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RESUMO

INTRODUGAO: O desperdicio alimentar é uma problematica atual em refeitorios escolares. Numa légica de sustentabilidade,
torna-se essencial auscultar eventuais causas para, posteriormente, se proceder a sua redugéo. Para tal, a quantificagéo do
desperdicio alimentar é uma etapa fundamental.

OBJETIVOS: Avaliar o desperdicio alimentar dos alunos, na refeicdo do almogo, em duas unidades de restauragéo coletiva do setor
escolar publico.

METODOLOGIA: Estudo observacional de desenho transversal. Procedeu-se a avaliagdo do desperdicio alimentar do item da refeicéo
prato das refeicdes servidas a alunos do pré-escolar ao ensino secundario, durante 10 dias. Para quantificar as sobras e restos de
2686 refeigbes, considerou-se 0 método fisico de pesagem.

RESULTADOS: Verificou-se 25% de desperdicio alimentar global para 2686 refeigdes servidas, observando-se um indice de sobra de
producéo e um indice de sobra de resto de, em média, 8% e 18%, respetivamente. Poderiam ser alimentados com o desperdicio
alimentar obtido 904 alunos.

CONCLUSOES: O indice de sobra e o indice de sobra de resto nas componentes do prato apresentam-se acima dos valores de
desperdicio recomendados pela literatura (<3% indice de sobra e <10% indice de sobra de resto), justificando uma urgente necessidade
de intervencao.

PALAVRAS-CHAVE
Alimentagé&o coletiva, Aimogo escolar, Desperdicio alimentar, Método fisico de pesagem

ABSTRACT

INTRODUCTION: Food waste is an actual problem in school canteens. In a sustainable logic, it's essential to find out possible causes
to reduce this issue. To this end, food waste quantification is fundamental.

OBJECTIVES: Evaluate the food waste of the main dish students, in the lunch meal, in two units of contract catering of the public-
school sector.

METHODOLOGY: Cross-sectional observational study. Evaluation of the food waste of the main dish was proceeded from preschool
to high school, during 10 days. In order to quantify the leftovers and plate waste of 2686 meals, the physical method was used.
RESULTS: A ratio of 25% of overall food waste was verified for 2686 served meals, showing, in average, an index of leftovers and
plate waste of 8% and 18%, respectively. 904 students could be fed with the food waste obtained.

CONCLUSIONS: Leftovers and plate waste in the plate components, are above the waste values recommended by literature (<3%
and <10%, respectively), justifying an urgent need for intervention.

KEYWORDS
Contract catering, School lunch, Food waste, Physical method

INTRODUCAO
O Parlamento Europeu define desperdicio alimentar

géneros alimenticios séo de custo acessivel e de facil
aquisicao para a grande maioria de individuos nos paises

(DA), como “o conjunto dos produtos alimentares que
sé&o eliminados da cadeia agroalimentar por razdes
econdmicas ou estéticas ou devido a proximidade do fim
do prazo de consumo, mas que estéo ainda em estado
préprio para consumo humano e que, na auséncia de
um possivel uso alternativo, se destinam a ser eliminados
e deitados fora” (1). O DA é também considerado um
fendmeno de uma sociedade consumista, ja que muitos

desenvolvidos (2).

A Organiza¢ao Mundial da Saude manifesta preocupagao
relativamente a promoc¢ao de habitos alimentares
saudaveis, especialmente em idade pediatrica, devido
ao reconhecimento de que os habitos e as escolhas
alimentares poderéo estar associados a salde individual
(3, 4). A par da promog¢éo da saude, a sustentabilidade
alimentar apresenta-se Como uma preocupagao acrescida
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e atual (5, 6). Melhorar a qualidade da alimentacéo e reduzir o impacto
ambiental torna-se uma preocupacao global (7), pelo que as empresas
prestadoras de servicos de restauracao coletiva desempenham um
papel fulcral no setor alimentar escolar (8).

Concomitantemente, a capitagéo (quantidade da medida de uma porgao
ou dose de um género alimenticio usada em alimentagao coletiva para
a producao de refeicdes; quantidade de alimento per capita) (9), e a
reducao dos alimentos desperdigados, desde a produ¢éo ao consumo,
mostram-se essenciais para que o sistema alimentar global permaneca
seguro (10). Neste sentido, a avaliagdo do DA tem sido uma medida
indireta utilizada em contexto escolar para avaliar quer a satisfagao com
as refeicbes escolares, quer o seu contexto. Esta avaliagao auxilia a
direcionar, assertivamente, as modificagdes necessarias para uma maior
credibilizagao e aceitagéo das refeicdes, conciliando aspetos essenciais
a oferta alimentar, a otimizacao dos processos de gestao do servigo de
alimentacao, e integrando a refeicéo e o0 seu contexto.

OBJETIVOS

Avaliar o DA dos alunos que frequentam duas escolas publicas do
distrito de Aveiro, na refeicdo do almog¢o, no que diz respeito ao prato,
em duas unidades de restauracao coletiva (URC) do setor escolar
publico.

METODOLOGIA

Populagao

Foi avaliado o DA da refeicdo almogo de todos os alunos que
frequentam os refeitérios da Escola A (5.° ao 12.° ano) e da Escola
B (pré-escolar ao 9.° ano), com idades compreendidas entre os 3 e
19 anos.

Amostra para a Avaliagdo do Desperdicio Alimentar

A amostra foi obtida por conveniéncia, € o DA analisado resultou de
2686 refeicdes servidas (RS), correspondestes a 10 dias de avaliagéo,
5 dias seguidos em cada escola.

Material

Para a avaliagdo do DA, utilizaram-se as sobras de producao e 0s
restos dos pratos dos alunos das escolas supramencionadas. A
definicdo destes conceitos esta presente na Tabela 1.

Metodologia

Estudo descritivo observacional de desenho transversal.

O DA foi avaliado através do método de pesagem (Tabela 1). Arecolha de
informacao foi efetuada pelo investigador principal, que pesou as sobras
de produgéao, os restos do prato e os recipientes utilizados. Note-se que
as cozinheiras serviam o prato de cada aluno, a exce¢do da componente
horticolas, na qual eram os alunos a colocar a quantidade a consumir.
Os procedimentos de quantificacdo do DA do prato foram os seguintes:
Prato ndo composto, a pesagem total inicial e final realizou-se pesando
separadamente os componentes do prato (conduto, guarnigéo e
horticolas); Prato composto, a pesagem total inicial e final realizou-se
agregando todos os alimentos presentes (9, 11-12). Para garantir o
cumprimento das boas praticas de higiene e segurancga alimentar foi
usado o seguinte material: bata, touca e luvas descartaveis; material
de escritério; sacos de lixo e balanga (marca Simao Vaz e modelo 200
A — balanga mecénica industrial analdgica com alcance de 150 kg,
capacidade minima de 2,5 kg e precisao de +/- 0,050 kg).

Para determinacao da sobra de produgao, pesou-se a quantidade total
de alimentos produzidos em cada item prato da refeicéo e, no final da
sua distribuicdo aos alunos, os desperdicados, sendo estes valores

calculados pela diferenca entre o valor final € 0 peso do recipiente
vazio. Quando cada aluno terminava a refeicédo, os componentes
que restavam no prato eram colocados em recipientes diferentes,
um por cada componente, incluindo 0ssos, espinhas, cascas e
peles, dado que foram inicialmente contabilizados na producao. Foi
aplicada a parte edivel referente ao “frango assado” e ao “red fish”,
de acordo com a tabela da composi¢ao dos alimentos portugueses
(18). Por fim, procedeu-se ao calculo das variaveis apresentadas na
Tabela 1. Destaca-se o célculo do nimero de alunos que poderiam
ser alimentados com o DA obtido através das seguintes formulas:
divisdo do peso da sobra total pelo peso dos alimentos consumidos
per capita e da divisdo do peso do resto total pelo peso dos alimentos
consumidos per capita.

O presente estudo decorreu durante 10 dias, 5 dias de recolha
seguidos na escola A, seguindo-se 2 dias de intervalo e 5 dias de
recolha seguidos na escola B. Este artigo encontra-se incluido num
estudo original onde estavam também incluidos na avaliagdo do DA
0s itens da refeicao sopa e sobremesa. No entanto, para efeitos de
submissao, estes itens foram retirados.

Este projeto foi aprovado pela Comissao de Etica da Universidade do
Porto (Parecer n.°75/CEUP/2019). Os dados recolhidos foram inseridos
e analisados no programa de tratamento de dados estatisticos SPSS®
para Microsoft Windows® e no Excel®. A analise descritiva das variaveis
foi efetuada a partir da determinagcéo de medidas de tendéncia central.
Para a associagédo das variaveis, testou-se a normalidade através do
teste Shapiro-Wilk, utilizando-se os testes t Student e Mann-Whitney.
O nivel de significancia considerado foi 5% (p<0,05).

RESULTADOS

Distribuicao da Amostra

A ementa definida para o item prato foi sempre diferente, consistindo
em 5 pratos de pescado e 5 de carne. Foram produzidas e servidas
2686 refeicdes, das quais 1110 (41%) na URC da Escola A e 1576
(59%) na URC da Escola B (Tabela 1). A média das RS, por dia, foi de
269, com uma média diaria de 222 na URC da Escola A e de 315 na
URC da Escola B. Das RS na URC da Escola B, 48% sao referentes
ao pré-escolar e 1.° ciclo.

Desperdicio Alimentar do Item da Refeicéo Prato (conduto, guarnicéo,
horticolas)

Produziram-se um total de 465 kg de alimentos, dos quais 348 kg
(75%) foram consumidos €, dos 117 kg de DA (25%), prevaleceram os
restos em detrimento das sobras, 67% e 33% respetivamente (Tabela
1), perfazendo um indice de resto (IR) de 18% e um indice de sobra
(IS) de 8%. As RS distribuiram-se por tipo de ementa: 1301 pratos de
carne e 1385 de pescado.

Desperdicio Alimentar dos Componentes Conduto e Guarnicao do
Item Prato

A URC da Escola B apresentou uma maior producao de alimentos
(243,81 kg vs. 182,79 kg da URC da Escola A) e um IS e IR inferior (5,19%
e 16,52% vs. 8,00% e 21,61% da URC da Escola A, respetivamente
(Tabela 2). A URC da Escola A produziu maior quantidade de alimentos
per capita e apresentou um valor médio mais elevado de peso de resto
per capita (PRpc), nomeadamente de 0,17 kg em relagdo a 0,16 kg da
URC da Escola B. Contudo, ambas possuem 0 mesmo peso médio
de sobra per capita (PSpc) (0,01 kg) — Tabela 2.

O IS foi, em média, de 6,89%, exibindo um maximo de 14,74%
(“pescada gratinada com alecrim e arroz de ervilhas”) na URC da Escola
B e um minimo de 0,00% (“frango assado com massa” e “pa de porco

AVALIAGAO DO DESPERDICIO ALIMENTAR DA REFEIGAO ALMOGO EM DUAS ESCOLAS PUBLICAS DO DISTRITO DE AVEIRO
ACTA PORTUGUESA DE NUTRIGAO 23 (2020) 30-35 | LICENGA: cc-by-nc | http://dx.doi.org/10.21011/apn.2020.2306

3

ASSOCIAGAO PORTUGUESA DE NUTRICAO® | WWW.ACTAPORTUGUESADENUTRICAO.PT | ACTAPORTUGUESADENUTRICAO@APN.ORG.PT



Tabela 1

Metodologia para a quantificagédo do desperdicio alimentar: legenda das variaveis calculadas e respetivos valores de distribuicéo total e
por escola

SIGLA LEGENDA DESCRIGAO ESCOLAA ESCOLAB

Valor referente ao nimero de refeigdes servidas
(ndmero efetivo de refeigbes consumidas pelos alunos),

RS Refeicdes servidas , I 1110 1576 2686
correspondente ao nimero de alunos presentes diariamente
na URC do setor escolar.
Pesagem dos alimentos crus e confecionados que néo sao
servidos. 38.92
PS (Kg) Peso das sobras - Peso total das sobras do conduto (carne, pescado, ovos, ...); 18,37 20,55 e
s (33%)
das sobras da guarni¢do (arroz, massa, batata, ...); das sobras
de horticolas.
Pesagem de todos os alimentos que sobram nos pratos.
- Peso total dos restos do conduto (carne, pescado, ovos, ...); 78,17
PR (K9 Peso dos restos dos restos da guarnigdo (arroz, massa, batata, ...); dos restos 38,54 39,63 (67%)*
de horticolas.
PAP (Kg) Peso total dos alimentos produzidos Pesagem dos 'a limentos crus e confecionados prontos a 199,24 265,31 464,55
seguir para a linha de empratamento.
PAD (Kg) Peso total dos alimentos distribuidos Diferenga entre o peso total de alimentos produzidos € o 180,87 244,76 425,63
peso total da sobra.
PAPpc (Kg) Peso dos alimentos produzidos per capita DM?E{Q do pe.so dos alimentos produzidos pelo nimero de 0,18 0,17 0,17
refeigdes servidas.
PAC (Kg) Peso dos alimentos consumidos ggfzt‘ga entre o peso dos alimentos distribuidos e o peso 14233 20512 347,46
. . . Da divisdo do peso dos alimentos consumidos pelo nimero
PACpc (Kg) Peso dos alimentos consumidos per capita e . 0,13 0,13 0,13
de refeigdes servidas.
PSpc (Kg) Peso de sobra per capita Divisdo do peso da sobra pelo nimero de refei¢des servidas. 0,02 0,01 0,01
IS (%) indice de sobra D|V|sa9 do peso da sobra pelo peso dos alimentos 9 8 8
produzidos.
AASA (n. Alunos que poderiam ser alimentados Divisdo f:lo peso da spbra total pelo peso dos alimentos 143,23 157,59 300,84
de alunos) com a sobra acumulada consumidos per capita.
PRpc (Kg) Peso do resto per capita Divisdo do peso do resto pelo niimero de refeigdes servidas. 0,03 0,03 0,03
IR (%) indice de resto D.|V|s.ao’do peso do resto pelo peso dos alimentos 21 16 18
distribuidos.
AARA (n. Alunos que poderiam ser alimentados Divisdo f:lo peso do r'esto total pelo peso dos alimentos 300,54 304,51 604,30
de alunos) com o resto acumulado consumidos per capita.

*Distribuicao do peso dos alimentos desperdicados

Tabela 2

Distribuigéo relativa ao desperdicio alimentar por componente do prato (“conduto e guarnigdo” vs. “horticolas”) e por escola vs. per capita

COMPONENTE: CONDUTO E GUARNICAO

FREQUENCIA (n) PAP (Kg) PAD (Kg) PAC (Kg) PS (Kg) PR (Kg) IS (%) IR (%)
Escola A 5 182,79 168,17 131,83 14,62 36,34 8,00 21,61
Escola B 5 243,81 231,16 192,97 12,65 38,18 519 16,52
FREQUENCIA (n) PAPpc (Kg) PACpc (Kg) PSpc (Kg) PRpc (Kg)
Escola A 1110 0,17 0,12 0,01 0,03
Escola B 1576 0,16 0,12 0,01 0,02
Total 2686 0,16 0,12 0,01 0,03

COMPONENTE: HORTiCOLAS

FREQUENCIA (n) PAP (Kg) PAD (Kg) PAC (Kg) PS (Kg) PR (Kg) 1S (%) IR (%)
Escola A 5 16,45 12,70 10,50 3,75 2,20 22,80 17,32
Escola B 5 21,50 13,60 12,15 7,90 1,45 36,74 10,66
FREQUENCIA (n) PAPpc (Kg) PACpc (Kg) PSpc (Kg) PRpc (Kg)

Escola A 1110 0,02 0,01 0,00 0,00
Escola B 1576 0,01 0,01 0,01 0,00
Total 2686 0,01 0,01 0,00 0,00

IR: !’ndice do resto PRpc: Peso do resto per capita

IS: Indice da sobra PS: Peso das sobras

PAC: Peso dos alimentos consumidos PSpc: Peso da sobra per capita

PACpc: Peso dos alimentos consumidos per capita
PAD: Peso dos alimentos distribuidos

PAP: Peso dos alimentos produzidos

PAPpc: Peso dos alimentos produzidos per capita
PR: Peso dos restos
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estufada com cenouras e esparguete”) na URC da Escola B, como
apresentado na Tabela 3. J&4 a média de IR foi de 19,42%, que resultou
num valor médio por refeigdo de peso de resto (PR) de 7,45 kg. Das
ementas analisadas, quatro apresentaram valores de IR superiores
a média, nomeadamente: “red fish com salada de batata” (39,12%),
“pescada gratinada com alecrim e arroz de ervilhas” (27,48%), “filetes
de pescada com arroz e milho” (25,57 %) e “massa de carnes a lavrador”
(19,98%) - Tabela 3.

Desperdicio Alimentar da Componente Horticolas do Item Prato
Verificou-se a oferta de 9 tipos de horticolas distintos. Em média, por
dia, produziram-se 3,80 kg de horticolas, e distribuiram-se 2,63 kg,
perfazendo 1,17 kg de sobras.

Na URC da Escola A foram produzidos 16,45 kg de horticolas,
apresentando um IS inferior (22,80%) e um IR superior (17,32%)
em relagdo a URC da Escola B (21,50 kg, 36,74% e 10,66%
respetivamente). Analisando-se os dados per capita, apurou-se que
a Escola A produz maior quantidade de horticolas (0,02 kg vs. 0,01 kg

Tabela 3

da Escola B) e um valor mais baixo de PSpc (0,00 vs. 0,01 da Escola
B). Contudo, ambas possuem o mesmo PRpc (0,00 kg) — Tabela 2.
O IS foi, em média, de 29,18%, com um méaximo foi 65,56% (“alface,
cenoura e couve-roxa”) e um minimo de 8,33% (“pepino, tomate, ervilha
e milho”) na URC da Escola B (Tabela 3). J& os restos, perfizeram um
total de 3,65 kg e, em média, cada refeigao apresentou-se com 0,37 kg
deresto. O IR dos horticolas foi de, em média, 13,49%, com um maximo
de 22,86% (“alface, beterraba e couve-roxa”) na Escola A, e um minimo
de 3,23% (“alface, cenoura e couve-roxa”) na Escola B (Tabela 3).

Numero de Alunos que Poderiam Ser Alimentados com o Desperdicio
Alimentar obtido

Concluiu-se que 300 alunos poderiam ser alimentados com a sobra
existente: 143 na Escola A e 157 na Escola B. Dada a quantidade
de alimentos consumidos per capita, 604 alunos poderiam ser
alimentados com o resto: 300 na Escola A e 304 na Escola B. Assim,
poderiam ser alimentados com o desperdicio obtido 904 alunos no
periodo de estudo (Tabela 1).

Distribui¢céo do desperdicio alimentar de acordo com o item da refeicdo prato servido (componente conduto, guarnigao e horticolas)

CONDUTO E GUARNIGAO FREQ. (n) RS (n) PAP (Kg) PAD(Kg) PAC (Kg) PR (Kg) IR (%) PS (Kg) IS (Kg) DT (Kg)
:m:ia gratinada com alecrim e arroz de 289 42,05 35,85 26,00 9,85 27,48 6,20 14,74 16,05
:S‘I’I;f‘f;;’z\s,:z‘fed;ﬁzﬁ; (batata, 1 239 34,34 31,92 19,43 12,49 39,12 2,42 7,04 14,90
Massa de carnes a lavrador 1 213 49,70 44,55 35,65 8,90 19,98 5,15 10,36 14,05
Filetes de pescada com arroz e milho 1 241 34,35 30,70 22,85 7,85 25,57 3,65 10,63 11,50
Douradinhos com arroz de tomate 1 279 41,70 36,45 31,60 4,85 13,31 5,25 12,59 10,10
::pifgi‘;? estufada com cenouras e 1 332 64,75 64,75 56,05 8,70 13,44 0,00 0,00 8,70
Frango assado com massa 1 339 46,26 46,26 38,17 8,08 17,48 0,00 0,00 8,08
Arroz de atum 1 337 49,05 47,85 41,15 6,70 14,00 1,20 2,45 7,90
Carne a bolonhesa com massa fusili e cenouras 1 263 39,95 38,15 34,00 4,15 10,88 1,80 4,51 5,95
Hamburguers no forno com arroz de cenoura 1 154 24,45 22,85 19,90 2,95 12,91 1,60 6,54 4,55
Total 10 2686 426,60 399,33 324,81 74,52 18,66 27,27 6,39 101,79
DISTRIBUIQAO DO PAP: 76% 18% 6%

Média 1 269 42,66 39,93 32,48 7,45 19,42 2,73 6,89 10,18
Desvio-padrao 0 60 10,90 11,61 11,25 2,86 8,90 2,23 517 3,87
Maximo 1 339 64,75 64,75 56,05 12,49 39,12 6,20 14,74 16,05
Minimo 1 154 24,45 22,85 19,43 2,95 10,88 0,00 0,00 4,55
Horticolas

Alface, cenoura, couve-roxa 1 289 4,50 1,55 1,50 0,05 3,23 2,95 65,56 3,00
Alface, cenoura, couve-roxa 1 239 4,95 2,85 2,40 0,45 15,79 2,10 42,42 2,55
Milho, cenoura e brécolos 1 213 4,10 2,55 2,30 0,25 9,80 1,55 37,80 1,80
Alface, cenoura e milho 1 241 4,30 3,05 2,60 0,45 14,75 1,25 29,07 1,70
Tomate e pepino 1 279 3,80 2,50 2,25 0,25 10,00 1,30 34,21 1,55
Alface, milho e cenoura 1 332 3,75 2,80 2,55 0,25 8,93 0,95 25,33 1,20
Alface, beterraba e couve-roxa 1 339 3,85 3,50 2,70 0,80 22,86 0,35 9,09 1,15
Beterraba, alface, cenoura e couve-roxa 1 337 2,00 1,40 1,15 0,25 17,86 0,60 30,00 0,85
Pepino, tomate, ervilha e milho 1 263 4,20 3,85 3,40 0,45 11,69 0,35 8,33 0,80
Alface, tomate, pepino e couve-roxa 1 154 2,50 2,25 1,80 0,45 20,00 0,25 10,00 0,70
Total 10 2686 37,95 26,30 22,65 3,65 3,23 11,65 116,50 15,30
DISTRIBUIGAO DO PAP: 60% 9% 31%

Média 1 269 3,80 2,63 2,27 0,37 13,49 1,17 29,18 1,53
Desvio-padrao 0 60 0,90 0,77 0,64 0,20 5,88 0,87 17,70 0,76
Méaximo 2 339 4,95 3,85 3,40 0,80 22,86 2,95 65,56 3,00
Minimo 1 154 2,00 1,40 1,15 0,05 3,23 0,25 8,33 0,70

DT: Desperdicio alimentar total

Freq.: Frequéncia

IR: indice de resto

1S: indice de sobra

PAC: Peso dos alimentos consumidos

PAD: Peso total dos alimentos distribuidos
PAP: Peso dos alimentos produzidos

PR: Peso dos restos

PS: Peso das sobras

RS: Refeicdes servidas
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DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Dada a relevancia do DA para a sustentabilidade alimentar e ambiental
(14-15), pretende-se contribuir para definir politicas que auxiliem a
sua reducéo (16). O DA gerado neste estudo foi de 25%, estando os
restos do prato em maior quantidade (67 %), quando comparados com
as sobras (33%). No caso particular das sobras, poderdo indicar um
excesso de produg@o, quer por ineficiéncia da gestéo da producao
de refei¢des (17), quer por desadequacao entre as recomendagdes
alimentares, a capitacdo definida na legislagcao (18) e a quantidade
consumida pelos alunos por motivos como o apetite, 0 ambiente
do consumo, as caracteristicas da refeicao, entre outras, ou uma
conjugacao destes fatores.

O IS deste estudo foi de 8% na avaliagédo do DA global do prato
e 6,9% das suas componentes “conduto e guarnigao” e 29,2% da
sua componente “horticolas”. Segundo alguns autores, valores de
sobra superiores a 3% sao hipotéticos indicadores de uma ma gestao
da URC, sendo considerados inaceitaveis (19). No que se refere a
componente do prato “conduto”, verificou-se que quando o prato
é composto, o IS mostrava-se mais elevado do que quando sé&o
diferenciados.

No que diz respeito aos restos, a literatura refere a sua associagao
direta com o grau de satisfagao dos alunos (20), com a falta de
consciencializagdo dos mesmos para o DA (21), assim como um
desajuste entre o consumo real e a capita¢ao exigida contratualmente
(18). O IR geral foi de 18%, com um valor médio para o item da
refeicéo prato, de 19,4% para os componentes “conduto e guarnigao”
e de 13,5% para o componente “horticolas”. No ambito do DA em
contexto escolar, nao existem valores de referéncia nacionais para os
restos do prato, tendo-se feito uso dos limites aceitaveis decretados
pelo Conselho Federal de Nutricionistas Brasileiros, que menciona
valores de desperdicio alimentar de restos do prato inferiores a 10%
(22). Assim, todos os valores de IR encontrados foram superiores ao
recomendado. Resultados idénticos, quer para as sobras, quer para
os restos, foram encontrados na literatura (23-24). Note-se que 0s
horticolas foram a componente que apresentou maior IS e menor IR, o
que indica que os alunos nao o colocam tanto no prato, mas, quando
o fazem, consomem o que colocam.

A URC da Escola A € a que manifesta maior quantidade de produgéo,
sobras e restos (DA). Entre outros, tal pode ser fundamentado pelo
empratamento das refeicoes em funcéo de cada faixa etaria como
fator influenciador, pelo que a formagao dos colaboradores devera
ser considerada. Para além disso, o facto de 48% das refei¢cdes da
Escola B serem das valéncias até ao 1.° ciclo e, portanto, terem o
acompanhamento por parte das educadoras no momento da refeicao,
pode contribuir para um menor DA (25). Um ambiente alimentar escolar
saudavel facilita 0 acesso a escolhas saudaveis e deve estar articulado
com a criagao de programas comunitarios, envolvendo a URC, aliados
a uma continua educacgao alimentar de forma a promover a literacia
alimentar e a reduzir o DA (26-28). Ademais, o estabelecimento de
horarios mais flexiveis para as refeicdes escolares também deveria ser
considerado. Acresce o facto de, em idade pediatrica, a socializagao
com os colegas ser determinante para a intencao de finalizar a refeicao
rapidamente. Neste contexto, 0 acompanhamento das refeicdes por
parte dos colaboradores da escola, é essencial para diminuir o DA,
principalmente o IR (26).

Os resultados deste estudo apoiam os efeitos benéficos de analises
holisticas e aprofundadas em intervencdes para reduzir o DA, por
forma a melhorar o consumo alimentar e promover uma adequada
gestéo e, consequentemente, levar a uma maior sustentabilidade do
sistema de producéo de refeicdes e a transicéo para uma economia

circular dos refeitérios escolares.

No decurso do presente trabalho foi possivel percecionar como
principal limitagao o facto das componentes “guarni¢cdo e conduto”
terem sido quantificados de forma agregada, nao permitindo distinguir
0 peso separado de cada elemento. Como pontos fortes é de realgar
o facto da recolha de informacao ter sido sempre realizada pelo
investigador principal assim como a utilizagao de balanca igual, o
que facilitou a real comparagao do peso dos alimentos nos resultados
entre as URC. Foi também possivel manter o normal funcionamento
das URC.

CONCLUSOES

O DA do prato observado neste estudo foi de 25% para o item da
refeicéo prato, estando os restos do prato em maior quantidade, em
relagdo as sobras de produgéo (67% vs. 33%). Na avaliagao do DA
global do prato, o IS foi de 8% e o IR de 18%, estando estes valores
acima dos limites maximos recomendados. O IS é maior para a
componente “horticolas” (29,2%) e o IR é maior para as componentes
“conduto e guarni¢ao” (19,4%).
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