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RESUMO

O Brasil tem indices elevados de desperdicio alimenticio, fato que afeta a
economia e acentua problemas sociais. O planejamento inadequado do processamento
de alimentos, da pos-colheita ao consumo, ¢ um dos canais do desperdicio. As
hortaligas, por passarem por diversas praticas higienizadoras e por serem submetidas
operagdes culinarias de subdivisdo e cocgdo, tém sua durabilidade relacionada a uma
série de fatores fisiologicos, mecanicos e ambientais. A deterioragdo das hortalicas ¢
um processo irreversivel e inevitavel, sendo um dos grupos de alimentos mais
desperdi¢ado. Para buscar minimizar perdas, a determinagdo do Fator de Correcdo de
hortaligas, cuja formula ¢é estabelecida pela relagdo do peso bruto (alimento como é
adquirido) e com o peso liquido (alimento depois de limpo e processado) € essencial,
pois, por meio dele, pode-se avaliar mais precisamente o grau de desperdicio e quais
fatores intervém em perdas. Este trabalho consiste da determinacdo de Fator de
Corregdo das seguintes hortalicas folhosas: Alface Americana, Alface Crespa, Alface
Lisa, Alface Roxa, Acelga, Almeirao, Agrido, Chicoria, Couve manteiga, Escarola,
Espinafre, Mostarda, Repolho Branco, Repolho Roxo e Rucula.

Com o objetivo de detectar se existe influéncia dos meses de coleta sobre os
fatores de correcdo parcial (FC 1) e final (FC 2) utilizou-se as seguintes ferramentas
estatisticas: Analise de Variancia (ANOVA) - quando os fatores de corre¢dao ou seu
logaritmo apresentaram normalidade e (i) Kruskal-Wallis - quando os fatores de
correcdo ou seu logaritmo ndo apresentaram normalidade. Uma vez encontrada
diferengas significativas entre os meses de coleta aplicou-se o teste de Tuckey afim de
detectar os meses que diferem entre si. Em todos os testes considerou-se um nivel de
5% de significancia estatistica.

Termos de indexacdo: Fator de corre¢do. Hortalicas folhosas. Desperdicio.
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INTRODUCAO

Os vegetais foram os primeiros alimentos do homem. A palavra vegetal
originou-se do verbo em latim vegere, que significa revigorar. As hortalicas compdem
este grupo, sao geralmente cultivadas em hortas e compreendem as partes comiveis das
plantas: raizes tuberosas, tubérculos, caules, folhas, flores, frutos e sementes.
Popularmente sdo conhecidas como verduras e legumes e tém um papel importante na
mesa do brasileiro por serem fontes de fibras, vitaminas e minerais (AMUJO et al.,
2007; TEICHMANN, 2000).

Em virtude da diversidade de conceitos acerca da nomenclatura das partes
comiveis, este estudo adota as seguintes defini¢des de hortalicas: segundo a ANVISA
(1978), “Hortaliga ¢ a planta herbacea da qual uma ou mais partes sdo utilizadas como
alimento na sua forma natural” ou o conceito ‘“Hortaligas, diferentes partes da planta
consumidas frescas como saladas ou preparadas de diferentes maneiras” (PIF, 2006).
Assim, o termo hortalica designa de forma genérica as plantas herbaceas empregadas na
alimentacao humana.

Segundo Borges (1991), o Brasil ¢ um dos paises latinos mais férteis para o
cultivo do desperdicio. Aqui, recursos naturais, financeiros, de oportunidades e até de
alimentos, muitas vezes ndo sdo aproveitados, sem possibilidade de retorno. O
desperdicio estd agrupado a cultura brasileira, portanto, ¢ dificil de ser alterado. Ele
afeta a produgdo do pais, resultando em sintomas perniciosos para toda a sociedade.
Apenas o desperdicio de alimentos gera um prejuizo equivale a 1,4% do PIB nacional
(PERRONE, 2004). No entanto, Paneta (2005) mostra um contingente crescente de
consumidores de alimentos que passaram a questionar os processos produtivos da
industria alimenticia. A preocupagdo com a propria satude deixa de existir isoladamente
€ soma-se a preocupa¢do com a manuten¢do do meio ambiente.

Para que as hortalicas ndo sejam desperdigcadas, o cuidado deve comegar no
campo, no processo da colheita, devendo englobar todas as etapas, da pds-colheita ao
consumo. As hortalicas destinadas ao consumo in natura alcancam sua qualidade
maxima no momento da colheita, podendo ser preservadas somente até um determinado
limite. A qualidade desses produtos depende de uma série de fatores fisiologicos,
mecanicos € ambientais. Portanto, a deterioragdo das hortalicas ¢ um processo

irreversivel e inevitavel podendo no méaximo ser retardado.



A pos-colheita tem papel essencial no atendimento dos anseios dos
consumidores, pois ¢ nesta etapa que acontecem os processos de classificagao,
embalagem, manuseio e transporte que devem ser adequados a cadeia produtiva. A nao-
utilizacdo desses processos e algumas praticas adotadas pelos produtores, como a
colheita precoce, na tentativa de que o alimento resista ao transporte, acabam trazendo
uma depreciacao na qualidade do produto (IEA, 2008).

As perdas das hortaligas, desde o momento da colheita at¢ a mesa do
consumidor, sdo da ordem de 35%. Contudo, algumas tecnologias pos-colheita podem
ser aplicadas para diminuir as perdas e manter a qualidade do produto, como por
exemplo, o uso de embalagens que respeitem as caracteristicas do vegetal, a paletizagao
da carga, a utilizacdo de camaras frias, o transporte ¢ a armazenagem apropriados
(BRASIL, 1993).

As condigdes que podem influir na caracteristica nutritiva e organoléptica dos
alimentos de origem vegetal sdo ecologicas, relacionadas com a época, com o estado de
maturagdo ¢ com o processo de colheita (EVANGELISTA, 1992). Em virtude das
técnicas de produgdo, processamento € armazenamento, o alimento também pode sofrer
alteragdes nutritivas. Contaminagdes quimicas das hortalicas ocorrem por meio do uso
de pesticidas e quimoterapéuticos ou por componentes de embalagens nocivos.

Segundo o CEAGESP (BRASIL, 2008), da pds-colheita até o consumo, o
desperdicio ocorre, variando de acordo com o processo sofrido pelo o alimento. Logo
apos a apanha, muitas hortaligas sdo descartadas totalmente ou parcialmente devido a
seu grau de maturacdo, defeitos que tornem indesejaveis sua aceitacdo no mercado ou
gracas a deformacdes estéticas em folhas ou amassos em frutos. Se o produto for lavado
em seu processamento, ele deve ser seco, pois, caso fique umido ou molhado, podera
causar apodrecimento e contaminagdo, € conseqiientemente, inviabilidade de consumo.
Além disso, freqiientemente, a tolerancia de temperatura e umidade nao ¢ respeitada nos
locais de estocagem. O manejo imoderado dos alimentos feito durante o transporte ou
por meio dos utensilios utilizados nos postos de venda também pde os produtos a
perder.

A perda de alimentos ¢ uma questdo importantissima para a gestdo de uma
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) e esta designa um ambiente que desenvolve
atividades relacionadas a nutricdo, como planejamento e elaboracdo de refei¢des
equilibradas, nutritivas, salubres e seguras da perspectiva higiénica, pretendendo

auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis (LANZILLOTTI et al.,
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2004; PROENCA et al., 2005). A economia, a politica, a cultura e a tecnologia estdo
diretamente ligadas ao processo de desperdicio desde a pré-colheita at¢ o consumo.
Assim, o desperdicio ndo ¢ apenas um indice técnico a ser observado pelo profissional
nutricionista - ¢ também um problema de saude publica. O ambiente fisico, suas
instalacdes e sua relagdo com condi¢des de higiene adequadas — tanto das instalagdes e
quanto dos manipuladores — devem ser cuidadosamente planejados em vistas a barrar o
desperdicio. Também a padronizacdo de processos € servigos, por meio da criagdo de
rotinas e procedimentos técnicos operacionais, treinamento da equipe e controle das
atividades por meio de anélises devem ser levados em consideragdo para que perdas nao
ocorram (HIRSCHBRUCH, 1998).

E fundamental um bom planejamento antes de qualquer atividade, pois muitos
transtornos podem ser evitados durante sua execu¢do. O planejamento ardiloso, tatico e
operacional ¢ elemento componente do processo de controle da empresa seguido da
avaliagdo de resultados e decisdes corretivas (GOMES; SALAS, 1999). Segundo
Akutsu et al. (2005), uma UAN deve visar o progresso dos servicos prestados, através
de um planejamento correto, de um conhecimento aprofundado dos processos
executados e¢ da disseminagdo do conceito de alimentacdo saudavel. Para melhor
atendermos este planejamento, Akutsu et al. (2005) e Guimaraes (2000) citam alguns
indicadores que auxiliam este, como por exemplo, a Ficha Técnica de Preparo (FTP),
que contém os seguintes indicadores: per capita, fator de correcdo e cocgdo,
composi¢do centesimal em macro e micronutrientes da preparacdo, o rendimento € o
numero de porcdes da mesma. Tais itens, bem como o cardapio calculado
discriminando os ingredientes, o0 modo de preparo, os equipamentos e os utensilios a
serem utilizados, as temperaturas adequadas, e a seqiiéncia exata de preparagdo,
constituem-se indicadores internos da FTP.

O indicador de desperdicio chamado de Fator de Correcao (FC), ¢ o fator
utilizado para determinar a quantidade exata de alimento que serd descartado na
alimentagdo e deve ser utilizado ao planejar quantitativamente um cardapio e seus
géneros. Deve-se levar em conta que dependendo do fornecedor e tipo de produto, este
fator pode variar muito, sendo assim as perdas sofridas pelos alimentos variam em
funcdo de alguns fatores tais como: tipo de alimento, qualidade e grau de
amadurecimento (safra), técnicas utilizadas no pré-preparo e habilidade do operador.

(CAMARGO; BOTELHO,2005)
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Para a transformagdo das hortaligas na produgdo, removem-se, inicialmente,
folhas velhas, talos endurecidos, pedacos deteriorados, cascas, etc., que representam
uma perda inevitavel do peso inicial, podendo representar até 62%, como € o caso do
milho verde. (ORNELLAS, 2001).

Sendo assim, com o intuito de aproveitar ao maximo os alimentos, o fator de
corre¢cdo pode contribuir para o alcance deste objetivo, visto que as perdas inevitaveis
sofridas pelos alimentos na fase de pré-preparo dos mesmos podem ser minimizadas
(ORNELLAS, 2001).

Pereira (1993) realizou um estudo com um total de 18.000 refei¢des diarias, em
cinco meses, as saladas foram as preparagdes que apresentaram maior desperdicio nos
pratos dos comensais, principalmente as folhosas. Percebeu-se entdo uma necessidade
de mudangas no cardapio, como inclusdo de saladas mistas e compostas no que diz
respeito aos cortes feitos nos alimentos, entre outros. Pode-se observar entdo a
importancia do profissional nutricionista, no gerenciamento de uma UAN, tendo em
reflexdo ndo somente a questao €tica, mas também econdmica, politica e social, ja que
no Brasil a miséria ¢ considerada como um dos problemas de saude publica.

Devido ao numero elevado de usos sem proveito das hortaligas na alimentagdo e
devido a sua importancia na saude humana, considera-se a necessidade de estudos que
avaliem o fator de correcdo para se estipular com precisdo o desperdicio ao higienizar,
manipular e selecionar esses alimentos. O desperdicio acentuado das herbaceas
demonstra a necessidade da utilizacdo desses indicadores nas UANSs, para que assim se
possa evitar que quantidades significativas de hortalicas ndo seja utilizada.

Diante do exposto, este trabalho teve o objetivo de determinar o desperdicio,
usando o indicador Fator de Corre¢ao de hortaligas folhosas distribuidas no CEASA

(Central de Abastecimento) de Brasilia, Distrito Federal.

METODOS

Este estudo foi conduzido no CEASA — Central de Abastecimento — Brasilia,
Distrito Federal, localizado no Setor de Industria e Abastecimento (SIA) Trecho 10 —
Lote n° 5. Para a determinacdo das amostras, foram realizadas trés visitas ao local, nos
meses de abril, maio e junho (uma visita em cada més) para aquisicdo das amostras das

hortaligas folhosas disponiveis.
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As hortalicas inventariadas nesta pesquisa foram: Alface Americana, Alface
Crespa, Alface Lisa, Alface Roxa, Acelga, Almeirdo, Agrido, Chicoria, Couve
manteiga, Escarola, Espinafre, Mostarda, Repolho Branco, Repolho Roxo e Rucula.

Foram adquiridas trés unidades de venda do CEASA de cada hortalica, de
fornecedores diferentes, com trés repeti¢des, perfazendo um total de nove amostras por
hortaligas, ou seja, foram adquiridas trés amostras de cada hortalica em abril, trés em
maio e trés em junho.

As pesagens foram realizadas no Laboratorio de Técnica Dietética da
Universidade de Brasilia, Brasilia, Distrito Federal. Foi utilizada uma balan¢a da marca
Marte® modelo AS 2000, com capacidade carga maxima de 2000g e carga minima de
0,25g, com precisao de 0,05g.

Para a determinagdo do Fator de Correcao, foi utilizada a formula classica
sugerida por (ARAUJO et al., 2007), foi determinado entdo o FC 1 parcial — para a sua
obtencao foram retiradas das hortalicas as folhas danificadas, as raizes e os talos
centrais que sao habitualmente retirados. Foi determinado FC 2 final — para sua
obtencdo foram retirados das hortaligas somente os talos que ndo sdo habito serem
retirados, como por exemplo todos os talos laterais do agrido deixando somente as
folhas.

Os resultados dos FCs, foram elaborados a partir de calculo aritmético da
média das nove amostras. Determinou-se a Média Aritmética, Desvio Padrao,
Coeficiente de Variacdo (CV) com o programa Excel das trés amostras de cada pesagem
e da média final das trés pesagens finais.

Para analisar o Coeficiente de Variagao - CV, foi utilizado Gomes (2000),
interpretado como a variabilidade dos dados em relagdo a média. Quanto menor o
Coeficiente de Variagdo, mais homogéneo ¢ o conjunto de dados. Os valores de CV
utilizados por Gomes sdo baixo (inferior a 10%); médio (de 10% a 20%); alto (de 20% a
30%) e muito alto (superior a 30%).

Para andlise estatistica foram empregadas analise de varidncia (ANOVA),
quando os fatores de correcdo ou seu logaritmo apresentaram normalidade e Kruskal-
Wallis quando os fatores de correcdo ou seu logaritmo ndo apresentaram normalidade.

O teste de Turkey foi utilizado para detectar os meses com diferenca de
significAncia estatistica quando verificadas diferencas significativas nos pesos das
hortaligcas de acordo com o més da coleta da amostra.

Fixou-se, para todos os testes, nivel de significancia de 5 % (p < 0,05).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Para melhor compreensdo os resultados serdo apresentados na forma de cinco
tabelas e um quadro.

O QUADRO 1 contém as informagoes relevantes de cada hortaliga analisada.
Dentre elas o nome cientifico, as partes retiradas para céalculo do fator de correcao, os
fatores de corre¢do, o periodo de safra e a unidade de compra. Essas consistem em

informacdes fundamentais no contexto de uma UAN, uma vez que caracteriza e permite

a padronizagdo dos produtos processados pela mesma.

QUADRO 1 - IDENTIFICACYO E FATOR DE CORRECVO DE HORTALICAS
COMERCIALIZADAS NO CEASA DE BRASILIA - DF, 2008
Hortalica Nome cientifico Partes retiradas FC1 | FC2 |Unidade Safra
compra
alface Lactuca sativa L. folhas danificadas 1,36 * cabega |maio a dez
americana
alface roxa Lactuca sativa L. folhas danificadas 1,4 * cabe¢a [maio a dez
alface lisa Lactuca sativa L. folhas danificadas 1,34 * cabeca |maio a dez
alface crespa  [Lactuca sativa L. folhas danificadas 1,41 * cabeca [maio a dez
acelga Beta vulgaris cicla folhas danificadas, 1,71 * cabeca [maio a nov
talo inferior
acelga Beta vulgaris cicla centro * 3,01 | cabeca maio a nov
agrido Nasturtium officinale [folhas danificadas, 2,33 * mago |[maio a nov
R. Br. talo central
agriao Lepidium virginicum L |talo de cada folha * 4,09 mago |maio a nov
almeirdo Cichorium intybus L  |folhas danificadas 1,62 * mago [maio a dez
couve Brassica oleracea L.  [folhas danificadas, 1,6 * mago Jjan e jul
var. acephala talo central a dez
chicoria Cichorium endivia L. [folhas danificadas 1,45 * maco Jjun a dez
espinafre Spinacea oleracea L. (folhas danificadas, 1,57 * mago jjun a dez
talo central
espinafre Spinacea oleracea L. [talo de cada folha * 2,05 maco Jjun a dez
escarola Beta vulgaris L. var.  [folhas danificadas 1,28 * mago fjanejuna
cicla set e dez
mostarda Sinapis arvensis L. folhas danificadas, 1,81 * mago jjul a dez
talo central
repolho branco |Brassica oleracea L.  [folhas danificadas, 1,12 * cabeca fjane feve
var. capitata centro jul a dez
repolho roxo  |Brassica oleracea L.  [folhas danificadas, 1,12 * cabeca fjane feve
var. capitata centro jul a dez
rucula Eruca sativa L. folhas danificadas, 1,86 * mago [maio e set
raizes a dez
racula Eruca sativa L. nervuras * 3,24 mago [maio e set
a dez

Na TABELA 1, a partir da média do peso em gramas de cada hortalica, observa-
se a existéncia de coeficientes de variacao elevados devido as importantes diferencas de

pesos das nove amostras coletadas.
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A colheita, a pos colheita, o transporte e o armazenamento, e principalmente as
diferencas de tamanho do produto de um fornecedor para o outro sdo fatores de grande
influéncia na qualidade e integridade do produto que passara pelo processo de produgao
interferindo diretamente no FC e conseqiientemente ao produto final.  Tais
caracteristicas diferem a cada fornecedor, o que possivelmente se reflete na diferencga de
pesos observada. Verifica-se entdo a falta de padronizagdo de pesos entre os

fornecedores de hortalicas do CEASA — DF.

TABELA 1 — MEDIDAS DE TENDENCIA CENTRAL DAS HORTALICAS COMERCIALIZADAS
NO CEASA DE BRASILIA - DF, 2008

Hortaligas Abril _ Maio _ Junho
Média(g) DP(g) CV% | Média(g) DP(g) CV% | Média@) DP(g) CV%

alface americana | 305,08 67,36 22,08| 370,80 75,76 20,43| 496,44 87,76 17,68
alface roxa 204,65 73,32 35,83| 207,75 85,18 41,00| 138,66 12,78 9

alface lisa 208,37 21,83 10,48| 261,67 35,93 13,73| 313,49 58,78 18,75
alface crespa 156,96 4,66 2,97 | 205,30 42,46 20,68 213,25 37,77 17,71
acelga 1223,60 443,28 36,23|1086,42 110,67 10,19|1154,86 329,76 28,55
agriao 457,44 36,51 7,98 | 485,79 2486 512 470,30 10,68 2,27
almeirao 272,59 93,38 34,26| 266,24 33,16 12,46| 242,18 53,35 22,03
couve 432,65 898 2,08 |407,41 38,48 944 378,22 13,86 3,67
chicoria 242,48 12,16 5,02 | 266,63 32,02 12,01| 281,19 92,57 32,92
espinafre 410,59 124,85 30,41] 590,78 57,75 9,77 | 706,86 137,45 19,44
escarola 241,07 33,42 13,86]| 234,42 33,92 14,47| 254,42 58,81 23,12
mostarda 357,67 54,26 1517 382,57 157,90 41,27| 496,13 180,15 36,31
repolho branco 981,69 154,04 15,69(1087,64 93,72 8,62]|1400,15 225,85 16,13
repolho roxo 1114,71 225,74 20,25|1217,01 210,21 17,27|1361,89 377,04 27,69
ricula 194,30 23,73 12,21| 257,29 52,02 20,22| 272,94 54,26 19,88

Os FC1 encontrados em cada més de coleta de amostras de hortalicas estao

dispostos na TABELA 2.

Observa-se que ndo existe influéncia dos meses de coleta e da safra sobre o FC1
nas hortalicas Alface Americana, Alface Lisa, Alface Crespa, Acelga, Agrido,
Almeirdo, Couve, Chicéria, Espinafre, Mostarda, Repolho Branco, Repolho roxo,
Rucula. Tal fato permite que as UANSs aperfeicoem o treinamento dos colaboradores no
intuito de diminuir, eliminar ou prevenir perdas. O fato de ndo ocorrer variagdo no FC
contribui para que estas perdas sejam menores, ajudando a manter a padronizacio
durante a manipulacdo chegando a um produto final de alta qualidade e baixo custo.

A sobrevivéncia das UANs depende, em grande parte, de processos de avaliagao
e mensuracdo das perdas ocorridas. Por isso técnicas para diagnosticar, avaliar e definir

a relevancia de processos e perdas diretas e indiretas devem ser desenvolvidas nas
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unidades. Tais técnicas servirdo de subsidio para a realizagdo de um eficiente e

adequado planejamento.

TABELA 2 - EFEITO DOS MESES DE COLETA SOBRE O FC 1 DAS HORTALICAS
COMERCIALIZADAS NO CEASA DE BRASILIA — DF, 2008
Hortalicas FC 1 abril FC 1 maio FC 1 junho p-valor

alface americana 1,50 a 1,36 a 122 a 0,398
alface roxa 1,78 a 1,17b 1,25b 0,002
alface lisa 1,39a 1,39 a 124 a 0,128
alface crespa 1,452 1,452 1,33 a 0,848
acelga 1,67 a 2.08a 1,38a 0,241
agrido 2,752 2432 1,80 a 0,059
almeirdo 1,57 a 1,79 a 1,50 a 0,846
couve 1,52 a 1,60 a 1,68 a 0,603
chicoéria 1,53 a 1,48 a 1,35a 0,676
espinafre 1,59 a 1,43 a 1,70 a 0,102
escarola 1,36 a 1,44 a 1,04 b 0,003
mostarda 1,69 a 2,11a 1,46 a 0,356
repolho branco 1,12a 1,12a 1,12a 0,996
repolho roxo 1,1la 1,132 ,1la 0,874
rucula 2,07 a 1,71 a 1,79 a 0,408

Nota: As médias com letras iguais ndo diferem estatisticamente ao teste de Tukey (p-
valor <0,05).

Na hortalica Alface Roxa pode-se notar que o FC 1 do més de maio e junho
difere do FC 1 de abril. J4 o FC 1 do més de maio ¢ estatisticamente igual ao FC 1 do
més junho, demonstrando que apesar da alface roxa ser uma hortaliga que possui um
cultivo semelhante as outras alfaces, ha, possivel, a influéncia da safra.

Na hortali¢a Escarola, verifica-se que o FC 1 do més de abril e maio ¢ diferente
do FC 1 do més de junho. Nos meses de maio e abril, o FC 1 ¢ estatisticamente igual.
Uma vez que a safra da hortalica em questdo compreende o més de junho, é possivel
demonstrar claramente a influéncia da safra no produto comercializado.

Para sintetizar os resultados obtidos para o FC2, a TABELA 3 apresenta a média

de cada més para cada hortaliga.

TABELA 3 - EFEITO DOS MESES DE COLETA SOBRE O FC2 DAS HORTALICAS
COMERCIALIZADAS NO CEASA DE BRASILIA — DF, 2008

Hortalicas FC 2 abril FC 2 maio FC 2 junho p- valor
acelga 322a 331a 2,50 a 0,406
agrido 4,00a 5,05a 3,20 a 0,147
espinafre 1,97 a 1,96 a 221a 0,608
rucula 335a 3,44 a 2,94 a 0,429
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Nota: As médias com letras iguais ndo diferem estatisticamente ao teste de Tukey (p-
valor <0,05).

Nenhuma das hortali¢as sofreu influéncia dos meses de coleta ¢ da safra sobre o
FC2. No contexto apresentado ¢ valido lembrar a influéncia do planejamento de
cardapio sobre o FC2, pois nesta fase sdo retiradas as partes que sdo habitualmente
consumidas, mas que em determinadas preparacdes ndo serdo utilizadas. Um bom
exemplo de reaproveitamento das hortalicas seria os talos do agrido para a producao de
bolinhos, ou os talos de couve para a producao de farofas ou sucos o que agrega valor
nutritivo as preparacdes. Devido ao exposto ¢ necessario que haja treinamentos na UAN
para que as perdas sejam aproveitadas de maneira que ndo influenciem o custo e o valor
nutricional do cardapio.

Conforme a TABELA 4 ¢ possivel inferir que o FC 1 coletado da alface lisa ¢
significativamente maior que o FC 1de Ornelas (2001) e menor que o FC1 de Luna.
Para a alface crespa o FC 1 coletado ¢ significativamente menor que o FC1 apresentado
em Luna. Na acelga, o FC 1 coletado ¢ estatisticamente igual ao FC 1 de Ornelas e
significativamente maior que o FC1 de Luna (1999). No caso do agrido o FC 1 coletado
¢ significativamente maior que o FC 1 de Ornelas (2001).

Para o almeirdo o FC1 coletado ¢ significativamente maior que o FC 1 Luna
(1999), ja para a couve e para o repolho roxo os FC1 coletados sdo estatisticamente
iguais a0 FC 1 Luna (1999). Para a chicéria o FC1 coletado ¢ estatisticamente igual aos
FC 1 de Ornelas (2001) e de Luna (1999). Ja para o espinafre o FC1 coletado ¢
significativamente menor que o FC1 de Ornelas (2001) e significativamente maior que
o FC1 de Luna (1999).

Os FCI1 coletados da escarola ¢ do repolho branco sao significativamente
menores que o FC1 Ornelas (2001) e de Luna (1999) e o FC 1 coletado da rucula ¢

significativamente maior que o FC 1 apresentado por Luna (1999).

TABELA 4 - COMPARACAO ENTRE O FC 1 COLETADO E DA LITERATURA DE HORTALICAS
COMERCIALIZADAS NO CEASA DE BRASILIA — DF, 2008

Coletado Ornellas Luna p- valor p-valor

Hortalicas FC1 FC 1 FC1 Ornellas Luna
alface lisa 1,34 1,09 1,53 0,0000 0,0003
alface crespa 1,41 - 1,60 - 0,0225
acelga 1,71 1,54 1,07 - 0,0031
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agrido 2,33 1,78 - 0,0077

almeirdo 1,62 - 1,12 - 0,0025
couve 1,60 - 1,68 - 0,1134
chicoria 1,45 1,40 1,31 0,2571 0,0510
espinafre 1,57 1,78 1,11 0,0023 0,0119
escarola 1,28 1,92 1,50 0,0054 0,0053
repolho branco 1,12 1,72 1,23 0,0000 0,0095
repolho roxo 1,12 - 1,11 - 0,2972
raucula 1,86 - 1,57 - 0,0147

De acordo com a tabela 5, o FC 2 coletado da acelga ¢ significativamente maior
que o FC 2 de Ornelas (2001) e o FC 2 coletado do espinafre ¢ significativamente maior

que o FC 2 de Luna (1999).

TABELA 5 - COMPARACAO ENTRE O FC 2 COLETADO E DA LITERATURA DAS
HORTALICAS COMERCIALIZADAS NO CEASA DE BRASILIA — DF, 2008

Coletado Ornellas Luna p- valor p- valor
Hortalicas FC 2 FC?2 FC 2 Ornellas Luna
acelga 3,01 1,66 - 0,0003 -
espinafre 2,05 - 1,81 - 0,0029

Ao analisar os dados percebe-se que os autores Ornelas (2001) e Luna (1999)
ndo descrevem a técnica utilizada no pré-preparo, a habilidade da mao-de-obra,
sazonalidade do produto e qualidade do produto, que sdo fatores que influenciam
diretamente o FC. Dessa forma a comparagdo dos fatores ¢ dificultado, devido a ndo
padronizagdo/informagdo das técnicas de coleta e manipulacdo das hortaligas. Para o
FC1 encontrou-se 26% de adequagdo com a literatura e para o FC 2 os valores coletados

diferiram da literatura em sua totalidade.

CONCLUSAO

Conclui-se entdo que a diferenca dos resultados apresentados neste estudo em
relagdo aos dos autores citados, se da em parte, pela auséncia de informagdes em suas
pesquisas quanto aos critérios utilizados, tais como manipulagdo, safra, e partes
retiradas das hortaligas.

Ao analisar as diferengas do FC, tamanho do produto entre os fornecedores foi

percebido o quanto este ¢ diretamente proporcional ao tempo decorrido apds a colheita e
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a oferta, ou seja, quanto mais atual a colheita, quanto maior for a padroniza¢do do
fornecedor, quanto mais adequado for o transporte € armazenamento mais integro o
alimento e, conseqiientemente, menor a perda e o desperdicio por partes amassadas,
machucadas, estragadas e improprias para o consumo. Assim, pode-se concluir que
medidas tomadas desde a pos-colheita até o comensal sdo necessarias. Ainda podemos
afirmar que cada UAN, deve construir sua tabela de FC, pois este ¢ um indicador de
desperdicio que pode ser influenciado pelos critérios citados acima ¢ cada UAN possui
suas caracteristicas internas.

Para a exceléncia do processo de producdo € necessario que se compreenda a
utilizagdo correta de técnicas como limpar, descascar, picar e selecionar, entre outros
procedimentos que representam uma perda inevitdvel dos insumos utilizados. Sua
otimizacdo deve levar em conta critérios econdomicos. Por exemplo, deve-se tentar
aproveitar ao maximo os alimentos em relacdo as cascas, talos, partes folhosas
removidos, quando possivel, aproveitar para outros fins, subdividindo-os ou mesmo
utilizando-os em outras preparagdes.

Também para otimizar a produ¢do e diminuir os gastos da UAN, os
equipamentos mecanicos adequados devem ser utilizados no processamento, estes sao
mais empregados para descascar hortali¢as, exigindo um retoque manual para que o
trabalho se complete. O emprego de maquinarios especializados no pré-preparo dos
alimentos define a diminuig@o de suas perdas, e deve justificar-se economicamente.

A manutencdo da qualidade de consumo de um produto alimenticio in natura
ndo depende unicamente do meio ambiente, do uso de maquinas, de métodos e de
matérias-primas adequadas. O ser humano ¢ o elemento central na implantagdo de
sistemas de qualidade em qualquer organizacdo. Desta maneira, todos os individuos que
compdem a organizacdo e o processamento das hortaligas precisam ser conscientizados

das especificidades e cuidados que tais alimentos exigem.
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