINS et al., 2006). Por meio deste fator, € possivel avaliar
o nivel de desperdicio pelos comensais, levando em considerag¢do tanto o ponto de vista econdmico
quanto o ético, social e ambiental (TRANCOSO & TOMASIAK, 2004). Com a preparacao adequada
dos alimentos e a consciéncia do cliente em servir-se da quantidade que ird ingerir, o resto ingestao
de acordo com Vaz, 2006, podem-se admitir como normais as empresas que conseguem percentuais
de resto entre 2 e 5% da quantidade servida ou de 7 a 25¢g por pessoa.

A grande dimensao do problema dos residuos alimentares ¢ prioridade nas discussdes que
dizem respeito as questdes ambientais mundiais, relacionada a geracao de residuos solidos pro-
venientes desde o processo de producdo até o consumo do alimento, contribuindo para impactos
negativos ao meio ambiente (RODRIGUES, 2010). A Food and Agriculture Organization (FAO,
2019), 6rgdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura, estima que um tergo de todos
os alimentos produzidos no mundo ¢ jogado fora, ainda em boas condi¢des para consumo. Em
contrapartida, segundo a FAO, 6rgao da ONU, cerca de sete milhdes de pessoas no Brasil nao
tém sequer perspectiva de quando serd sua proxima refei¢do. Entdo, aquilo que ¢ desperdicado
diariamente seria suficiente para alimentar ndo apenas essas pessoas, mas também aqueles que
tém pouco acesso a comida e apresentam estado nutricional de subnutricio (ORGANIZACOES

DAS NACOES UNIDAS, 2019). Nesse contexto, medidas sustentaveis sdo de grande importancia
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nas UAN com o intuito de colaborar para o combate a fome e reduzir a demanda de residuos
dispostos no ambiente (MAISTRO, 2000).

Para que a sustentabilidade seja aplicada nas UAN ¢ de extrema importancia que o nutri-
cionista responséavel conhega seu papel e suas fungdes no que diz respeito as atividades a serem
executadas (BARTHICHOTO et al., 2013).

Segundo a Resolucdo do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) N° 600/2018, que dispoe
a definicdo das areas de atuacao e atribui¢cdes do nutricionista, compete ao nutricionista que trabalha
em UAN dar assisténcia e educagao nutricional a coletividade ou individuos sadios ou enfermos em
institui¢des publicas e privadas. Sdo também definidas como atividades do nutricionista na UAN:
inserir e monitorar o controle periddico das sobras, do resto ingestao e analisar desperdicios, estimu-
lando a consciéncia social, ecologica e ambiental dos comensais (SILVA, 2019).

Com base nesses dados de fontes consagradas, o presente artigo aborda a importancia do
controle do desperdicio alimentar no Brasil gerado a partir do resto ingestdo, adequando o consumo
alimentar. Neste sentido, o objetivo do estudo ¢ comparar o resto ingestdo dos comensais em uma

UAN militar apds conscientizagdo sobre seu impacto social.

MATERIAIS E METODOS

Este trabalho constitui em uma pequena exploratéria e descritiva, de cunho quantitativo, que
lanca mao dos pressupostos metodoldgicos da pesquisa transversal aplicados a populagdo de uma
UAN militar a cidade de Sao Paulo, com o objetivo de investigar o indice de resto ingestao antes e
durante uma campanha educativa conta o desperdicio alimentar, que foi desenvolvida no periodo de
Agosto/Setembro de 2019.

Para esta analise foi selecionada apenas a refei¢do do almogo que ¢ ofertado entre o horario
das 11h45 as 13h00. O servico ¢ self-service e o cardapio € disponibilizado no site e no mural do refei-
torio, com antecedéncia de uma semana. O cardapio oferecido ¢ composto por: dois tipos de entradas,
prato base, uma guarni¢do, um prato principal e uma sobremesa.

Primeiramente avaliou-se o indice de resto ingestao de trés dias alternados, para a pesagem
dos alimentos foi utilizada uma balanca digital da Klotek com capacidade de 600kg. As sobras
consideradas foram as que restaram no balcdo de distribuigdo, assim, foi calculado tudo o que foi
produzido, ap6s foi descontado o peso das sobras, obtendo-se o peso dos alimentos que foram dis-
tribuidos, conforme formulas descritas abaixo. O peso do resto foi obtido através da pesagem dos
alimentos deixados nos pratos que foram separados em recipientes de lixo reciclaveis e organicos.

Os restos ndo comestiveis (0ssos e cascas de frutas) foram descartados em recipientes separados dos
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restos comestiveis para ndo serem usados nos calculos do resto ingestdo, ja que fora computado o fator
de correcao e indice de coc¢do (quando necessario) em cada alimento antes do processo de preparo.

Para determinar o peso da producao total foi utilizada a formula:
Kg de producdo total = Peso do alimento cru/ Fato de corre¢io (FC) x Indice de cocgdo (IC) )]

Para determinar o peso da distribuicao total foi utilizada a formula:
Kg de distribuigao total = Peso da produgdo total - Peso da sobra total (limpa e suja) )

E para determinar o percentual do indice de resto ingestao foi utilizada a formula, conforme

Abreu, 2007:
% de Resto- ingestdo = Peso de resto x 100/ Peso da refei¢do distribuida €))

Em seguida, foi aplicada uma campanha educativa com os militares conforme as seguintes
intervengoes:

INTERVENCAO 1 - PRATO EXPOSITIVO: quatro informativos distribuidos entre os quatro
refeitorios, contendo informagdes para a montagem de um prato em medidas caseiras com padrdes
dos utensilios do local, além de um prato considerado como referéncia montado no inicio da fila. Para
a montagem desse prato referéncia, utilizou-se como parametro uma quantidade média, na qual os
militares ndo deixavam restos no prato, conforme observado anteriormente.

INTERVENCAO 2 - DEMONSTRANDO O DESPERDICIO: durante uma semana, foram
colocados em todos os refeitorios banners expositivos contendo informagdes sobre a fome no Brasil
e no mundo, destacando ainda o local e o dia que apresentou maior percentual de resto ingestao pelos
comensais. Abaixo do banner, foram colocados sacos de arroz para demonstrar a quantidade de quilos
desperdi¢gados em um dia. Em cada saco havia um informativo colado esclarecendo quantas pessoas
a mais poderiam ser alimentadas com o resto ingestao. Esse valor foi encontrado dividindo o total de
desperdicio pela média da quantidade em gramas (700g) de alimentos considerada no prato referén-
cia, conforme explicado acima.

INTERVENCAO 3 - MEDIDA CASEIRA PARA CADA ALIMENTO: em cada alimento
que esta na pracga de distribuigdo, foi colocado um display que continha informagdes das quantidades
adequadas para se servir.

INTERVENCAO 4 - INFORMATIVO DE CONSCIENTIZACAO: Foram colocados nas pa-
redes do refeitorio posteres que continham informagdes sobre como ter uma alimentagdo consciente.

Durante a campanha educativa foram realizadas novas pesagens do indice do resto inges-
tdo de trés dias alternados, para comparar os resultados obtidos, avaliando a eficacia das inter-
vengoes aplicadas. Para andlise dos dados utilizou-se cédlculo do percentual, assim como média

de alguns resultados.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A UAN estudada serve aproximadamente 1200 refeicdes por dia, sendo em média 450 re-
feicdes na hora do almogo. As figuras 1 e 2 apresentam os valores utilizados para calcular o peso
da refeicdo produzida nos dois periodos distintos: antes e durante a campanha educativa, através da
quantidade de alimento cru utilizado, indice de cocgao e fator de correcao dos alimentos.

A quantidade total produzida no almogo antes da interven¢ao nos dias 28/08, 02/09 e 04/09
foram de 280,65kg, 327,70kg e 327,72kg, respectivamente (Figura 1). Durante a semana da campanha
educativa, nos dias 10/09, 11/09 e 13/09 o peso de producdo foi de 314,42kg, 307,13kg e 361,61kg,

respectivamente (Figura 2).

Figura 1 - Valores do alimento cru, indice de cocg¢ao, fator de corre¢do e quantidade produzida de
refeicdo diaria antes da interveng@o em unidade militar, Sdo Paulo, 2019.

28/Agosto
QUANTIDADE DO
ALIMENTO IC FC QUANTIDADE PRODUZIDA (KG)
ALIMENTO CRU (KG)
Arroz Branco 25 2,51 1 62,75
Arroz integral 4 2,46 1 9,84
Feijao 22 2 1,05 41,9
Brocolis 30 06 212 8,5
Couve flor 30 06 222 8,1
Rucula 27,5 - 1,57 17,5
Cenoura 13,75 - 1,17 11,75
Beterraba 13,75 0,9 1,61 7,69
Carne 180 0,58 1,25 83,52
Abacaxi 55 - 1,89 29,1
TOTAL --- -- -- 280,65
02/Setembro
ALIMENTO QUANTIDADE DESPENSA (KG) IC FC QUANTIDADE PRODUZIDA (KG)
Arroz branco 25 2,51 1 62,75
Arroz integral 4 2,46 1 9,84
Feijao 22 2 1,05 41,90
Macarrao 30 2,5 1 75,00
Almondegas 120 0,6 1 72,00
Laranja 40 1 1,39 28,78
Repolho 27,5 1 1,72 15,99
Cenoura 13,75 1 1,17 11,75
Pepino 13,75 1 1,42 9,68
TOTAL - -- -- 327,70
04/Setembro
ALIMENTO QUANTIDADE DESPENSA (KG) IC FC QUANTIDADE PRODUZIDA (KG)
Arroz 25 2,51 1 62,75
Arroz integral 4 2,46 1 9,84
Feijao 22 2 1,05 41,90

Batata 20 1 1,06 18,87
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Cenoura
Abdbora
Carne assada
Agrido
Alface
Tomate
Palmito
Melancia
TOTAL

20
20
160

1,17
0,58 1

1
1
5
1 1,78
1
1
1
1

1,7

17,09
15,04
92,8
4,49
6,96
12,80
4,00
41,18
327,72

Fonte: Construgao do autor

Figura 2 - Valores do alimento cru, indice de coc¢ao, fator de corre¢do e quantidade produzida de

refeicdo diaria durante a intervengdo em unidade militar, S3o Paulo, 2019.

10/Setembro
ALIMENTO QUANTIDADE DESPENSA (KG) IC FC QUANTIDADE PRODUZIDA (KG)
Arroz 25 2,51 1 62,75
Feijao 20 2 1,05 38,10
Arroz integral 4 2,46 1 9,84
Abobrinha 15 0,6 1,33 6,77
Cenoura 15 1 1,17 12,82
Brocolis 15 0,6 2,12 425
Agrido 18 1 1,78 10,11
Tomate 20 1 1,25 16,00
Queijo 4 1 1 4,00
File de frango 180 0,58 1 104,40
Pera 20 1 1,2 16,67
Morango 25 1 1,1 22,73
Suspiro 6 1 1 6,00
TOTAL --- -- -- 314,42
11/Setembro
ALIMENTO QUANTIDADE DESPENSA (KG) IC FC QUANTIDADE PRODUZIDA (KG)
Arroz 25 2,51 1 62,75
Feijao 20 2 1,05 38,10
Arroz integral 4 2,46 1 9,84
Espinafre 30 0,7 1,78 11,80
Farinha de trigo 5 1 1 5,00
Rucula 15 1 1,57 9,55
Tomate 15 1 1,25 12,00
Batata palha 5 1 1 5,00
Presunto 1 1 8,00
Queijo 1 1 8,00
Maionese 24 1 1 24,00
Contra filé 180 0,58 1 11,60
Mamio 55 1 1,6 34,38
Farinha de trigo 8 1 1 8,00
Achocolatado 3 1 1 3,00
Agucar 5 1 1 5,00
Fermento 0,4 1 1 0,40
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Ovos 5,28 1 1,12 4,71
Creme de con-
. 8 1 1 8,00
feiteiro
Leite 30 1 1 30,00
Péssego em
8 1 1 8,00
calda
TOTAL - -- -- 307,13
13/Setembro
ALIMENTO QUANTIDADE DESPENSA (KG) IC FC QUANTIDADE PRODUZIDA (KG)
Arroz 25 2,51 1 62,75
Feijao 20 2 1,05 38,10
Arroz integral 4 2,46 1 9,84
Mandioca 100 1 1,31 76,34
Alface 15 1 1,15 13,04
Laranja 2 1 1,39 1,44
Abobora 10 1 1,33 7,52
Lagarto 180 0,58 1,57 66,49
Banana 35 1 1,66 21,08
Abacaxi em
7,2 1 1 7,20
calda
Amido 4 1 1 4,00
Creme de leite 8 1 1 8,00
Leite conden-
7,9 1 1 7,90
sado
TOTAL — -- -- 361,61

Fonte: Construgdo do autor.

O total de sobra foi calculado utilizando a soma da sobra limpa e sobra suja do local, referente aos
dias analisados. Apresentou como resultado a quantidade total de sobras no almogo de 60 kg, 65 kg
e 60 kg respectivamente, tanto nos 3 dias anteriores (28/08, 02/09 e 04/09), quanto durante (10/09,
11/09 e 13/09) a campanha educativa.

Através dos valores obtidos foi possivel calcular a quantidade distribuida (peso total produzi-
do - peso total de sobras), o consumo per capita, o resto ingestao didrio, resto ingestao per capita ¢ a
porcentagem de resto ingestdo didria antes e durante a intervencdo. Para comparagdo antes e durante

a intervengao, foi calculada a média dos resultados (figura 3 ¢ 4).

Figura 3 - Valores de quantidade de alimento distribuido, resto, resto per capita e percentual de resto ingestdo antes
da intervencgdo, de acordo com o numero de refei¢des, Sdo Paulo/SP, 2019.

DIAS REFEICOES QUANTIDADE DISTRIBUIDA RESTO RESTO % RESTO
(N°) (KG) (KG) PERCAPITA  INGESTAO
28/08 434 220,65 32 0,07 14,50
02/09 461 262,69 14 0,03 5,33
04/09 432 267,72 19,6 0,04 7,32
MEDIA 442,33 250,35 65,6 0,04 9,05

Fonte: Construcao do autor.
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Figura 4 - Valores de quantidade de alimento distribuido, resto, resto per capita e percentual de
resto ingestdo durante a intervengdo, de acordo com o numero de refeicdes, Sao Paulo/SP, 2019.

DIAS REFEICOES  QUANTIDADE DISTRIBUIDA RESTO RESTO % RESTO
(N°) (KG) (KG) PERCAPITA (KG) INGESTAO
10/09 568 254,42 8 0,014 3,14
11/09 571 297,45 22 0,04 7,40
13/09 418 301,61 8,8 0,02 2,92
MEDIA 519 284,50 12,9 0,02 4,49

Fonte: Construgao do autor.

Ao mensurar a média total da porcentagem do resto ingestao antes da campanha educativa,
quantificou-se um valor de 9,05% e durante a interven¢do 4,49%, obtendo redugdo significativa do

resto ingestdo diario assim como demonstra o grafico 1.

Grifico 1 - Médias do percentual de resto ingestdo antes e durante a campanha educativa em
uma Unidade de Alimentagado e Nutrigdo, Sdo Paulo/SP, 2019.

Percentual das Médias de Resto-ingestao
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Fonte: Construgdo do autor

Segundo Vaz (2006), o percentual aceitavel para resto ingestao total ¢ de 2 a 5%, assim a
média geral dos valores do resto ingestao total durante a campanha educativa apresentou-se dentro
das margens de seguranca, indicando que o desperdicio dos alimentos frente ao resto ingestao foi
reduzido. Com relagdo ao per capita proposto por Vaz, 2006, podem-se admitir como normais de
resto entre 7 a 25g por pessoa, sendo assim, apds a analise da média do resto ingestdo per capita no
presente estudo (grafico 2), pode-se perceber que o valor antes da campanha educativa ultrapassou
o limite padrao (40g) e durante, o valor ficou dentro do limite padrdo (20g), indicando que o des-
perdicio de alimentos frente ao resto ingestio per capita também melhorou dentro da UAN militar

e tende a diminuir.
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Grafico 2 - Média em quilos de resto ingestdo per capita antes e durante a Campanha
educativa em uma Unidade de Alimentagao e Nutri¢do, Sao Paulo/SP, 2019.

Média em Quilos do Resto-Ingestdo Per capita
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Fonte: Construgdo do autor

O estudo de Furtado e colaboradores, 2019, demonstrou diferen¢a entre os valores do resto
ingestao per capita antes (42,3g) e durante (35,2g) a campanha realizada, sendo superiores ao pre-
sente estudo, mas demonstrando a importancia da conscientizagdo sobre o desperdicio alimentar dos
comensais. O estudo de Machado e colaboradores, 2012, em uma UAN de grande porte da cidade de
Anapolis - GO observou uma média de resto ingestdo per capita antes e apés uma campanha contra
o desperdicio alimentar, encontrando 60,9g da média de resto ingestao per capita antes e 55,3g apds
a campanha, mostrando que além da diminui¢do dos valores durante uma campanha educativa, apos

as intervencoes também ¢ possivel observar a reducao do resto ingestao.
CONSIDERACOES FINAIS

O estudo demonstra que houve diminuicao do percentual de resto ingestdao, assim como re-
ducdo do resto ingestdo per capita, evidenciando que as intervengdes para conscientiza¢do quanto ao
desperdicio de alimentos colaboraram positivamente para esse resultado. A conscientiza¢do sobre o
tema em uma UAN militar ¢ favorecida pelo espirito de corpo inerente ao militarismo que proporcio-

na ao proximo combatente o alimento nao desprezado.
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