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RESUMO

VIEIRA, Bertaglia Daiane. Avaliacdo do desperdicio e da oferta de fibras
alimentares no cardapio do restaurante universitario da UTFPR — campus
Campo Mourdo. 2015. Trabalho de Conclusdo de Curso. (Engenharia de

Alimentos), Universidade Tecnoldgica Federal do Paranad. Campo Mourao, 2015.

As fibras alimentares possuem funcdes fisioldgicas e bioguimicas benéficas a saude
do homem, auxiliando na prevencdo do aparecimento de doengas cronicas. O
objetivo do presente trabalho foi determinar o teor de fibras ofertado diariamente
pelo cardapio do restaurante universitario da UTFPR- campus Campo Mourdo aos
seus consumidores, avaliando o cardapio e comparando com a recomendacdo diaria
proposta pela Organizacdo Mundial de Saude. Adicionalmente, avaliou-se o
desperdicio praticado neste ambiente. Nesta pesquisa constatou os elevados niveis
de desperdicios, que dentro de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo € um fator
de grande relevancia. Para determinar a quantidade de fibras, foram coletados
dados durante o periodo de maior movimentagdo do dia, o horério do almogo, por
duas semanas subsequentes (de segunda a sexta-feira). A partir da quantidade de
alimentos servidos e da informacdo indireta utilizando o Tabnut, o desperdicio
relatado foi quantificado através da pesagem das lixeiras. A andlise dos resultados
exerce influéncia direta na qualidade das refeicbes e visa avaliar a adequacao das
guantidades preparadas em relacdo as necessidades de consumo (sobra), o

porcionamento na distribuicdo e a aceitacdo do cardapio (resto ingesta).

Palavras-chave: Fibras. Desperdicio. Sobras. Resto ingesta.



ABSTRACT

VIEIRA, Bertaglia Daiane. Evaluation of the waste and the offer of dietary fibers in
the menu of the dining center of the UTFPR — Campo Mourdo. 2015. Completion of
course work. (Food Engineering), Federal Technological University of Parana.
Campo Mourao, 2014.

The dietary fibers have physical and positive biochemical functions for the human's
health, helping to the prevention of chronic diseases. The objective of this study was
the determination of the fiber's content daily offered through the menu of the dining
center of the UTFPR’s Campo Mourdo campus to the costumers, evaluating it and
comparing with the daily recommendation purposed for the World Health
Organization. In addition, the waste occurred in this place was evaluated. In this
research, high levels of waste was observed, which is very important to be
considered in a Food and Nutrition Unit. To determine the fiber's content, data was
collected during the time of greater movement of people, the lunch, for two
subsequent weeks (from Monday to Friday). From the quantity of food served and
indirect information got on Tabnut, the reported waste was quantified through the
weighing of the content of the trash cans. The analysis of the results has a direct
influence on the quality of the meals and aims to evaluate the adequacy of the
prepared quantities regarding to the consumption needs (leftovers), the portioning

distribution and the acceptability of the menu (intake leftovers).

Key-Words: Fibers. Waste. Leftovers. Intake leftovers.



SUMARIO

(RS0 ] 510070 TR 8
P O 1= N L N LV 1 10
2.1 ODJEtiVO Geral ......ccoeiiiiiiiiiii 10
2.2 ObjetiVOS ESPECITICOS .vvvvruiii i ettt e e e e e 10
3. REVISAO BIBLIOGRAFICA ...ttt 11
3.1 DEFINIQ@ES DE FIBRAS ALIMENTARES ..., 11
3.2 ESTRUTURAS QUIMICA E BIOQUIMICA.......ceooeeeeeeeeeeeeeeeee e 11
3.3 PROPRIEDADES DA FIBRA ALIMENTAR E SUAS ACOES FISIOLOGICAS E
METABOLICAS. ..ottt ettt 12
3.4 FONTES DE FIBRAS . ...t e e e e ees 14
3.5 PLANEJAMENTO DO CARDAPIO ...ttt 15
4, MATERIAIS E METODOS ..ottt eete st saesae e e 17
4.1 LOCAL DE REALIZACAO DO ESTUDO .....ooveieieieeeeeeeeeeeee e 17
4.2 DETERMINAC}AO DO TEOR DE FIBRAS DO CARDAPIO .......cccocvveeveenn. 17
4.3 PARAMETROS PARA AVALIAGAO DOS DADOS........cccoovririeieiiiiesieieieeean, 17
4.3.1 Determinacéo da quantidade de alimentos distribuidos ............................ 18
4.3.2 Determinacdo do per capita SErVIdO .......cccceeevviiiiiiiiiiii e 18
4.3.3 DeterminaGao das SODIAS .........uuuuuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 18
4.3.4 DeterminaGao dO reStO INQESTA ........uuuuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeieeeeeeeeees 19

5. RESULTADOS E DISCUSSOES ......ccoiiiiiieeieeeeeeeee e 20
5.1 Determinacdes das sobras e resto iINgesta ..........ccccevveeeeiiiieiiiiiiiiie e, 20
5.2 Determinagéo da quantidade de alimentos servida e fibras per capita............ 22
B. CONCLUSAOD ...ttt 28

7. REFERENCIAS ..ottt 29



1. INTRODUCAO

A promocdo de habitos e préaticas alimentares tem inicio na infancia, com o
aleitamento materno e, no decorrer da vida, consolida-se em busca de uma
qualidade de vida saudavel (PHILIPPI, 2008).

Os alimentos devem ser consumidos preferivelmente em sua forma natural,
adequados qualitativa e quantitativamente, pertencentes ao héabito alimentar,
preparados de forma a preservar os valores nutritivos, oS aspectos sensoriais e
seguros sob o ponto de vista higiénico-sanitario. As refeicdes devem ser feitas em
ambientes “calmos”, pois devem satisfazer as necessidades nutricionais, emocionais
e sociais para promocao de uma qualidade de vida saudavel (Philippi et al., 1999).

Atualmente tem aumentado a procura de alimentos com funcdes fisioldgicas e
bioquimicas benéficas a salde do homem. Varios sdo 0s nutrientes cujo consumo
vem sendo associado a melhoria da funcéo de 6rgaos e tecidos humanos, como as
vitaminas, minerais e alguns acidos graxos. Dentre esses nutrientes, destacam-se as
fibras. Apesar dessas evidéncias, o consumo de dietas ricas em gordura e pobres
em frutas, vegetais e cereais ainda é elevado tanto em paises desenvolvidos quanto
em paises em desenvolvimento.

A definicdo de fibra alimentar (FA) vem sendo modificada desde a década de
1970, o que ocorre também com os métodos analiticos para a sua quantificacdo e a
identificacdo de fragbes com propriedades funcionais (PHILIPPI, 2004).

No Brasil, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em sua
Resolugdo RDC n. 360, de 23/12/2003, a fibra alimentar é definida como qualquer
material comestivel, consumido normalmente como componente de um alimento,
gue néo seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato digestivo humano.

De acordo com o Codex Alimentarius (preliminar ALINORM 06/29/26): “Fibra
alimentar € constituida de polimeros de carboidratos com grau de polimerizagcao
maior que 3, que ndo sao digeridos e absorvidos no intestino delgado. Pode ser
encontrada naturalmente nos alimentos como sao consumidos; obtida de material
cru por meio fisico, quimico, enzimatico ou, ainda, por sintese. Apresenta uma ou
mais das seguintes caracteristicas: diminui o tempo do transito intestinal e aumenta
o bolo fecal; € fermentada pela flora bacteriana; reduz os niveis de LDL-colesterol;

reduz os niveis plasmaticos de glicose e insulina”.



As fibras podem ser classificadas quanto ao seu efeito fisiolégico em fibras
soluveis e insoluveis. As fibras sollveis em dgua séo representadas pela pectina, as
gomas e certas hemiceluloses; as fibras insollveis sdo constituidas pela celulose,
hemicelulose e lignina (FRANCO, 2005).

A fim de auxiliar na prevengdao do aparecimento de doengas cronicas
relacionadas a dieta, a Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e
Agricultura e a Organizacdo Mundial da Saude recomenda o consumo de pelo
menos 25 g/dia de fibras na dieta. No entanto, em muitos paises a adesdo a essa
recomendacdo ndo é alcancada (MELO; LAAKSOMEN, 2009).

Atualmente a distancia e a falta de tempo para se alimentar tém levado a maioria
das pessoas a se adaptarem ao que o ambiente mais proximo Ihes oferece. Neste
sentido, as lanchonetes de servico rapido vém oferecendo lanches e refeicbes
rapidas, servico eficiente e menor preco. No entanto, muitas vezes, essas refeicoes
sao incompletas, pobres em nutrientes. Dentre essas opgdes, tem-se 0 restaurante
universitario, com disposi¢cao de todos os nutrientes, incluindo as fibras.

Em virtude do aumento abusivo do custo de produtos alimenticios utilizados para
o0 preparo das refei¢cbes, reflexo da crise financeira internacional, a gestédo de
restaurantes populares deve ser extremamente pautada em redugcdo de
desperdicios e custos em geral, mas, sem perder a qualidade.

A avaliacdo das sobras serve para medir a eficiéncia do planejamento, ou seja,
falhas da determinacdo do numero de refeicbes a serem servidas; super
dimensionamento per capita; falhas em relacdo ao porcionamento; preparacées
incompativeis com o padrdao do cliente ou com seu habito alimentar; eficiéncia de
producdo de alimentos, ou seja, ma aparéncia ou apresentacdo dos alimentos
(ABREU et al., 2003).
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Determinar o teor de fibras e o desperdicio de alimentos no restaurante

universitario da UTFPR- campus Campo Mourdo aos seus consumidores.

2.2 Objetivos especificos

- Avaliar o cardapio ofertado pelo restaurante universitario, determinando o
teor de fibras ofertado no almoco;
- Comparar a oferta de fibras com a recomendacéao diaria proposta pela OMS;

- Avaliar o desperdicio realizado diariamente no restaurante universitario.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 DEFINICOES DE FIBRAS ALIMENTARES

No inicio da década de 1970, conhecia-se apenas a celulose, a hemicelulose e a
lignina, fracdo de carboidrato entdo denominada de fibra bruta, importante para o
funcionamento intestinal e de valor energético nulo. Esta fracdo era determinada
basicamente por tratamentos com hidroxido de sddio e &cido sulfarico, com total
eliminagdo da fracdo soluvel. Em 1976, Trowell criou uma definicdo de natureza
essencialmente nutricional, “A fibra alimentar & constituida, principalmente, de
polissacarideos ndo-amido e lignina que sao resistentes a hidrolise pelas enzimas
digestivas humanas”. Essa definicdo passou a incluir outros componentes, além dos
que compunham a fibra bruta (OLIVEIRA, 2008).

Em relacdo a terminologia, a fibra pode ser crua, vegetal ou alimentar. A fibra
crua é o residuo obtido apos o tratamento dos vegetais com alcalis e acidos, sendo
entdo um conceito quimico e ndo bioldgico. A fibra vegetal esta relacionada aos
elementos fibrosos da parede da célula vegetal. E a fibra alimentar engloba todo tipo
de substancia fibrosa ou néo, incluindo assim, a celulose, a lignina, a pectina,
gomas, etc, que possuem acado especifica para a satde (MARQUEZ, 2001).

Segundo Coppini in Waitzberg (2000) as fibras sdo diferenciadas em relacdo a
solubilidade em agua, viscosidade, gelificacdo e a capacidade de incorporar
substancias moleculares ou minerais. As fibras solGveis sdo as pectinas, gomas,
mucilagens e algumas hemiceluloses; e as insollveis sdo a celulose, lignina e
hemiceluloses. As fibras também podem ser divididas de acordo com sua estrutura e

funcao das plantas.

3.2 ESTRUTURAS QUIMICA E BIOQUIMICA

O estudo da estrutura é de utilidade ndo s6 para o esclarecimento da hidrélise
total, mas também a parcial, quimica ou enzimatica. Esta resulta na formagédo de
oligossacaridios, da posicdo e o tipo das ligacdes. Os polissacaridios (glicanos)
podem estar formados por unidades de um sO acucar ou de varios diferentes. Estes

acucares se unem de forma linear (celulose, amilose) ou ramificada (amilopectina),
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sendo muito diferente na quantidade de posi¢Oes de ramificacdo e na longitude de
cadeias laterais. Quanto maior a cadeia mais alta sera a viscosidade.

Os componentes da fibra alimentar dividem-se nos grupos: polissacarideos nao
amido, oligossacarideos, carboidratos analogos (amido resistente e maltodextrinas
resistentes), lignina, compostos associados a fibra alimentar (compostos fendlicos,
proteina de parede celular, oxalatos, fitatos, ceras, cutina e suberina) e fibras de

origem animal (quitina, quitosana, colageno e condroitina) (PHILIPPI, 2008).

3.3 PROPRIEDADES DA FIBRA ALIMENTAR E SUAS ACOES FISIOLOGICAS E
METABOLICAS

As propriedades fisico-quimicas da fibra permitem a ocorréncia de respostas
locais, como os efeitos no trato gastrintestinal, e respostas sistémicas, através de
efeitos metabdlicos que poderado estar associados ao tipo de fibra alimentar ingerida,
pois ha diferencas quanto a viscosidade, capacidade de fermentacdo, de retencéo
de &gua, trocas catidnicas, disponibilidade para se associar a &cidos biliares,
favorecimento de volume fecal e substrato para a microbiota.

A viscosidade das fibras pode retardar o esvaziamento gastrico, promovendo
melhor digestdo e aumentando a saciedade; no intestino delgado, pode dificultar a
acdo das enzimas hidroliticas, retardando a digestdo, e espessar a barreira da
camada estacionaria de agua o0 que permitiia uma absorcdo mais lenta de
nutrientes. A menor velocidade de esvaziamento gastrico pode ser decorréncia
direta dos alimentos no estébmago, ou um efeito indireto, de horménios liberados em
varias regides do trato intestinal, apdés a passagem do alimento pelo esfincter
pilérico. O efeito de saciedade produzido pela fibra alimentar de uma refeicdo parece
reduzir a energia ingerida na refeicdo subsequente. Varios mecanismos tém sido
propostos para explicar esta resposta: 0 esvaziamento gastrico retardado; os efeitos
de hormonios gastrintestinais reguladores de apetite; moderacdo dos niveis de
glicose plasmatica através da reducéo da resposta insulinica pos-prandial. A fibra
alimentar pode, ainda, afetar a fase cefdlica e a gastrica pela propriedade de
formacdo de volume; enquanto que a viscosidade pode afetar tanto a fase géstrica
qgquando a intestinal, dessa forma modifica processos de ingestdo, digestdo e
absorcao (Buttriss e Stokes, 2008).



13

As fibras sollUveis caracterizam-se por formar géis e pela sua capacidade de
captar agua, formando uma massa gelatinosa que faz aumentar a viscosidade do
conteudo gastrointestinal, atrasando o0 esvaziamento gastrico e proporcionando
maior volume e lubrificacdo das fezes. Ao passarem pelo intestino delgado captam
sais biliares e triglicerideos, dificultando a absorcédo das gorduras, do colesterol e da
glicose (MARQUEZ, 2001).

As fibras insolUveis sdo caracterizadas pela porosidade, baixa densidade e
pela capacidade de aumentar o volume fecal. Tém como principal funcdo diminuir o
transito intestinal reduzindo deste modo a exposicdo do coélon a agentes
cancerigenos e, consequentemente, a diminuicdo da probabilidade de aparecimento
de cancro neste local (Elleuch et al., 2011).

A fibra alimentar possui muitos efeitos fisiologicos, que podem contribuir para
a prevencao e tratamento de doengas como diabetes, doengas cardiovasculares,
obesidade, diverticulose e cancer de célon, auxiliar a perda de peso, entre outras
(FRANCISCHI et al., 2000).

Segundo a WHO/FAO (2003), as metas de ingestdo alimentar propostas para
a prevencdo de doencgas crbnicas ndo transmissiveis enfatiza de forma acentuada a
ingestdo adequada de fibra alimentar, que no caso do Brasil tem as leguminosas
como uma importante fonte.

Héa estudos que comprovam gue a elevada ingestéo de fibra alimentar diminui
o risco de obesidade quando aliada a atividade fisica.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA — Brasil), na resolucao
namero 18 de 30 de abril 1999, considera que alimentos funcionais sdo aqueles que
produzem efeitos metabdlicos ou fisiol6gicos através da atuacdo de um nutriente ou
nao-nutriente no crescimento, desenvolvimento, manutencdo e em outras funcdes
normais do organismo humano. Como tem sido mostrado que a fibra alimentar tem
essa propriedade de atuar de forma “benéfica” em uma ou mais fun¢des no corpo
humano, ela pode ser incluida na categoria dos alimentos funcionais.

A figura 1 apresenta um resumo das propriedades, local de acdo e

implicagdes da ingestéo da fibra alimentar.
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Propriedades

Atuacdo

Implicacbes

Capacidade de
retengdo de agua

Volume

Viscosidade

Adsorcdo e ligacdo de
compostos

Dispersdo em dgua

Volume

Adsorgdo e ligacdo

Fermentacio

Mo intestino delgado

Aumenta o volume na fase aguosa
do conteldo intestinal

Aumenta volume
Altera a mistura do conteldo

Retarda a entrada do conteddo
gastrico

Altera mistura e difusao

Aumenta excrecdo de acidos

biliares ou outros compostos

ligados

No intestino grosso

Permite penetracao de

microorganismos na fase aguosa

Aumenta entrada de material fecal
no intestino grosso

Afeta a mistura do conteddo

Aumenta a
compostos,

guantidade  de
como acidos biliares
presentes no intestino grosso

Aumento da microbiota

Adaptacdo da microbiota

substratos polissacarideos

aos

Retarda
carboidratos e lipideos

digestdo e absorgdo de

Promove absorcdo de nutrientes no
intestino mais distal

Associacdo com reducdo do colesterol
plasmatico e alteracdo da resposta
glicémica

Reduz colesterol plasmatico

Aumenta decomposicdo de

polissacarideos pela microbiota

Fornece substrato para microbiota,

favorece efeito laxante e diminui

exposicdo a produtos toxicos

Aumenta excrecdo destes compostos

Aumenta massa bacteriana e produtos

de metabolismo (CO;, H;, CH,), dcidos
graxos de cadeia curta.

Figura 1: Propriedades e implicagfes da ingestao da fibra
Fonte: OLIVEIRA, MARCHINI, 2008.

3.4 FONTES DE FIBRAS

Os diversos componentes da fibra alimentar sdo encontrados principalmente

entre os vegetais como cereais, frutas, hortalicas e tubérculos, mas sdo as

leguminosas que apresentam as maiores concentragoes.

A figura 2 apresenta as fontes alimentares ricas de acordo com o0s tipos e grupos

de fibras.
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TIPO GRUPOS FONTES

Celulose Vegetais, farelos

Aveia, cevada, vagem, abobrinha,
magd com casca, abacaxi, grios

Hemicelulose integrais ¢ oleaginosas
Polissacarideos ndo amido Extratos de sementes: alfarroba,
semente de locusta, exsudatos de
Gomas e mucilagens plantas, algas, psyllium
Frutas. hortalicas, batas, acucar de
Pectinas beterraba
Chicona, cebola, vacon, ahol, bana,
Oligossacarideos Frutanos tupinambo
Leguminosas, sementes, batata crua e
Amido resistente e Amido resistente e cozida, banana verde, grios integrans,
maltodextrina resistentes maltodextrina resistentes | polidextrose
Camada externa de grios de cereais ¢
Lignina Lignina alpo

Composios fendlicos,
proteinas de parede
Substancias associadas aos | celular, oxalatos, fitatos
polissacarideos ndio amido | ceras, cutina, suberina | Cereais integrais, frutas, hortalicas
Fibras de origem nfio Quitina, quitosana, Cogumelos, leveduras, casca de
vegetal coligeno e condroitina | camardo, frutos do mar, invertebrados

Figura 2: Tipos de fibras alimentares e suas fontes alimentares

Fonte: Tungland e Mayer, 2002.

3.5 PLANEJAMENTO DO CARDAPIO

O planejamento de cardapio em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
pode reduzir o desperdicio de alimentos, servindo diretamente de medida da
qualidade do servico do estabelecimento (MARTINS et al., 2006).

Segundo Savio et al. (2005), a troca do sistema de bandeja padrao pela auto-
escolha ndo garante a elaboragdo de um prato saudavel, pois exercendo seu poder
de decisado, pode acontecer do comensal deixar de consumir tanto o valor calérico
guanto os varios nutrientes adequados as suas necessidades.

Restaurantes em que o tipo de servigo utilizado é o de self-service e bufé, ou
seja, o préprio cliente se serve, sdo 0s responsaveis pela maior quantidade de
sobras de alimentos (SILVA & UENO, 2009).

A importancia do controle de restos de alimentos e a investigacdo dos motivos

dessa ocorréncia possibilitam a avaliacdo da qualidade e da eficiéncia dos servigos
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prestados, nos quais o0 nutricionista exerce papel fundamental para evitar possiveis
desperdicios (PARISENTI et al., 2008). Segundo Abreu et al., (2003) deve-se partir
do principio de que se os alimentos estiverem bem preparados, o resto devera ser
bem préximo ao zero, visto que em restaurantes com refeicdes pagas pelo peso,
ndo hé restos, indicando que o cliente sabe a quantidade que consegue comer.

A quantidade de alimentos jogados no lixo diariamente no Brasil poderia
alimentar cerca de 10 milhdes de pessoas (AUGUSTINI et al., 2008).

Uma avaliacdo diaria das sobras € uma medida de controle e sua quantidade
deve estar dentro da margem de seguranca definida na fase de planejamento
(TEIXEIRA et al., 2006). Os percentuais aceitaveis de sobras sédo de 3% ou de 7 a
25g por cliente (VAZ, 2006). Sdo aceitdveis como percentual de resto-ingestéo,
taxas entre 2 e 5% da quantidade servida ou de 15 a 45g por cliente (VAZ, 2006).

Segundo Mezomo (2002), quando o resultado da operacionalizacdo do
percentual de resto ingestdo se apresentar superior a 10% em coletividade sadia,
pressupfe-se que o0s cardapios estdo inadequados por serem mal planejados e/ou

mal executados.
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1 LOCAL DE REALIZACAO DO ESTUDO

A pesquisa foi desenvolvida no restaurante universitario da Universidade
Tecnolbgica Federal do Parang, campus Campo Mourdo, com consentimento da
atual nutricionista responsavel pelo cardapio servido semanalmente.

Para a realizacdo desse estudo foram coletados dados durante o periodo de
maior movimentac¢&o do dia, o horario do almoco, no periodo de 9 a 22 de setembro
de 2015 (duas semanas subsequentes), de segunda a sexta-feira, levando em conta
gue os frequentadores almocam em dias especificos ou todos os dias da semana,

alcancando assim todo o publico que usufrui deste ambiente.

4.2 DETERMINACAO DO TEOR DE FIBRAS DO CARDAPIO

Todos os alimentos preparados foram pesados, com auxilio de uma balanca
digital plataforma Urano® modelo 10000 com capacidade de 300 Kg. Deste valor,
foram descontadas as sobras limpas, ou seja, os alimentos preparados, mas néo
servidos aos consumidores e também o que sobrou no buffet. Diariamente, pesou-se
0 resto ingesta, que é o alimento servido, mas nao ingerido pelos consumidores, ou
seja, o0 que é desperdicado.

A quantidade de fibras presente no cardapio elaborado foi determinada de

forma indireta, utilizando-se o Tabnut (http://www.dis.epm.br/servicos/nutri/public/)

que é uma Aplicacdo Web reformulada e atualizada pelo Departamento de
Informética em Salde da Escola Paulista de Medicina/Unifesp, que utiliza a base de
dados norte-americana, Padrédo de Referéncia Nacional da Base de Dados de
Nutrientes do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA). A partir da
guantidade de alimentos servidos e da informagéo presente no Tabnut, quantificou-

se o teor de fibras oferecido diariamente pelo cardapio proposto.

4.3 PARAMETROS PARA AVALIACAO DOS DADOS


http://www.dis.epm.br/servicos/nutri/public/
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Os parametros para a avaliacdo dos dados foram determinados utilizando as
equacgles que estdo descritas nos itens a seguir, de 1 a 5 propostas por ABREU;
SPINELLI (2011) e de 6 a 7 propostas por VAZ (2006).

4.3.1 Determinacgédo da quantidade de alimentos distribuidos

Foram determinadas através da pesagem de todos 0s recipientes com
alimentos destinados a distribuicdo, descontando-se o peso das cubas e das sobras
limpas (Eq.1).

Os alimentos que foram pesados que ainda nao haviam sidos preparados
foram multiplicados pelo fator de coccdo. O indice de coccdo ou conversao € a
relacdo entre o0 peso cozido e o peso liquido, e reflete a perda de dgua ou retencéo
das fibras de um alimento como a carne e vegetais e a hidratacdo produzida pela
absorcdo de agua pelo amido, no caso de cereais e leguminosas (SILVA e
BERNARDES, 2001).

Refeicao distribuida (Kg) = TP — SP Eq. 1
Onde, TP: total produzido e SP: sobras prontas.

4.3.2 Determinacéo do per capita servido

Para determinacdo do per capita (EQ.2), o valor obtido através da
determinacdo da quantidade de alimentos produzidos, excluindo ainda as sobras
que ndo sairam dos balcdes de distribuicdes, foram divididos pelo numero de

pessoas que almogcaram no ambiente.

Per capita por refeicédo (g) = RD / n° refei¢cbes Eg. 2

Onde, RD: refei¢des distribuidas.

4.3.3 Determinacédo das sobras
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Para a obtencdo das sobras (Eq.3) foram pesadas as cubas que retornaram com
sobras ndo aproveitaveis antes dos alimentos serem desprezados, assim como as
gue nao foram distribuidas, as sobras limpas. A sobra por cliente foi calculada

através da equacdo 4.

Percentual de sobra: % de sobras = Sobras x 100 / RD Eq. 3

Onde, RD: refeicdes distribuidas.

Sobra por cliente (kg) = Sobras (kg) / n° refeigGes servidas. Eq. 4

4.3.4 Determinacao do resto ingesta

Para obtencdo deste valor (Eq.5) foi pesado todo o resto de alimentos
devolvidos nas bandejas pelos comensais e a quantidade de alimentos preparados

nao consumidos.

Resto: % de resto = resto (kg) x 100 / RD (kg) Eqg.5

Onde, RD: refei¢des distribuidas.

De acordo com Vaz (2006), € possivel determinar a quantidade de pessoas
alimentadas com a sobra acumulada (Eg. 6) e a quantidade de pessoas alimentadas

com o resto acumulado (Eq.7).

Pessoas alimentadas com a sobra acumulada = SA/ PCR Eq. 6

Onde, SA: sobra acumulada / PCR: per capita por refeicao;

Pessoas alimentadas com o resto acumulado = RA / PCR Eq. 7

Onde, RA: resto acumulado / PCR: per capita por refeigéo.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

As preparacfes do cardapio sao distribuidas em balcdes térmicos, utilizando-
se pratos. O cardapio do restaurante universitario consistia em prato base (arroz e
feijdo), prato proteico (aves, carne vermelha e embutidos) e salada de folhas,
variando entre dois ou trés tipos. O comensal serve-se livremente de todas as
preparacdes, com exce¢do do prato proteico, que € porcionado por um funcionério
do restaurante.

A coleta dos dados ocorreu durante doze dias consecutivos, iniciando-se em
uma quarta-feira, sendo que aos sdbados o numero de frequentadores diminui
consideravelmente. Ressaltando que, aos sabados néo foi possivel a pesagem do

resto ingesta devido auséncia do colaborador com o peso das lixeiras.

5.1 DETERMINACOES DAS SOBRAS E RESTO INGESTA

A tabela 1 apresenta os dados de acordo com a pesagem realizada de resto

ingesta e sobras e o calculo dos respectivos per capita.

Tabela 1: Valores de resto ingesta e sobras per capita no almoco

DIA NUMERO DE _ RESTO INGESTA SOBRA
CLIENTES PER CAPITA (g) PER CAPITA (g)
09/09/2015 815 83,85 44
10/09/2015 818 77,87 34
11/09/2015 647 100,77 56
14/09/2015 704 65,77 39
15/09/2015 834 70,38 36
16/09/2015 822 75,18 47
17/09/2015 829 88,53 31
18/09/2015 616 101,88 23
21/09/2015 778 68,77 27

22/09/2015 745 78,79 26
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Como pode ser observado na Tabela 1, tanto os valores de resto-ingesta,
quanto os valores de sobra per capitas, encontram-se acima do aceitavel. De acordo
com Vaz (2006), os valores aceitaveis para esses dois indices seriam de 15 a 459 e
de 7 a 259 por cliente, respectivamente. Com relacdo a sobra per capita apenas em
um dia, sexta-feira, foi encontrado o valor no limite do aceitavel levando em conta
que nos dias préximos ao final da semana o numero de comensais diminui. Esses
valores encontram-se 124% acima do aceitavel.

Véarios fatores podem justificar esses elevados valores de sobras
encontrados. AUGUSTINI et al., (2008) ressaltam que as sobras tém relagdo com o
namero de refeicdes servidas e a margem de seguranca definida pela unidade no
periodo do planejamento. Podem ser influenciadas pela oscilacdo da frequéncia
diaria dos comensais, preferéncias alimentares, treinamento dos funcionarios na
producdo e no porcionamento das refeicbes. Registrar essa quantidade &
fundamental para subsidiar medidas de controle, reducdo do desperdicio e
exceléncia na produtividade. Com base nestes valores, a prépria unidade de
producao trabalha em funcéo da reducéo de sobras. Esse controle pode ser feito a
partir de avaliagcdes de rendimento da matéria-prima, indice de converséo, fatores de
correcdo dos alimentos, uso de receituario padrao e treinamento de funcionarios.

No que se refere a per capita de resto ingesta, 0s valores se encontram muito
elevados, variando de 65,77g a 101,889, sendo que Vaz (2006) preconiza valores
aceitaveis de 15 a 45g por cliente. Ressalta-se que o resto-ingesta é o desperdicio
direto de alimentos, pois € o alimento que vai do prato do consumidor para o lixo.
Segundo AMORIM et al. (2005), o controle de resto-ingesta € um instrumento para o
controle de custos e indicador de qualidade no servico prestado, contribuindo para
melhoria de todo processo de producao e a aceitacao do cardapio oferecido. No self-
service por peso raramente existe o rejeito, pois o cliente paga por ele, desta forma
quanto maior o resto-ingestdo menor é a satisfacao do cliente, devendo-se manter
os indices aceitaveis como evidéncia da satisfagédo do cliente.

Ricarte et al. (2008) avaliando o desperdicio de alimentos em um Restaurante
Universitario, em Fortaleza - CE, encontrou uma média de 8,39% para o indice de
resto-ingesta durante quatorze dias de coleta. Esse indice encontra-se dentro do
recomendado pela literatura que é de até 10% e inferior ao presente estudo.

Augustini et al. (2008) fizeram a avaliacdo do desperdicio em uma UAN de

uma empresa metalurgica na cidade de Piracicaba - SP. A média de resto-ingesta
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dos quatorze dias de avaliacao, para o almoco, foi de 5,83 % e a sobra per capita foi
de 73 gramas. O valor encontrado de resto-ingesta foi inferior em relagdo a este
estudo, apresentando valor aceitavel de acordo com literatura. Em relacédo as sobras
o valor foi superior ao aceitavel e ao presente estudo. Alguns fatores que podem ter
contribuido com a quantidade de sobras foram oscilagcdo do nimero de comensais
por motivos variados e alimentos preparados de forma ndo agradavel ao paladar da
maioria dos comensais.

Segundo Bradacz (2003) e Borges (2006), o desperdicio de alimentos é um
indicador da falta de qualidade, gerando sobras e resto-ingesta de alimentos, os
quais sao elevadores de custo. Sendo assim, o controle da verificagdo do resto-
ingesta destes alimentos podem contribuir para a eficiéncia da Unidade de
Alimentacédo e Nutricdo.

A importancia de realizar campanhas contra desperdicio de alimentos é
notdria, pois o controle de resto-ingesta tem como objetivo avaliar a adequacao das
quantidades preparadas em relacdo as necessidades de consumo, 0 porcionamento
na distribuicdo e a aceitacdo do cardapio. Quanto maior o indice de rejeitos, menor a
satisfacdo dos comensais (CORREA et al., 2006).

5.2 DETERMINACAO DA QUANTIDADE DE ALIMENTOS SERVIDA E FIBRAS PER
CAPITA

A tabela 2 apresenta as preparacdes diarias com as quantidades de refeicbes
distribuidas, e a quantidade de fibras ofertadas durante o periodo de coleta de dados
segundo as equacdes de SPINELLI (2011).

Tabela 2: Distribuicdo da quantidade de alimentos distribuidos e de fibras

Dia Preparacéo Servida Nimero de | Quantidade de | Quantidade fibras | Teor de fibra
clientes alimentos por preparacao per capita/dia
distribuidos (Kg) (9) (9)
09t Arroz branco 815 124,25 417 9,15
S| Feijao carioca 19,9 2089,5
Feijao preto 21,6 1879,2
Macarréo tipo espaguete 66,9 802,8
Beterrabas 22,803 638,48
Cenouras 28,545 799,26
Repolhos 33,425 835,6
Bisteca suina 102.8 -
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Almondegas 109,7 -
TOT 7457,25
Dia Preparacdo Servida Nimero de | Quantidade de | Quantidade fibras | Teor de fibra
clientes alimentos por preparagao per capita/dia
distribuidos (Kg) (9) (9)
10t Arroz branco 818 104,33 417,32 9.4
set. . .
Feijao carioca 22,9 2404,5
Feijao preto 23,1 2009,7
Cenoura com repolho 19,674 Ef’l’z
Chicéria 40,8 630
Tomates 56,63 679,6
Coxa e sobrecoxa 88,9 )
Acém em tiras 36,6 )
- 7689,2
TOT guirera
11t Arroz branco 647 89 356 7
set.
Feijao carioca 14 1470
Feijao preto 11,6 1009,2
6 Kg de flocos para puré 42
de batat -
© batata 9,304
Beterrabas 260,5
L 21,700
Chicéria 868
Cenouras 19,985 559,58
Filé de peito de frango 85,1 -
Acém em pedacos 94.9 -
TOT 4529
14t Arroz branco 704 104,75 419 9,2
set. o .
Feijao carioca 46,300 4861,5
Puré de batata (flocos) 42 i
Tomates 50,963 611649
Acelga 37,108 593,73 (0]
Acém em pedagos 104,7 -
Filé de peito de 30,9 -
frango
6476,8
TOT
15t Arroz branco 834 98,21 392,84 8,6
set. Feijdo carioca 11,4 1197
Feijao preto 12,2 1061,4
Tomate 90 1080
Chicéria 78,20 3128
Repolho 3,443 86,1
Cenoura 9,345 261,7
Acém em cubos 80 -
Coxa e sobrecoxa 129,9 -
TOT *creme de milho 7172.4
16’( Arroz branco 822 119,20 476,8 8,45
set. . .
Feij&o carioca 18,80 1974
Feijao preto 21 1827
Macarrao tipo espaguete 66.08 792,96
Beterrabas 40,309 1128.65
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Cenouras 9,345 261,7

Almeirao 44,170 485,9

Bisteca suina 85,6 -

Carne moida 120,6 -
ToT 6945,9
Dia Preparacdo Servida Niumero de | Quantidade de | Quantidade fibras | Teor de fibra

clientes alimentos por preparagao per capita/dia
distribuidos (Kg) (9) (9)

17t Arroz branco 829 113,330 453,32 7
set. . .

Feijdo carioca 19,900 2089,5

Feij&o preto 23 2001

Tomates 65,355 784

Almeirédo 40,495 4455

Filé de peito de frango 112,4 -

Acém em cubos 69 -
TOT *fuba para polenta 5803
18t Arroz branco 616 92,100 368,4 11,5
set. .

Feijao carioca 42 4410

Macarrao tipo espaguete 49,600 595,2

Beterrabas 9,304 260,5

Chicéria 21,700 868

C_e'nouras. 19,985 559,6

Filé de peito de frango 63,6 -

Acém em tiras 66,4 }

7084

TOT
21‘[ Arroz branco 778 105,25 421 9,5
set. .

Feijao carioca 48,7 5113,5

Acém em tiras 35,7 -

Beterrabas 9,304 260,5

Chicéria 23,8 952

Cenouras 21,805 610,54

Filé de peito de frango 102.9 -
TOT *fuba para polenta 7391
22‘[ Arroz branco 745 122 488 11,5
set. Feijdo carioca 47,400 4977

Legumes verdes refogadps 70 980

Acelga 41,408 662,6

Beterraba 15,505 434,14

Cenoura 37,38 1046,6

Acém em cubos 79,7 }

Filé de peito de 107.75 )

frango ’

*creme de milho 8567,5

TOT
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No Brasil, o estudo de Bezerra et al. (2013), que analisou as caracteristicas
do consumo alimentar fora do domicilio entre os participantes do Inquérito Nacional
de Alimentacdo, mostrou que este habito atinge ja 40% da populacdo e a maior
parte destas refeicOes é realizada entre as 12 e 14h, horério tipicamente destinado
ao almoco.

Verificou-se uma grande variedade de hortalicas no cardapio ofertado.
Analisando a quantidade de fibras ofertadas nesse periodo, os valores encontrados
variaram entre 7 g e 11,5 g per capita/ dia, atingindo uma média per capita de
10,125 gramas/ dia. Comparando com a recomendacédo de consumo da OMS para
este nutriente (25g/ dia), verificou-se um consumo de fibras correspondente a 40,5%
dessa recomendacdo. Se esta quantidade de fibras realmente tivesse sido ingerida,
poder-se-ia afirmar que os frequentadores deste RU fazem um consumo suficiente
deste nutriente, nesta refeicdo. No entanto, ndo € possivel fazer esta afirmacdo, ja
que os valores de resto ingesta foram muito elevados. Ou seja, 0s comensais
servem-se de quantidades suficientes de fibras, no entanto, desprezam uma
guantidade muito elevada de alimentos, ndo sendo possivel afirmar qual o real
consumo deste nutriente.

A maneira adequada de se determinar o real consumo de fibra, seria separar
os alimentos no momento do descarte, para poder descontar esse valor, da
guantidade de alimentos consumidos. No entanto, por questdes metodoldgicas ndo
foi possivel realizar a separacdo dos alimentos, devido ao grande numero de
comensais.

A Organizacdo Mundial da Saude (FAO/WHO, 2004) recomenda que sejam
consumidos 400 g de frutas e hortalicas diariamente, o que representa 146 kg por
ano. Bezerra et al. (2013) identificaram que o consumo médio de frutas e hortalicas
realizado fora do lar corresponde a 126g/dia. Neste trabalho, foram ofertadas frutas
(laranja ou banana), em dias alternados, totalizando aproximadamente 65 g/ dia. Em
relacdo as hortalicas, como mencionado acima, observou-se uma grande variedade
no cardapio, correspondendo ao valor de 116g/dia ofertado, o que corresponde ao
valor total de 181 g/dia de frutas e hortalicas. Por se tratar apenas de uma refeicéo,
levando em consideracdo que ainda tera o jantar e a ingestao de frutas nos lanches
e café da manhd pode-se considerar que a quantidade esta dentro da

recomendacdo. Ressaltando que n&o pode-se fazer a afirmagdo de que esta
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guantidade realmente esta sendo ingerida, uma vez que os valores encontrados de
resto ingesta e sobras séo elevados.

O prato tipico do brasileiro, o arroz com feijao, € uma combinacdo que fornece
aminoacidos essenciais e também uma significativa quantidade de fibras (BRASIL,
2008). O trabalho de Rodrigues et al. (2012) investigou a prevaléncia de sobrepeso
e obesidade e a sua relacdo com comportamento e caracteristicas da escolha
alimentar em clientes de um restaurante de buffet por quilo em Floriandpolis —SC. A
pesquisa encontrou associacdo entre sobrepeso/obesidade e 0 ndo consumo de
arroz e feijao.

Desta forma, diante da alta ingestdo de refeicbes com elevado valor
energético e baixo conteudo de fibras e micronutrientes, torna-se indispensavel a
conscientizacdo sobre o habito de se alimentar fora de casa e o planejamento das
preparacdes servidas, a fim de melhorar a alimentag&o das pessoas que necessitam
realizar refeicdes neste ambiente.

Outros célculos realizados de acordo com Vaz, (2006), mostram a quantidade
de pessoas que poderiam ser alimentadas com as sobras e o resto ingesta de todos
os dias de avaliacao.

Durante os 10 dias de avaliacdo realizada nesta pesquisa verificou-se um
valor total de sobras de 276,3Kg. Considerando-se que o per capita médio desse
restaurante universitario, no periodo avaliado, foi de 599g, esta quantidade de
alimento poderia alimentar 461 pessoas. Da mesma forma a quantidade de resto
ingesta durante a coleta de dados (6123,8Kg) poderia alimentar 10223 pessoas.

O resto-ingesta vai diretamente para o lixo, atitude que representa
desperdicio e é inadmissivel. Este restaurante permite que os comensais voltem a
se servir caso queiram mais alimentos, portanto porcionamentos exagerados nao
deveriam ocorrer. Além disso, por estar localizado dentro de uma universidade,
presume-se que seja um ambiente frequentado sejam pessoas conscientes e
instruidas. Sendo assim, acredita-se que a causa desse desperdicio possa estar
relacionada com a qualidade dos alimentos. Em UAN’s, o desperdicio é sinénimo de
falta de qualidade e deve ser evitado por meio de um planejamento adequado, a fim
de que ndo existam excessos de producdo e consequentes sobras. Esse
planejamento deve ser realizado por um profissional qualificado, com capacidade

para prever o rendimento final de cada alimento, considerando, para tanto, no caso
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de restaurantes comerciais, as preparacées mais consumidas e o per capita de cada
alimento (ABREU et al., 2003).

Célculo feito pela Secretaria e Abastecimento do estado de S&o Paulo mostra
que o Brasil joga no lixo o equivalente a R$ 12 bilhdes em alimentos por ano,
guantidade que poderia servir para alimentar cerca de 30 milhdes de pessoas ou 8
milhdes de familias por um ano.

Segundo a Resolucdo CFN N° 380/2005, a qual dispde sobre a definicdo das
areas de atuacdo do nutricionista e suas atribuicdes, compete ao nutricionista que
trabalha em UAN realizar assisténcia e educacédo nutricional a coletividade ou
individuos sadios ou enfermos em instituices publicas e privadas. Ficam ainda
definidas como atividades complementares do nutricionista na UAN: implantar e
supervisionar o controle periddico das sobras, do resto ingesta e analise de
desperdicios, promovendo a consciéncia social, ecolégica e ambiental dos

comensais.
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6. CONCLUSAO

E importante levar em considerac&o o fato que a perda por resto ingesta é muito
consideravel dentro de uma unidade de alimentacédo e nutricao.

Os valores encontrados ultrapassam os indices aceitaveis, tornando evidente o
excesso de alimentos que estdo sendo desperdicados. E importante capturar
informagdes que esclarecam essas perdas e analisar detalhadamente as
correlacdes destas perdas com os dias da semana e cardapios.

Em relacdo a quantidade de fibra ofertada pelo restaurante, avaliando o cardapio
proposto, o resultado atingiu um percentual de 40,5% da recomendacdo da OMS de
25g/dia de fibras na dieta. Considerando que isso faz parte de uma refeicdo ao dia,
pode-se concluir que a oferta de fibras atenderia as necessidades nutricionais de
fibra de seus clientes. Contudo, ndo se pode afirmar o consumo dessa oferta, ja que
0 numero encontrado de sobras e resto ingesta foram acima dos aceitaveis.

O alto indice de sobras e resto-ingesta encontrado no estudo em questao pode
ser consequéncia de erros no planejamento do numero de refeicbes, do tipo de
preparacao, frequéncia diaria dos usuarios, preferéncias alimentares, treinamento
dos funcionarios na producédo e ainda de baixa aceitacdo e preparacfes repetidas

em um curto espacgo de tempo.
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