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Resumo: o objetivo do estudo foi avaliar o indice de resto ingestdo do almogo dos colaboradores de um hospital publico
de Goidnia-GO, antes e ap6s campanha de educag@o alimentar e nutricional. Esta pesquisa ¢ do tipo original de carater
observacional, quantitativa e descritiva. A coleta de dados foi realizada em uma Unidade de Alimentag@o e Nutrigdo
(UAN) durante trés semanas. Na primeira semana realizou-se a coleta de resto ingesta produzidos durante o almogo, na
segunda semana fez-se uma campanha de educac@o alimentar e nutricional junto aos comensais e na terceira semana foi
realizada a coleta de resto ingesta produzidos no almogo. Para obter o valor do peso da refei¢ao distribuida foi aferido o
peso das cubas de cada preparagdo depois de prontas, descontando o valor do recipiente. Para calcular o indice de resto
ingestdo foi utilizada a formula: (peso do resto x 100) / peso da refeicdo distribuida. As médias obtidas do indice de
resto ingestao antes e depois da campanha educativa foram de 7,76% e 6,80%, e o resto per capita de 41,27g antes da
campanha e 40,39g ap6s a campanha. A andlise dos resultados demostrou que ndo houve diferenca significativa antes
e depois da campanha de educacdo alimentar e nutricional. Os resultados obtidos evidenciaram que a UAN estudada
juntamente com seus comensais, sdo conscientizados para a redugdo do desperdicio de alimentos. Conclui-se que dentro
de uma UAN o indice de resto ingestdo ¢ uma ferramenta muito importante e deve ser investigado periodicamente, a fim
de descobrir como esta sendo a aceitagdo do cardapio.

Palavras-chave: Alimentagdo Coletiva. Desperdicio de alimentos. Educagdo Alimentar e Nutricional.

Abstract: the aim of this study was to evaluate the quantity of leftovers from staff lunch at a public hospital in Goia-
nia, Goids, both before and after an educational campaign on diet and nutrition. This was an original, observational,
quantitative and descriptive research. Data collection was carried out at an “UAN” (Consumption and Nutrition Unit)
over the course of three weeks. During the first week, lunch leftovers were collected and during the second week an
educational campaign with the diners on diet and nutrition was implemented. The third week was also dedicated to the
collection of lunchtime leftovers. In order to calculate the weight of the food distributed, the tubs were weighed while
empty and then when filled with food, and the weight of the empty tubs was subtracted. To calculate the quantity of
leftovers, the following formula was used: (leftovers weight x 100) / weight of distributed food. The median quantity of
leftovers obtained before and after the campaign was 7,76% and 6,80%, consecutively. On average, the quantity was
41,27g before the campaign and 40,39g after the campaign per person. Data analysis showed that there was no major
difference between the week before and the week after the campaign. The results obtained show that the campaign for
diners at the “UAN” lead to the awareness of the importance of food waste reduction. In conclusion, the calculation of
the quantity of lefovers at an “UAN” has its value and should be carried out on a regular basis in order to investigate
the popularity of food on the menu.
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Introducao

Alimentagdo coletiva, conforme a resolugao de n°
380/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN),
“esta relacionada com atividades de alimentagdo e nutri-
¢do realizadas nas Unidades de Alimentagdo e Nutri¢ao
(UAN), como tal entendidas as empresas fornecedoras de
servigos de alimentagdo coletiva, servigos de alimenta¢ao
autogestdo, restaurantes comerciais e similares, hotelaria
maritima, servicos de Buffet e de alimentos congelados,
comissdrias e cozinhas dos estabelecimentos assistenciais
de saude; atividades proprias da Alimentacao Escolar e da
Alimentagdo do Trabalhador1.

As UANSs sdo estabelecimentos produtores de
refeicdes que sdo responsaveis desde a compra de maté-
rias primas até a sua distribuigdo®. As UANSs hospitalares
ndo estdo voltadas somente para populagdo enferma e
sim também para coletividade sadia. Pois, além de aten-
der os pacientes que necessitam de um cuidado especial
de acordo com a sua doenga, tem como objetivo atender
as necessidades de todos os que trabalham dentro de um
ambiente hospitalar, dando atengao e incentivando o co-
mensal a desenvolver habitos saudaveis’.

O planejamento de cardapios, colaboradores
qualificados e treinados, além do controle da produgao
e distribuig@o das refeigdes sdo fatores indispensaveis
a uma boa gestdo da unidade, uma vez que contribuem
para a reducdo de desperdicio de alimentos, o que ¢ um
problema reincidente em UANs*.

Dentro de uma UAN o desperdicio ¢ represen-
tado pelas sobras e restos de alimentos que sao produ-
zidos diariamente que podem ser observados no bal-
céo de distribui¢ao que ndo foram consumidos, porém
ndo podem ser reaproveitados por terem sido expostos
e devem ser descartados, como também os restos que
voltam nos pratos dos comensais®.

As sobras sao refeigdes prontas que nao foram dis-
tribuidas, podendo ser aproveitadas ou ndo. A sobra que
se pode aproveitar ¢ aquela que ndo foi para a distribui¢ao
e pode ser aproveitada no dia seguinte, desde que tenha
sido feito 0 monitoramento do controle da temperatura e
o acondicionamento correto. As sobras que ndo sao apro-
veitadas so as refei¢des que foram para a distribuigdo e
nao foram consumidas e tém assim que ser descartadas®.

O resto ¢ a quantidade de alimento que sobra
nos pratos dos comensais/clientes. Ja o resto ingestdo ¢

a relacdo entre o resto devolvido nos pratos ou bande-

jas pelo comensal e a quantidade de alimento porciona-
do, expressa em percentual®.

Vale ressaltar que a falta de conscientizagdo e
treinamentos periddicos dos colaboradores envolvidos
na producdo podem trazer grandes prejuizos financeiros
para a UAN. No entanto, ndo sdo s6 os colaboradores
que manipulam os alimentos que devem ser incentivados
a diminui¢do do desperdicio. Os comensais devem ser
conscientizados continuamente através de campanhas de
educagdo alimentar e nutricional desenvolvidas dentro da
UAN pelo profissional nutricionista, com intuito de sem-
pre haver a redugéio do desperdicio de alimentos’.

Awaliar o resto ingestdo de uma UAN ¢ importan-
te para quantificar o indice de desperdicio de alimentos, ¢
assim identificar os fatores que podem estar relacionados
ao mesmo. Neste contexto, o presente estudo teve como
objetivo avaliar o indice de resto ingestdo do almogo dos
colaboradores de um hospital publico de Goiania-GO, an-

tes e apos campanha de educagio alimentar e nutricional.

Material e Métodos

Esta pesquisa ¢ do tipo original de carater ob-
servacional, quantitativa e descritiva, que foi realizada
em uma UAN de um Hospital ptiblico de Goiania-GO.
A UAN tem como objetivo fornecer alimentagdo para
os colaboradores do hospital, dentre eles toda a equipe
multiprofissional da drea da saude e equipe administra-
tiva, ou seja, para toda coletividade sadia da institui-
¢do. Fizeram parte do estudo as refeicdes distribuidas
no refeitério, no periodo do almogo.
Diariamente a UAN fornece 180 refei¢des no al-
mogo. O sistema de distribuig¢do de refeigdes ¢ do tipo
autosservico (self-service). E o cardapio oferecido ¢ do
padrao médio, sendo composto por: dois acompanha-
mentos (arroz e feijdo); dois pratos proteicos; uma guar-
ni¢do; quatro saladas (cruas e/ou cozidas); dois tipos de
bebidas (4gua ¢ um suco) e sobremesa (fruta ou doce).
A coleta de dados foi realizada durante trés se-
manas, nos meses de julho e agosto de 2017, de acordo
com o seguinte esquema:
1° Semana (de ter¢a a sexta-feira, 4 dias): coleta de
resto-ingesta produzidos durante o almogo.

2° Semana (de terca a sexta-feira, 4 dias): foi realizada
uma campanha de educaga@o alimentar ¢ nutricional
no refeitorio no periodo do almogo, utilizando os

seguintes recursos:
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* Alimentos “in natura” expostos em cima de uma
mesa, demostrando o peso referente aos restos
quantificados na semana anterior, isto ¢, para repre-
sentar visivelmente a quantidade de alimentos que
foram desperdi¢ados durante a semana;

e Banner educativo contendo informagdes sobre o
desperdicio anual de alimentos, e também, o nimero
de pessoas que passam fome no Brasil e no Mundo;

+ Seis displays dispostos em cima do balcao de distribui-
¢ao contendo frases de incentivo ao ndo desperdicio de
alimentos, como: 1. “Veja como ¢ fécil evitar o desper-
dicio de alimentos™; 2. “Olhe todos os alimentos antes
de iniciar a montagem do prato”; 3. “Escolha somente
os alimentos que ira consumir”; 4. “Coloque no prato
s6 a quantidade que realmente consegue comer™; 5. “O
que fica no seu prato pode matar a fome de milhares de

29, ¢

pessoas”; “cuidado com o olho grande”.
3° Semana (de terg¢a a sexta-feira, 4 dias): coleta de
resto-ingesta produzidos durante o almogo.

Para obter o valor do peso da refeigdo distribuida
foi aferido o peso das cubas de cada preparagdo depois
de pronta, descontando o valor do recipiente. Depois foi
somado os valores obtidos para se ter o resultado total
das refeigdes que foram distribuidas. Desse total foi fei-
to a subtracdo do peso das sobras depois da distribuicao,
para se obter o valor do quanto foi distribuido.

Os restos de alimentos que vieram nos pratos
dos comensais foram descartados em lixeiras contendo
sacos plasticos e ao final da distribui¢do foram pesa-
dos, descontando-se 0s 0ssos € as cascas de alimentos.

Para a coleta de dados foi utilizada duas balangas
mecanicas, uma para coletar o peso das refeigdes distribui-
das, sendo portatil digital da marca Toledo e modelo PRIX
3/1 apresentando capacidade minima de 0,1Kg e maxima
de 15 Kg. E a segunda para a coleta dos restos alimentares,
da marca Urano apresentando capacidade minima de 2 Kg

e maxima de 300 Kg, com divisoes de 100g.

Para calcular o indice de resto ingestao foi utili-
zada a formula: (peso do resto x 100) / peso da refeigdo
distribuida’®. Ou seja, para analisar o desperdicio de ali-
mentos foi feito um calculo através do resto ingestao,
que ¢ a relagdo entre o resto devolvido nos pratos ou
bandejas pelo comensal e a quantidade de alimento dis-
tribuido, expressa em percentual.

Se os valores de percentuais forem superiores a
recomendacdo que ¢ 10% para coletividade sadia, po-
de-se levar em consideragdo um mau planejamento na
execugdo dos cardapios e da produgdo®. No entanto, a
UAN pode medir as sobras ao longo do tempo ¢ esta-
belecer um pardmetro proprio para a unidade’.

Para analise de dados, os mesmos foram tabua-
dos no programa Microsoft Excel 2016 e os resultados
expressos em tabelas, foram calculados a média e des-
vio padrao dos indices de resto ingestao.

Foi realizada comparacdo dos dados antes e
depois da campanha utilizando-se o teste ndo paramé-
trico de sinais de Wilcoxon, considerando um alfa de
5%. A analise foi realizada no Stata 12.0.

Ainda foi calculado o per capita do resto, que ¢
igual ao peso do resto dividido pelo nimero de refei-

¢Oes servidas®.

Resultados

Antes e depois da campanha de educagdo alimen-
tar e nutricional foram colhidos dados referentes ao ni-
mero de refei¢des, quantidade de alimentos produzidos e
distribuidos e quantidade de restos. O consumo per capita,
resto per capita e indice de resto ingestao foram calculados
a partir destes dados, os quais estdo descritos na tabela 1.

Antes da campanha obteve-se valores de indice de
resto ingestdo de 4,19 a 9,42%, com uma média de 7,76%.
Em relagio a quantidade de resto per capita observa-se uma
variagdo de 22,88 a 53,95g, com média de 41,27g(Tabela 1).

Tabela 1. Valores encontrados do resto ingestdo antes da campanha de educacéo alimentar e nutricional desenvol-

vida em uma unidade de alimentacdo e nutricdo

Terca-feira  Quarta-feira Quinta-feira ~ Sexta-feira Média DP*
Numero de refeicdes 154 153 152 150 152,25 1,71
Quantidade produzida (kg) 96,73 126,85 113,26 115,84 113,17 12,44
Quantidade distribuida (kg) 75,48 83,57 87,04 78,14 81,06 5,22
Consumo per capita (g) 490,13 546,21 572,63 520,93 532,48 35,25
Restos alimentares (kg) 6,20 3,50 8,20 7,20 6,28 2,02
Resto per capita (g) 40,26 22,88 53,95 48,00 41,27 13,48
% Resto ingestdo 8,21 4,19 9,42 9,21 7,76 2,44

*DP: Desvio Padrao
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Na Tabela 2 pode ser observado que depois da
campanha educativa, o indice de resto ingestdo, ficou
entre 5,23% a 8,50% com média de 6,80%. Os valores

do resto per capita ficaram entre 26,45g a 59,49g com

média de 40,39g.

Tabela 2. Valores encontrados do resto ingestdo depois da campanha de educagdo alimentar e nutricional desen-

volvida em uma unidade de alimentagdo e nutrigdo

Terca-feira Quarta-feira  Quinta-feira Sexta-feira Média DP*
Numero de refei¢des 155 160 160 158 158,25 2,36
Quantidade produzida (kg) 105,33 110,22 124,57 136,80 119,23 14,28
Quantidade distribuida (kg) 78,35 87,53 91,55 110,60 92,01 13,57
Consumo per capita (g) 505,48 547,06 572,19 700,00 581,18 83,85
Restos alimentares (kg) 4,10 4,90 7,20 9,40 6,40 2,39
Resto per capita (g) 26,45 30,63 45,00 59,49 40,39 15,01
% Resto ingestao 5,23 5,60 7,86 8,50 6,80 1,62

*DP = Desvio Padrio

Para melhor compreensdo, a Figura | demostra
os resultados do indice de resto ingestdo de antes e de-

pois da campanha educativa.
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Figura 1. Resultados do indice de resto ingestdo de
antes e depois da campanha educativa.

De acordo com os resultados levantados na
figura 1, foi possivel observar que antes e depois da
campanha educativa, os almogos avaliados apresen-
taram valores de médias do indice de resto ingestdo
aproximadas, ndo havendo diferenca estatisticamen-
te significativa (p= 0,273), indicando que os almogos

apresentam sinal de desperdicio aproximados.

Discussao

Este estudo analisou o indice de resto ingestdo
do almogo dos colaboradores, antes e apoés campanha
de educag@o alimentar e nutricional para conscientiza-
¢do da redugdo de desperdicios de alimentos. O indice

de resto ingestdo deve ser avaliado ndo sé no ponto de

vista econdmico da UAN como também para saber as
preferéncias e exigéncias dos comensais'®.

Dentro de uma UAN o desperdicio esta relacio-
nado as perdas que variam desde as refei¢cdes que ndo
sdo utilizadas, até preparagdes prontas, que ndo che-
gam a ser servidas e as que sobram nos pratos dos co-
mensais e tem como destino o lixo''. Esse desperdicio
pode ser considerado como falta de qualidade, sendo
observado no lixo, no resto dos pratos dos comensais,
nas cubas e nos alimentos que nao foram distribuidos®.

Os dados colhidos na primeira semana foram
satisfatorios pois a média do indice de resto ingestdo
foi de 7,76%, inferior ao parametro de 10% para coleti-
vidade sadial'>!3. Outro pardmetro citado pela literatu-
ra diz que o indice de resto ingestdo deve variar de 2%
a 5%’, pois se considera que dentro de uma unidade de
alimentag@o e nutri¢do deve-se trabalhar com indices
de resto ingestdo cada vez menores ou até mesmo com
zero®. No entanto, trabalha-se com pardmetros maio-
res, pois muitas vezes podem ocorrer imprevistos que
afetem desde o recebimento da matéria prima até a dis-
tribuicao da refeig@o.

Apos a intervengdo da campanha de educagdo
alimentar e nutricional houve uma reducdo da média do
indice de resto ingestao de 7,76% para 6,80%, todavia, de
acordo com os dados analisados antes e ap6s a campanha
de educac¢io alimentar e nutricional, ndo houve diferen-
ca estatisticamente significativa (p=0,273), podendo ser
afirmado que os colaboradores que almogam na unidade
estudada sdo conscientizados juntamente com a UAN em
prol da redugdo do desperdicio de alimentos.

O desperdicio dentro de uma UAN pode ser

considerado como falta de qualidade, sendo observado
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no lixo, no resto dos pratos dos comensais, nas cubas e
nos alimentos que ndo foram distribuidos (MULLER,
2008)°. Os fatores que estdo diretamente ligados ao
desperdicio dentro de uma UAN sao: a falta de pla-
nejamento de cardapios, de acordo com o niimero de
comensais, manipuladores devidamente capacitados/
treinados, padronizagdo das porgdes, temperatura do
ambiente, temperatura do equipamento, no qual o ali-
mento é exposto, além de ndo se respeitar a cultura e as
preferéncias dos comensais/clientes*.

Um estudo realizado com objetivo de conscien-
tizar os comensais de um servigo hospitalar sobre a re-
ducao de desperdicio mostra que campanhas com ac¢des
educativas sdo de grande importancia para sensibilizar
os comensais a reduzirem o desperdicio de alimentos,
os resultados mostraram uma reducao significativa de
56% no indice de resto ingestdo ap6s a intervengao de
campanhas educativas’.

Rabelo e Alves' realizaram um estudo com ob-
jetivo de avaliar o resto ingestdo e as sobras dos ali-
mentos em uma UAN institucional de autogestdo. Esse
estudo obteve como resultado um valor de indice de
resto ingesta de 9,45%, inferior ao parametro de 10%
para coletividade sadia'>!*, corroborando com presen-
te estudo.

No ano de 2015 foi desenvolvida uma pesquisa
por Viana e Souza's que mostrou uma redugdo na mé-
dia de indice de resto ingestao apos a realizacao de uma
campanha de conscientiza¢do de comensais, de 3,0%
para 2,6%, estando inferior aos valores obtidos nesse
estudo, que foi de 6,80% apds campanha de conscien-
tizagdo. Tais valores conseguirdo ser mantidos baixos
desde que haja uma boa administragdo da unidade®'.

Outros dois estudos realizados em 2008%' mos-
traram semelhangas aos resultados obtidos no presente
estudo, sendo que no primeiro houve uma redugio dos
indices de resto ingestdo de 7,89 para 6,72% ap0s a in-
tervengao de uma campanha educativa. Ja no segundo
estudo, ndo foi realizado campanha educativa, porém o
valor encontrado foi de 5,83%, estando de acordo com
os parametros citados pela literatura.

Ao contrario, um estudo desenvolvido em uma
UAN que serve diariamente em média 300 refei¢des
no almogo, mostraram em seus resultados, que apos
uma campanha educativa, a média dos valores de resto
ingestdo ficaram entre 10,67% a 11%, acima do que

¢ recomendado pela literatura!’, o que indica um mau

planejamento e execugdo dos cardapios ou até mesmo
uma ma administra¢do da unidade®.

O desperdicio de alimentos ¢ causado ndo so-
mente pelos manipuladores, mas principalmente pelos
comensais, no entanto outros fatores estdo diretamen-
te relacionados com o indice de resto ingestdo, como:
0 mau planejamento, a falta de treinamento continuo
dos colaboradores, a ndo padronizagdo dos porciona-
mentos, temperatura inadequada dos alimentos e entre
outros '®.

Ao analisar o resto per capita, na primeira fase
desta pesquisa (antes da campanha de educagdo ali-
mentar e nutricional) a média foi de 41,27g, estando
de acordo com a literatura de 45g por pessoa'®. Apds
a segunda fase (depois da campanha de educagio ali-
mentar e nutricional), houve uma reduc¢ao da média do
resto per capita para 40,39g por pessoa, continuando
dentro do parametro citado pela literatura. Apesar da
diferenca dos resultados antes e depois da campanha
ter sido pequena, nota-se a importancia de interven-
¢Oes educacionais para a redugdo de desperdicios de
alimentos.

O resultado obtido no presente estudo (41,27g)
difere daquele obtido em uma pesquisa realizada em
2016 (77,82g), que foi desenvolvida em uma UAN
que serve diariamente 900 refeicdes no almogo, com
0 objetivo de avaliar o resto-ingestdo ¢ as sobras de
alimentos de uma UAN institucional. Esse resultado
encontra-se acima do considerado na literatura evi-
denciando a falta de planejamento por parte da UAN
e falta de conscientiza¢do dos comensais em reduzir o
desperdicio de alimentos'.

Os valores de resto per capita encontrados an-
tes e depois de uma campanha educativa realizada em
uma UAN em Porto Velho-RO foram de 20g e 10g,
mostrando uma diminui¢do'¢, o que afirma o compro-
metimento da UAN na reducdo do desperdicio de ali-
mentos.

Ja em uma pesquisa realizada em 2013'7 os va-
lores obtidos do resto per capita antes e depois de uma
campanha educativa tiveram uma redugdo de 65,69g
para 48,86g, estando acima do recomendado pela li-
teratura. Apesar dos valores estarem altos, houve uma
diminuigdo do resto per capita apds a campanha educa-
tiva, comprovando a importancia de desenvolvimento
de campanhas com intuito de incentivar os comensais

a reduzirem o desperdicio de alimentos.
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Em 200816, uma pesquisa realizada em uma
UAN na cidade de Piracicaba — SP que servia em mé-
dia 4.800 refei¢des entre almogo, jantar e ceia, mante-
ve um resto per capita de 40 a 90g. Todavia, no mesmo
ano em um estudo realizado em uma UAN hospitalar
de Porto Alegre — RS mostrou em seus resultados que
antes de uma campanha educacional, o resto per capita
apresentou valor de 39g e apds a campanha educativa
o valor reduziu para 33,33g, estando semelhante aos
resultados obtidos do presente estudo6.

Outro estudo realizado em 201019 em um ser-
vico de alimentag@o hospitalar em Santo André — SP
evidenciou em seus resultados que antes ¢ depois de
uma interveng@o educacional, os valores de resto per
capita reduziram de 45,77g para 33,32g por pessoa, as-
sim como, todos os resultados encontram-se dentro dos
parametros preconizado pela literatura.

Em 20177 realizou-se uma pesquisa onde os re-
sultados mostraram uma redugdo de resto per capita em
decorréncia da realizagdo de uma campanha educativa.
Os valores de resto per capita reduziram de 57g para 25g
por pessoa, ratificando assim que, o desenvolvimento de
campanhas educativas ¢ bastante eficaz na conscientiza-
¢éo da reducdo de desperdicios de alimentos.

Os resultados obtidos neste estudo podem ser

classificados como bons, uma vez que os valores estdo

Referéncias

de acordo com a literatura estudadal2,13, evidencian-
do uma boa aceitagdo dos cardapios por parte dos cola-
boradores que almogam na unidade20.

Tais resultados comprovam um bom gerencia-
mento da UAN, onde ha um planejamento dos carda-
pios e preocupagdo em satisfazer as preferéncias ali-
mentares dos colaboradores. Com essas iniciativas, a
UAN demostra preocupagao juntamente com os cola-
boradores em diminuir o desperdicio de alimentos20.

Conclui-se que dentro de uma UAN o indice
de resto ingestdo ¢ uma ferramenta muito importante
e deve ser investigado periodicamente, a fim de des-
cobrir como esta sendo a aceitagdo do cardapio. Os
resultados obtidos evidenciaram que a UAN estudada
juntamente com seus comensais, sao conscientizados
para a reducdo do desperdicio de alimentos.

Porquanto, ¢ dever do profissional nutricionista
dentro de uma UAN planejar, organizar, dirigir super-
visionar e avaliar os servigos de alimentagdo, como
desenvolver atividades de educagdo alimentar e nutri-
cional com individuos sadios e enfermos. Diante disso,
cabe ao responsavel técnico da unidade estar sempre
atento ao indice de resto ingestdo, fazendo campanhas
continuas e interagindo com os comensais, buscando,
assim, respeitar a cultura e preferéncia dos mesmos a

fim de garantir a reducdo de desperdicios de alimentos.
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