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Resumo e Palavras-Chave em Portugués

Introducao: As populacdes com consumos elevados de produtos de origem vegetal
aparentam ter menor probabilidade de contrairem doencas crénicas, cancros,
diabetes e obesidade. Assim sendo, desde o ano letivo de 2018/2019, a Camara
Municipal de Vila Nova de Gaia implementou nas escolas basicas do 1.° ciclo e
jardins de infancia uma medida que consiste no fornecimento semanal e
obrigatério de uma refeicao sem carne e/ou peixe. Objetivo: Avaliar o impacto
da implementacao de uma refeicao semanal sem carne e/ou sem peixe nas
cantinas escolares do 1.° Ciclo do ensino basico de duas escolas do Municipio de
Vila Nova de Gaia. Metodologia: Foi selecionada uma amostra constituida por
alunos do 1.° ciclo de 2 escolas do Municipio de Vila Nova de Gaia com idades
compreendidas entre os 5 e os 11 anos. Foi avaliada a oferta do prato principal
correspondente a 6 dias, em que a avaliacao do desperdicio alimentar foi realizada
pelo método fisico direto de pesagem agregada nao seletiva, sendo a satisfacao
avaliada por utilizacdo de um questionario de aplicacao direta. Resultados:
Observou-se um valor médio do desperdicio alimentar por aluno de 96,91 g, tendo
sido 51% dos alimentos produzidos consumidos (101,78 kg), resultando num indice
de sobra de 27% e num indice de resto de 29%. Observou-se também que grande
parte dos alunos (58,75%) se encontra satisfeito com o almoco. Conclusao: Os
valores de desperdicio encontram-se superiores aos verificados por outros autores,
sendo necessario criacao e intervencao de medidas, como forma de reduzir o
desperdicio alimentar. Palavras-chave: Desperdicio alimentar; Satisfacao da

refeicao; Refeicao ovolactovegetariana; Almoco escolar; Escolas.
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Abstract

Introduction: Populations with high consumption of products of plant origin
appear to be less likely to contract chronic diseases, cancers, diabetes and
obesity. Therefore, since the academic year of 2018/2019, the Municipality of Vila
Nova de Gaia has implemented a measure in primary schools and kindergartens
that consists of the weekly and mandatory provision of a meal without meat
and/or fish. Objective: Evaluate the impact of the implementation of a weekly
meal without meat and / or fish in school canteens of the 1st cycle of basic
education in two schools in the city of Vila Nova de Gaia. Methods: Was selected
a sample consisting of students from the 1st cycle of 2 schools in the municipality
of Vila Nova de Gaia aged between 5 and 11 years. Six days were evaluated in
which the assessment of food waste was carried out using the direct physical
method of non-selective aggregate weighing, with satisfaction assessed using a
questionnaire with direct application. Results: There was an average value of food
waste per student of 96.91 g, with 51% of the food produced being consumed
(101.78 kg), resulting in an excess ratio of 27% and a rest index of 29%. It was also
observed that most students (58,75%) are satisfied with lunch. Conclusion: The
waste values are higher than those verified by other authors, requiring the

creation and intervention of measures, as a way to reduce food waste.

Key-words: Food waste; Meal’s satisfaction; Ovolactovegetarian meal; School

lunch; Schools.
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Introducao

A infancia e adolescéncia sao consideradas periodos criticos para o
desenvolvimento fisioldgico e psicoldgico. A Organizacao Mundial de Saude tem
vindo a mostrar uma preocupacao crescente com questoes relativas a promocao
de comportamentos alimentares saudaveis, tendo havido um reconhecimento de
que os habitos alimentares poderao estar negativa ou positivamente associados ao
estado de salde individual, especialmente para estes grupos populacionais (> 2),
Nas Ultimas décadas, a evolucao do conhecimento nas ciéncias da nutricao e do
ambiente, tem aumentado a evidéncia cientifica a favor da maior presenca de
produtos de origem vegetal na alimentacao. As populacdées com consumos
elevados de produtos de origem vegetal aparentam ter menor probabilidade de
contrairem doencas cronicas, certos tipos de cancro, diabetes e obesidadeG-).
Estudos mostram que as dietas vegetarianas sao adequadas para proteger o meio
ambiente, reduzir a poluicao e minimizar as mudancas climaticas globais ©). Para
maximizar os beneficios ecoldgicos e de salude das dietas vegetarianas, 0s
alimentos devem ser produzidos regionalmente e consumidos sazonalmente @),
Preconiza-se que o consumo de alimentos derivados de plantas (horticolas, frutas,
leguminosas, etc) deve ser aumentado e a ingestao de alimentos derivados de
animais (produtos a base de carne, laticinios e ovos) deve ser reduzida ®.
Segundo o Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade Fisica de 2015-2016 a
ingestao de leguminosas, por alunos do 1.° Ciclo do ensino basico foi em média 19
g/dia®. A Associacdo Portuguesa de Nutricao recomenda que a ingestao diaria se
encontre entre 1 a 2 porcoes deste grupo de alimentos, sendo que 1 porcao

equivale a 1 colher de sopa de leguminosas secas (25 g) ou 3 colheres de sopa de



leguminosas frescas cruas (80 g) ou 3 colheres de sopa de leguminosas
secas/frescas cozinhadas (80 g) (19,

Com o designio de alterar esta tendéncia que se manifesta a nivel global, vao
surgindo varias estratégias implementadas a nivel local.

Em Nova lorque, nas escolas publicas, desde o inicio de ano letivo 2019/2020, a
ementa das segundas-feiras nao incluiu carne e peixe, tendo os alunos apenas
como opcao pratos vegetarianos. O programa, designado “Segunda Sem Carne”,
lancado por Paul McCartney em 2009, foi primeiramente sujeito a um teste em 15
escolas da cidade, tendo sindo bastante bem sucedido. Passou entao a ser
implementado nas demais escolas deste estado norte-americano ("),

Desde o ano letivo de 2018/2019, a Camara Municipal de Vila Nova de Gaia
implementou uma medida nas escolas basicas do 1.° Ciclo do ensino basico (EB1)
e jardins de infancia que consiste no fornecimento semanal, obrigatério, de uma
refeicao sem carne e/ou sem peixe (designado em diante por refeicao “outro”,
sendo esta refeicao ovolactovegetariana) tendo em vista a promocao de uma
alimentacao sustentavel e igualmente saudavel nas escolas envolventes. A adocao
desta refeicao pretende, também, introduzir novos alimentos e pratos
equilibrados no dia alimentar destes alunos, de modo a incentivar o consumo
variado e completo através da exposicao a novos produtos alimentares e diminuir
a ingestao de carne e peixe conduzindo, consequentemente, a uma melhoria da
salde (1214),

Esta medida foi também implementada por outras Camaras Municipais noutros
Municipios como é o caso do Municipio de Sintra (1%,

O desperdicio alimentar tem consequéncias nutricionais, sendo estas mais visiveis

nos grupos mais vulneraveis: criancas, idosos e individuos doentes. Com este



desperdicio, estao a ser desaproveitados macro e micronutrientes, assim como os
seus beneficios (19,

Em Portugal, o desperdicio dos alimentos produzidos para consumo humano ronda
os 17%, o que corresponde sensivelmente a 1 milhdao de toneladas anuais ().

O desperdicio a nivel do consumo ocorre nos domicilios, como igualmente nos
servicos de alimentacao coletiva ('®. A diminuicao do desperdicio alimentar traz
um aumento da eficiéncia dos servicos de alimentacao, de programas de
alimentacao, diminuicao de custos e ainda melhoria dos beneficios nutricionais
provenientes das refeicées (1. E de salientar a capacidade que estes servicos
apresentam no sentido de servirem de modelo na reducao do desperdicio, uma
vez que as suas praticas poderao ser replicadas noutros locais e na propria
comunidade 29,

Estudos feitos em Portugal em cantinas escolares verificaram valores de
desperdicio entre 11 e 31% ?'-23) Tendo em atencéo o valor nutricional do almoco
escolar, a quantificacdo do desperdicio em contexto escolar assume-se como
fundamental para a posterior implementacao de estratégias com vista a reducao
do desperdicio alimentar 24,

A avaliacao do impacto da implementacdao desta medida foi feita através da
quantificacao do desperdicio alimentar, e da avaliacao da satisfacao dos alunos

em relacao a esta refeicao.

Objetivo

Este trabalho de investigacao teve como objetivo avaliar o desempenho da
implementacao de uma refeicao semanal sem carne e/ou sem peixe nas cantinas
escolares do 1.° Ciclo do ensino basico de duas escolas do Municipio de Vila Nova

de Gaia, através da quantificacao do desperdicio alimentar, segundo o método de



pesagem agregada nao seletiva, e da avaliacao da satisfacao dos alunos em relacao

a esta refeicao, através da aplicacao de um questionario.

Metodologia

Foi selecionada uma amostra por conveniéncia constituida por alunos do 1° ciclo,
com idades compreendidas entre os 5 e os 11 anos, que frequentam os refeitorios
das Escolas Basicas de Sardao e de Pedras. Foram igualmente selecionados 6 dias
para a realizacao desta avaliacao, onde ambos os refeitorios disponibilizaram 6
pratos de refeicao “outro” de acordo com a ementa apresentada na Tabela 1. Para
a avaliacao do Desperdicio Alimentar utilizaram-se os dados da pesagem das
sobras de producao e dos restos dos pratos e foi utilizado o método fisico direto,
pesagem. A recolha de informacao foi efetuada por um grupo de 5 investigadores
nutricionistas da Divisao da Acao Social Escolar. Os procedimentos de
quantificacao do desperdicio alimentar basearam-se numa pesagem agregada nao
seletiva inicial e final, que consiste na pesagem total de alimentos desperdicados
por individuo pesado, em conjunto, possibilitando determinar um valor global de
desperdicio por refeicao para cada individuo (Anexo A). Esta quantificacao foi
feita recorrendo a uma balanca analdgica com erro de +50 g e de uma balanca
digital com erro de +100 g.

Para a avaliacao do grau de satisfacao dos alunos em relacao a refeicao “outro”

utilizou-se um questionario de aplicacao direta aos alunos nestes mesmos dias

(Anexo B).

Tabela 1: Ementas da refeicdo “outro” (de 22.11.2019 a 14.01.2020)
Legenda: PC - Prato Composto; PNC - Prato Nao Composto

o Sopa Sopa de abébora e repolho

Q0

E o

g3 Prato 1 Empaddo de massa com ovo, ervilhas, cogumelos, pimento e salsa picada PC
g N

(o]

(o]

Horticolas Cenoura, milho e repolho cozidos




Sobremesa Fruta da época
D) Sopa Sopa de macedodnia
5
_g Prato 2 Feijdo catarino estufado c/ cenoura, couve-flor e repolho e arroz branco
S PNC
% Horticolas Salada de alface, beterraba e nabo
=4
< Sobremesa Gelatina vegetal
o Sopa Creme de curgete
=) "
: Prato 3 Tortilha de batata e cogumelos (batata, ovo, cogumelos, cebola e salsa,
IS ervilhas, cenoura e feijdo verde)
£ PC
9 Horticolas -
(1]
T
< Sobremesa Fruta da época
] Sopa Sopa de alho-francés
=)
N Salada de feijdo-frade ¢/ batata ao cubo, salsa picada e legumes (milho,
o Prato 4 o A
.E feijao verde e couve flor)

. PC

ﬁ Horticolas -
o
o~ P
- Sobremesa Fruta da época
o Sopa Creme de cenoura
[
o
‘; Prato 5 Ovos mexidos com cogumelos, feijao verde e arroz
= PC
= Horticolas Salada de couve roxa
o
— .

Sobremesa Fruta da época
° Sopa Sopa de legumes (brdcolos, cenoura e nabo)
[
S Prato 6 Ervilhas estufadas ¢/ cenoura, couve branca e repolho, acompanha c/
° massa cotovelinhos PC
‘0
E Horticolas -
<
- .

Sobremesa Fruta da época

Para a analise do desperdicio alimentar,

apresentadas na Tabela 2.

Tabela 2: Distribuicdo de alimentos segundo diferentes variaveis.
Legenda: PAP - Peso total dos alimentos produzidos; PAPpc - Peso dos alimentos produzidos per capita; PAD - Peso total
dos alimentos distribuidos; PAC - Peso dos alimentos consumidos; PACpc - Peso dos alimentos consumidos per capita; PS -
Peso das sobras; PSpc - Peso de sobra per capita; IS - indice de sobra; AASA - Alunos que poderiam ser alimentados com a
sobra acumulada; PR - Peso dos restos; PRpc - Peso do resto per capita; IR - indice de resto; AARA - Alunos que poderiam
ser alimentados com o resto acumulado.

foram calculadas as variaveis

Peso total dos alimentos produzidos (PAP)

Peso dos alimentos produzidos per capita (PAPpc):

refeicoes servidas.

Divisdo do peso dos alimentos produzidos pelo numero de

Peso total dos alimentos distribuidos (PAD):

peso total da sobra.

Diferenca entre o peso total de alimentos produzidos e o

Peso dos alimentos consumidos (PAC):

peso do resto.

Diferenca entre o peso dos alimentos distribuidos e o

Peso dos alimentos consumidos per capita (PACpc):

de refeicoes servidas.

Divisdo do peso dos alimentos consumidos pelo niUmero




Peso das sobras (PS)

Peso de sobra per capita (PSpc): Divisao do peso da sobra pelo numero de refeicoes

servidas.
indice de sobra (IS): DlVlsaO.dO peso da sobra pelo peso dos alimentos
produzidos.
Alunos que poderiam ser alimentados com sobra Divisao do peso da sobra total pelo peso dos alimentos
acumulada (AASA): consumidos per capita

Peso dos restos (PR)

Peso do resto per capita (PRpC): Divisao do peso do resto pelo numero de refeicoes

servidas.
indice de resto (IR): D!VIS.aO fjo peso do resto pelo peso dos alimentos
distribuidos.
Alunos que poderiam ser alimentados com o resto Divisao do peso do resto total pelo peso dos alimentos
acumulado (AARA): consumidos per capita.

Resultados

Desperdicio Alimentar

Relativamente aos 6 dias de recolha de dados contabilizou-se um total de 994
refeicoes servidas nas duas unidades em estudo. Desta amostra, foram distribuidas
648 refeicoes (65%) na Escola Basica de Pedras e 346 refeicoes (35%) na Escola

Basica do Sardao (Figura 1).

Escola Basica do Sardao

m Escola Basica de Pedras

Figura 1: Grafico da distribuicado do niumero de refeicdes pelas EB Sardao e EB Pedras.

No total das refeicdes, 198,11 kg corresponderam a alimentos produzidos, dos
quais apenas 101,78 kg (51%) foram consumidos, resultando num indice de resto
de 29% e num indice de sobra de 27%. Do desperdicio alimentar encontrado (96,33
kg), prevalecem as sobras (56%) em detrimento dos restos (44%). Foi calculado um

desperdicio alimentar médio por aluno de 96,91 g, como verificado na Tabela 3.



A Escola Basica do Sardao apresenta um indice de sobra (29%) e um indice de resto
(32%), valores superiores aos encontrados na Escola Basica de Pedras (indice de
sobra: 26% e indice de resto: 26%).

As variaveis apresentadas na Tabela 2, foram calculadas e encontrando-se os

resultados descritos na Tabela 3.

Tabela 3: Variaveis calculadas para a distribuicdo do Desperdicio Alimentar

Escola Basica do Sardao Escola Basica de Pedras Total

N° de refeicées servidas 346 648 994
PAP (kg) 91,41 106,7 198,11

PAPpc (kg) 0,26 0,16 0,20
PAD (kg) 64,70 79,00 143,70
PAC (kg) 43,55 58,23 101,78

PACpc (kg) 0,13 0,09 0,10

PS (kg) 26,71 27,70 54,41

PSpc (kg) 0,08 0,04 0,05

IS 0,29 0,26 0,27

AASA (n.° de alunos) 212 308 520
PR (kg) 21,15 20,77 41,92

PRpc (kg) 0,06 0,03 0,04

IR 0,33 0,26 0,29

AARA (n.° alunos) 168 231 399

. ]
Desperdicio total (kg) 96.33
% Sobras 56
% Restos 44
Desperdicio por aluno (kg) 0,09691
% Alimentos consumidos 51,38

Relativamente ao indice de sobra para os diferentes pratos, este foi de 34% para

o prato de 1, 39% para o prato 2, 26% para o prato 3, 24% para o prato 4, 25% para



o prato 5 e 7% para o prato 6. Quanto ao indice de resto, este foi de 37%, 23%,
40%, 32%, 22% e 30% para o prato 1, 2, 3, 4, 5 e 6, respetivamente.

O indice de sobra apresenta uma média de 26%, exibindo um maximo de 39% (prato
2) e um minimo de 7% (prato 6).

Dos 198,11 kg de alimentos distribuidos, resultou um valor médio de peso de resto
por refeicao de 6,99 kg. A média de indice de resto foi de 31%. Da ementa
apresentada, os pratos 1, 3 e 4 apresentaram valor de indice de resto superior a

média nomeadamente: 37%, 40% e 32% respetivamente (Tabela 4).

Tabela 4: Distribuicao do desperdicio alimentar por ementa do item da refeicdo prato (componente conduto e
guarnicao) servido

Legenda: Freq - Frequéncia; RS - Refeicdes Servidas; PAP - Peso dos alimentos produzidos; PAD - Peso total dos
alimentos distribuidos; PAC - Peso dos alimentos consumidos; PR - Peso dos restos; IR - indice de resto; PS - Peso das
sobras; IS - indice de sobra; DT - Desperdicio alimentar total.

Freq. PAP PAD PAC

Prato o RS (M) e fous @ PRK® R PS(ke) IS DT (ke)
1 1 162 2826 18,75 11,88 6,87 0,37 9,51 0,34 16,38
2 1 151 43,45 2660 20,50 6,10 0,23 168 039 22,95
3 1 170 26,35 19,50 11,65 7,85 0,40 6,85 026 14,70
4 1 169 30,20 23,00 1565 7,35 0,32 7,20 0,24 14,55
5 1 178 49,15 36,65 28,65 8,00 0,22 12,50 025 20,50
6 1 164 20,70 19,20 13,45 5,75 0,30 1,50 0,07 7,25
Total 6 994 198,11 143,70 101,78 41,92 1,84 5441 1,55 96,33
Média 1 165,67 33,02 23,95 1696 6,99 0,31 9,07 026 16,06
gl 0 9,00 10,92 6,91 6,59 0,92 0,07 5,26 0,11 5,46
padrao
Méximo 1 178 49,15 36,65 28,65 8,00 0,40 16,85 039 22,95
Minimo 1 151 20,7 1875 11,65 5,75 0,22 1,50 0,07 7,25

Tendo como base a quantidade de alimentos consumidos per capita e a quantidade
total de sobra, concluiu-se que 520 alunos poderiam ser alimentados com a sobra
existente nos 6 dias de avaliacdo, 212 alunos da Escola Basica do Sardao e 308
alunos da Escola Basica de Pedras. Tendo em conta a quantidade de alimentos

consumidos per capita e a quantidade total de resto, conclui-se que 399 alunos



poderiam ser alimentados com o resto, 168 alunos da Escola Basica do Sardao e
231 alunos da Escola Basica de Pedras. Assim sendo, poderiam ser alimentados
com o desperdicio obtido 919 alunos (Tabela 3).

Satisfacao

Observando cada dia de forma individual, a maior parte dos alunos gostou do
almoco (58,75%) e o mesmo se verificou quando se avaliou cada escola. Todavia,
quando comparamos as 6 refeicoes, os resultados mostram que os alunos
apresentaram maior satisfacao com o prato 2 (70,86%) e menor com o prato 5
(52,81%). A escola na qual a opiniao dos alunos foi mais positiva foi a Escola Basica
de Pedras (60,49%), o que esta em concordancia com o menor indice de resto

confirmado nesta escola (Tabela 5).

Tabela 5: Opinido dos alunos sobre o almoco servido, por escola e por componente prato.
Legenda: EB - Escola Basica.

Opinido -
sobre o EB Soardao EB Pfdras 1 2 3 4 5 6
(%) (%)
almoco
Gosto 55,49 60,49 60,49 70,86 56,47 56,80 52,81 56,71

Gosto mais 5 ;) 23,77 25,30 19,87 20,00 24,85 27,53 28,66

Oou menos

Niogosto 17,34 15,74 13,58 9,27 22,35 17,16 19,66 14,63
Nio valido 1,45 0,00 0,62 0,00 1,18 1,18 0,00 0,00

Quanto a quantidade de comida no prato, para cada refeicao verifica-se que
grande parte dos alunos considerava a dose fornecida adequada. No entanto, a
refeicdo com maior satisfacao com a quantidade servida foi a do prato 1 (76,54%).
Pelo contrario, o prato 4 foi o que menos agradou aos alunos neste aspeto,
resultando num indice de resto superior.

Na Escola Basica de Pedras, 75,00% dos alunos consideraram a quantidade de
comida fornecida adequada, comparativamente com 71,97% na Escola Basica do

Sardao (Tabela 6).
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Tabela 6: Opinido dos alunos quanto a quantidade de comida servida, por escola e por componente prato.

Legenda: EB - Escola Basica.

Quantidade -
de comida B Sarddo  EB Pedras 1 2 3 4 5 6
; (%) (%)
servida
Pouca 7,51 8,02 3,70 9,27 6,47 13,61 9,55 4,27
Adequada 71,97 75,00 76,54 75,50 74,12 70,41 72,47 75,00
Muito 20,23 16,82 19,14 15,23 19,41 15,98 17,42 20,73
Nao valido 0,29 0,15 0,62 0,00 0,00 0,00 0,56 0,00

A maioria dos alunos manifestou vontade de continuar a almocar na escola, sendo
esta mais significativa no dia em que foi servido o prato 6 (69,51%) e menos
evidente no dia em que foi servido o prato 1 (59,26%). Verificou-se ainda que a
Escola Basica do Sardao apresentou uma percentagem superior de alunos que
pretendia continuar a almocar na escola (72,25%), quando comparada com a

Escola Basica de Pedras (63,58%) (Tabela 7).

Tabela 7: Opinido dos alunos quanto a quererem continuar a almogar na escola no dia do prato “outro”, por escola e
por componente prato.

Legenda: EB - Escola Basica.

Quer continuar

a almocgar na EB EB
R Sardao Pedras 1 2 3 4 5 6
escola no dia %) %)
do prato outro ° °
Sim 72,25 63,58 59,26 67,55 67,06 68,64 67,42 69,51
Nao 26,59 34,41 35,19 29,14 32,94 30,18 32,58 29,88
Nao valido 1,16 2,01 5,55 3,31 0,00 1,18 0,56 0,61

Discussao

Na cantina da Escola Basica do Sardao produz-se uma maior quantidade de
alimentos por aluno, sendo o consumo de cada aluno também superior. Na cantina
da Escola Basica de Pedras, como a quantidade de alimentos produzida e
consequentemente distribuida por aluno é inferior, pode justificar o facto do peso
de restos por aluno também se apresentar mais baixo.

No presente estudo pode observar-se um desperdicio médio por aluno na ordem

dos 96,91 g, valor este que se revela superior ao encontrado de Campos et al.,
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que encontrou uma média de 80 g por aluno no que toca ao desperdicio alimentar
(23),

Este também se apresenta superior aos valores encontrados pelo Waste Resources
Action Plan (WRAP) que indicou um peso médio de 72 g por aluno de alimentos
desperdicados no almoco em escolas primarias de Inglaterra %>,

Foram também encontrados por Eriksson et al. um valor de desperdicio alimentar
de 75 g por refeicao em unidades de alimentacao de um Municipio da Suécia 29,
e por Araujo et al., em refeitérios escolares do Municipio de Barcelos, valores de
desperdicio alimentar de 20 g por refeicdo ?”), sendo todos estes valores inferiores
ao valor de desperdicio encontrado, no presente estudo.

Independentemente de nao ser encontrada nenhuma influéncia do nimero de
alunos presentes durante o almoco e o desperdicio alimentar por aluno, alguns
autores tém vindo a apresentar uma relacao entre a aceitacao da refeicao com o
ambiente onde ocorrem das refeicoes com o seu consequente desperdicio,
particularmente ao nivel de sonorizacao, temperatura, luz e nUmero de pessoas
presentes. Os refeitorios escolares sao normalmente locais pouco acolhedores,
com um excesso de pessoas e barulho caracteristicos, tendo sido demonstrado que
quanto maior for o nimero de alunos presentes na cantina, maior € o desperdicio
alimentar 2830,

O horario do almoco ¢é igualmente considerado um fator decisivo no desperdicio
alimentar. Almocos fornecidos muito cedo irao ser influenciados pela proximidade
da refeicao lanche da manha, tendo as criancas menos apetite ("% 39, Nas escolas
basicas de Pedras e do Sardao, os almocos sao servidos as 12:15 horas e as 13:00
horas, respetivamente, sendo o lanche da manha fornecido entre as 10/10:30

horas em ambas as escolas.
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A disponibilidade de alimentos mais apelativos, geralmente de baixo valor
nutricional e ricos em acUcar, é também salientado como um determinante do
desperdicio do almoco escolar (1% 3% 33) Neste caso, lanches que os alunos trazem
de casa (que podem apresentar um elevado teor em acucar) juntamente com o
lanche fornecido pela escola podem provocar uma diminuicao na ingestao do
almoco e, consequentemente, aumento do desperdicio alimentar.

O desejo de concluir o almoco, rapidamente, para usufruir do tempo livre e de
socializacao do intervalo, pode determinar também um maior desperdicio
alimentar, sendo este intervalo depois do almoco escolar destacado como sendo
um fator que leva ao baixo consumo desta refeicao e ao seu consequente
desperdicio (32, 34 35,

Neste sentido, € vantajoso debater algumas estratégias que possam diminuir o
desperdicio alimentar em situacao escolar.

O envolvimento das criancas no controlo do desperdicio encontra-se relacionado
com um aumento da consciencializacao para esta problematica (28,

A educacao alimentar é vista por varios autores como uma estratégia importante
para a diminuicao do desperdicio nas cantinas escolares 2 3),

O envolvimento dos encarregados de educacao nos programas de educacao
alimentar associou-se nao s6 a um decréscimo do desperdicio alimentar mas
também a um aumento da ingestdo de hortofruticolas quando estes sao
incentivados a educar as criancas sobre a origem dos alimentos, o seu valor e a

estimular o consumo de todos os alimentos que sejam colocados no prato destas

(37, 38)

Abordando especificamente as sobras de producao, as quais possibilitam avaliar a

eficiéncia da preparacao de alimentos, a formacdao dos manipuladores quanto a
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producao e porcao fornecida (capitacao), utensilios utilizados, preparacoes
compativeis com os habitos alimentares da populacao, aspeto/apresentacao das
refeicoes e planificacao do nimero das mesmas, poderao indicar uma falha da
gestdo da producao de refeicdes > 39, tal como podera existir uma desadequacao
entre as recomendacoes alimentares/nutricionais, a legislacao “0 e a quantidade
consumida pelos alunos por motivos tais como o apetite, condicoes para o consumo
da refeicao, temperatura, entre outras. Segundo Vaz (2006) os valores de sobra
superiores a 3,00%, nao deverao ser aceites, como tal os valores de desperdicio
alimentar em relacao as sobras do item da refeicao prato deste estudo, quer
global, quer por prato, nao estao conforme as recomendacdes apontadas pela
literatura, sendo classificados como inaceitaveis “4,

No contexto do desperdicio alimentar escolar, nao ha valores de referéncia a nivel
nacional, por esse motivo foram utilizados os limites aceitaveis pelo Conselho
Federal de Nutricionistas Brasileiros, nomeadamente valores de desperdicio
inferiores a 10% “244, Deste modo, todos os valores encontrados, quer globais,
quer por prato, mostram-se superiores aos referenciados, considerando-se
elevados. De acordo com os calculos do indice de sobra, o prato 6 (Ervilhas
estufadas com cenoura, couve branca e repolho, acompanhada com massa
cotovelinhos) apresenta o menor valor, exibindo uma melhor forma de
organizacao e gestao por parte do refeitorio. No entanto, prato 2 (Feijao catarino
estufado com cenoura, couve-flor e repolho e arroz branco) apresenta o maior
valor sendo quase metade do valor da quantidade de alimento produzida.
Segundo os calculos do indice do resto, o prato 3 [Tortilha de batata e cogumelos
(batata, ovo, cogumelos, cebola e salsa, ervilhas, cenoura e feijao verde)]

apresenta o maior valor, representando uma maior insatisfacao por parte dos
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alunos. O prato 5 (Ovos mexidos com cogumelos, feijao verde e arroz e salada de
couve roxa) € o que apresenta valor de indice de resto mais baixo, no entanto € o
que mostra maior insatisfacao, podemos entender com isto que a quantidade
colocada no prato foi provavelmente menor.

A Escola Basica de Pedras identifica-se como a escola com melhores dados de
satisfacao com a refeicao escolar, comparativamente a Escola Basica do Sardao.
Esta é também a escola com menor indice de resto, sendo, desse modo possivel
estabelecer uma relacao entre as informacoes autorreportadas pelos alunos e o
desperdicio alimentar gerado.

Esta problematica repercute-se nao sé a nivel ambiental mas também econdémico,
ético e social 4345 %), E indispensavel criar e desenvolver iniciativas e estratégias
que promovam a reducdao do desperdicio alimentar “6 47) melhorarem os
comportamentos alimentares, gerindo e reduzindo o impacto desses residuos,
promovendo uma maior sustentabilidade do sistema “8) e uma evolucao para uma
economia mais circular “® dos refeitorios escolares. Da mesma forma, sdo
necessarias campanhas educativas acessiveis e economicas para ampliar a
consciencializacao sobre a reducao deste desperdicio, através da exibicao de
cartazes informativos em locais estratégicos do refeitério escolar, bem como a
implementacao de estratégias que estimulem a separacao de residuos inorganicos
e organicos, como evidenciado por Pinto et al (2018) 49,

A falta de recursos humanos e limitacao de prazos impossibilitou a realizacao da
quantificacdo do desperdicio alimentar de forma individual, fator que,
posteriormente, impossibilitou a analise estatistica da relacdao entre as duas
variaveis em estudo, o desperdicio alimentar e a satisfacao da refeicao. Uma das

outras limitacoes deste trabalho prende-se com o facto de terem sido avaliadas
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apenas 2 escolas num universo de 106, podendo a amostra da populacao nao ser
significativa e finalmente, as duas variaveis (desperdicio e satisfacao) dependem
de outros fatores como a forma de confecao das cozinheiras, a saciedade dos
alunos, previamente ao almoco e das preferéncias alimentares individuais, entre

outros.

Conclusoes

Os valores obtidos no calculo do desperdicio alimentar sao superiores aos
reportados por outros autores, tendo-se identificado valores médios de 96,91 g +
5,46 g de desperdicio por aluno. A gestao feita nas cantinas e o tipo de prato
influenciaram significativamente o desperdicio alimentar. Pode considerar-se o
desperdicio alimentar um fator determinante na ameaca a sustentabilidade, sendo
por isso fundamental atuar nesta linha de acao.

Pelos dados encontrados a medida nao tem o sucesso pretendido. No entanto, nao
podendo comparar com dados dos outros dias em que nao foi fornecida este tipo
de refeicao nao é possivel tirar uma conclusao definitiva, visto que, também ainda
€ uma medida em fase inicial. Da mesma forma, aquando das visitas foi notado
algum preconceito por parte dos adultos que pode estar influenciar as criancas.
Seria vantajosa a realizacao de novas quantificacoes de desperdicio alimentar a
mais escolas basicas do Municipio de Vila Nova de Gaia onde fossem realizadas
pesagens individuais de cada refeicao, que permitisse obter valores de desperdicio
alimentar por aluno, de modo a ser possivel a verificacao da existéncia ou nao de
uma correlacao com valor estatistico significativo entre o desperdico alimentar e
a satisfacao dos alunos. Tal iria permitir uma melhor compreensao do desperdicio
alimentar no almoco das Escolas Basicas do 1° ciclo do Municipio de Vila Nova de

Gaia para que, futuramente, se pudesse intervir com vista a sua reducao.
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Anexo A - Folha de registo para recolha de dados do desperdicio alimentar
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