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Resumo:

As unidades de aimentacdo e nutricdo (UANS) sdo ingtituicdes que geram muitos desperdicios de
aimentos. O objetivo deste artigo é apresentar um levantamento sobre a pesquisa relaciona ao
desperdicio de alimentos em UANS. Para tanto, realizou-se um estudo de revisdo sistematica, no Portal
Periodicos da Capes. Dentre os onze artigos selecionados, o periodo de coleta de dados para as pesquisas
variou de trés dias até um ano e meio. Quanto ao local de desenvolvimento das pesquisas, grande parte
foi realizada em unidades de alimentacdo e nutricdo escolares. Os indices de resto-ingestédo variaram
entre 4,19% e 36%. Para a reducdo dos indices de resto-ingestdo, foram sugeridas atividades de educagéo
nutricional, treinamento para os funcionarios e porcionamento adequado. Conclui-se a importancia de
acOes para dimuicéo dos percentuais de resto-ingestdo, as quais devem estar der acordo com o perfil da
unidade. Sugere-se que os profissionais das UANS se conscientizem ainda mais do seu papel perante o
desperdicio de alimentos e a sustentabilidade e que as atividades de educacdo nutricional junto aos
clientes no seja uma atitude isolada.
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AVALIACAO DO RESTO-INGESTAO EM SERVICOS DE ALIMENTACAO: UMA
REVISAO SISTEMATICA

1 INTRODUCAO

Os restaurantes e servigos de alimentacdo estdo entre os que mais poluem o meio
ambiente, além disso, se encaixam também como responsdveis pelo comprometimento da
qualidade do ar e os que mais consomem &4gua natural e produtos quimicos tdoxicos
(PALACIO, THEIS, 2015).

O servico de alimentacdo coletiva € uma grande fonte de desperdicio de alimentos.
Dentre as perdas de alimentos nos servicos de alimentacdo, podem-se citar os alimentos que
restam em balcOes de distribuicdo, sobras de preparacdes prontas que ndo chegam a ser
servidas e/ou vendidas e as que restam nos pratos dos clientes. Independente da origem, estes
desperdicios devem ser avaliados, pois em uma unidade de alimentacio e nutricdo, o
desperdicio € sindnimo de falta de qualidade e deve ser evitado através de um planejamento
adequado, para que ndo haja excessos de producdo e nem restos, reduzindo a geracdo de
residuos que sao dispostos no meio ambiente (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

Uma das maiores e mais preocupantes problemdticas em torno dos residuos sélidos
estdo relacionados ao seu destino e todas as consequéncias advindas deste para a populacio
atual e futuras geragdes (ALVES; UENO, 2015).

A reducdo de residuos consiste em evitar sua produgdo, revendo os processos de pré-
preparo dos alimentos; dar uma maior aten¢do ao planejamento dos carddpios; realizar um
maior monitoramento na distribuicdo das refeicdes para evitar falhas no porcionamento
(CARNEIRO et al., 2010).

A perda de alimentos ao longo de toda a cadeia produtiva representa um significativo
prejuizo de recursos investidos na producdo de alimentos, transporte e armazenamento.
Recursos como gastos de energia, 4gua e insumos agricolas sdo cada vez mais escassos e
devem ser aplicados de forma eficiente e sustentdvel (ALVES e UENO, 2015).

O nutricionista como gerente da UAN deve ter consciéncia de sua responsabilidade
social em relacdo ao meio ambiente, devendo exercer um monitoramento constante e definir
estratégias de reducdo dos residuos e de energia e dgua, criando indicadores proprios para a
unidade, capacitando seus colaboradores e conscientizando os usudrios sobre a necessidade de
se evitar o desperdicio (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

Dentre os diferentes processos que geram desperdicios nas unidades de alimentagdo e
nutricdo, questiona-se qual o volume dos restos alimentares dos pratos dos comensais? Diante
destes problemas de pesquisa apresentados, este estudo objetiva realizar um levantamento
sobre a pesquisa relacionada ao desperdicio de alimentos em UANS.

2 METODOLOGIA

A presente pesquisa trata-se de um estudo de revisao sistemadtica, realizado em junho
de 2018. A coleta de dados foi feita através do Portal Periddicos da Capes. Para limitar o
universo da pesquisa, foi realizada a Busca avancada e descritores foram combinados. Foi
entdo selecionada a opgdo “qualquer”, para que os resultados retornassem produgdes que
apresentassem os descritores em qualquer local da producdo. Ao mesmo tempo, selecionou-se
a opcao “contém”, ja que qualquer configuracdo dos descritores poderia ser til.

Quanto a defini¢do dos descritores, como os termos “sobra”, “resto”, “resto-ingesta”
ou “resto-ingestao” sdo utilizados, em alguns casos, como sindnimos, estes termos foram
considerados como ponto de partida. Ainda, o termo “desperdicio” ¢ utilizado, no sentido

amplo, para todas estas perdas e também foi incluido como palavra-chave. Ao mesmo tempo,
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utilizou-se como termos limitantes aqueles referentes ao ldcus da pesquisa: “restaurante”,
“alimentacdo”, como parte termo integrante de “unidades de alimentagdo e nutrigdo”,
“servigo(s) de alimentagdo” e/ou “unidade de alimentacdo e nutri¢ao escolar”. Ja “nutricao”
foi outra palavra-chave necessaria para abarcar os “servigos de nutri¢do e dietética”, com o
objetivo de serem incluidos os servigos hospitalares, que podem ser assim designados.
Finalmente, optou-se por incluir o termo “refeicdoes”, de maneira a identificar artigos
relacionados as “unidades produtoras de refeicdes (UPR)”, sindnimos de UANs. Com o
objetivo de focar em pesquisas recentes, optou-se por limitar a busca aos ultimos 10 anos,
mas escolheu-se por definir o periodo nos campos “Data Inicial” e “Data Final”. Portanto, a
base de dados foi configurada para o periodo de 01 de janeiro de 2008 a 31 de dezembro de
2017. Finalmente, optou-se como “tipo de material” a busca por artigos, de maneira com que
pesquisas e dados mais atuais fossem coletados. No campo “Idioma” os resultados foram
delimitados aqueles artigos em portugués.

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

Dentre os resultados encontrados na pesquisa eletronica, os 1423 artigos foram
selecionados a partir dos diferentes descritores. Os artigos excluidos foram aqueles em outros
idiomas, que ndo o portugués, e os que apos a leitura do titulo ou resumo ndo se enquadravam
na temadtica proposta pela revisao, bem como os duplicados. A revisdo resultou na andlise de
12 artigos, sendo um excluido pelo fato de analisar a sustentabilidade dos cardédpios através de
um questiondrio, mas que finalmente nao tratava sobre o resto-ingestao.

Na Tabela 1 sdo descritos os anos de publicacdo, perfis das UANs e os percentuais de
resto-ingestdo, bem como sua classificagdo, identificados pelos estudos desenvolvidos pelos
artigos selecionados.

Tabela 1- Classificacdo das unidades quantos ao percentual de resto-ingestao.

Autor Ano Perfil da UAN 9 de R.1 Classificacdo
Alves e Ueno 2015 Restaurante 27,8 Péssimo
Institucional
Carneiro 2014 Restaurante 31,8 Péssimo
Institucional
Galian Santos e 2016 Escola 4,19 Bom/Aceitavel
Madrona
Issa et al. 2014 Escola 5,17 Bom/Aceitavel
Longo-Silva et 2012 Escola 36 Péssimo/Inaceitdvel
al.
Oliveira Faquim 2012 Escola 30,3 Péssimo/Inaceitavel
e Spinelli
Pikelaizen e 2013 Escola 21,1 Péssimo/Inaceitavel
Spinelli
Pistorello de 2015 Restaurante 13,7 Regular
Conto e Zaro Comercial
Rolim et al. 2011 Servico de nutricdo 19 Péssimo/aceitdvel
Hospitalar
Silva et al. 2016 Restaurante 9,41 Bom
Institucional
Vieira et al. 2015 Escola 20,75 Péssimo/Inaceitavel
MEDIA 19,93
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Fonte: Autor da Revisdo, 2018.

Na Figura 1 sdo descritos os percentuais de resto-ingestao identificados pelos estudos
desenvolvidos pelos artigos selecionados.

Figura 1- Percentual de resto-ingestao identificados e autores selecionados.
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Fonte: Autor da Revisdo, 2018.

Os percentuais descritos na Figura 1 de resto-ingestdo variaram entre 4,19% e 36%,
obtendo a média de 19,93%, que se classifica como um valor inaceitdvel/péssimo, com um
desvio padrio de /- 10, 89.

Segundo Castro e Queiroz (1998), apud Vieira e Japur (2012) em que os valores de
resto-ingestdo entre 0 a 5% s@o considerados 6timos, de 5 a 10%, bons, de 10 a 15%
regulares, € maiores que 15%, péssimos. Valores de resto-ingetdo inferiores a 10% sdo
considerados aceitdveis para escolas e para SNH esta classificagdo € atribuida a valores
menores que 20% por se tratarem de coletividades enfermas (ABREU; SPINELLI; PINTO,
2016).

Na Tabela 1, segundo a classificacdao de Castro e Queiroz (1998), apud Vieira e Japur
(2012), Galian; Santos e Madrona (2016) e Issa et al. (2012) obtiveram os percentuais mais
baixos com classificagdo “bom”, com valores de 4,19% e 5,17% respectivamente. Observa-se
que as duas unidades se tratam de escolas, sendo as unicas que obtiveram valores aceitdveis,
abaixo de 10%, segundo Abreu, Spinelli e Pinto (2016).

Silva et al. (2016) foi o terceiro a apresentar valores mais baixos, obtendo-se 9,41%,
classificado como bom segundo Castro e Queiroz (1998), apud Vieira e Japur (2012).

Pistorello de Conto e Zaro, por se tratar de um restaurante comercial, apresentaram um
valor classificado como regular segundo Castro e Queiroz (1998), apud Vieira e Japur (2012)
de 13,7%.

O estudo de Rolim et al., (2011) trata de um SNH e se focou no estudo com comensais
oncoldgicos, em que o indice de resto-ingestdo s6 € considerado inaceitdvel acima de 20%
segundo Abreu, Spinelli e Pinto (2016). Contudo, a unidade, apds algumas adequacdes de
apresentacdo e porcionamento das refei¢des, atingiu o percentual de 19%, classificado como
aceitdvel, sendo que anteriormente esse valor era 27%.
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Os demais artigos mostraram UANs com classificacdo acima de 10%, percentual
considerado inaceitdvel para as escolas, a maioria apresentava valores acima de 15%,
percentual considerado péssimo, comprovando o alto indice de desperdicio de alimentos nas
unidades de alimentacdo e nutricdo. Das seis escolas quatro obtiveram valores inaceitdveis,
sendo importante a implementacio de medidas educativas, tanto como atividades de educacao
nutricional para os alunos, quanto treinamento para os funciondrios da produgao.

4 CONSIDERA COES FINAIS

De acordo com a andlise dos artigos selecionados, conclui-se a importancia de acdes
para diminui¢do dos percentuais de resto-ingestdo. Sugere-se que os profissionais de cada
unidade de alimentag@o e nutricdo se conscientizem do seu papel perante a sustentabilidade.
Sendo papel do nutricionista, além das atividades técnicas e administrativas, € necessario
foco no gerenciamento de residuos de maneira compativel com a preservagdo ambiental,
implementando sempre que possivel medidas educativas, estipulacdo de metas de desperdicio
e uma melhor organizacdo na distribui¢do das preparagdes dos carddpios, treinamento de
funciondrios em relagdo ao porcionamento nos pratos e tipos de utensilios utilizados. Vale
ressaltar a importancia de se aplicar técnicas dietéticas adequadas para melhor apresentagcao
dos pratos servidos, que por consequéncia minimizam a quantidade de restos. Também, a
conscientizacdo dos comensais, bem como o porcionamento das preparagdes para a faixa
etdria vigente e capacitacdo dos funciondrios.

Finalmente, sugere-se que as melhorias devem estar der acordo com o perfil da
unidade e que as atividades de educacao nutricional com os comensais sejam especificas para
a faixa etdria da populacdo atendida. Mas, € imprescindivel que a UAN estenda suas
propostas de acdes sustentdveis para todos os seus processos, € que as atividades de educacido
nutricional junto aos clientes ndo seja uma atitude isolada.
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