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RESUMO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo unidades de trabalho ou 6rgdo de uma
empresa que realizam atividades relacionadas a alimentacdo e a nutricdo. No setor
administrativo de uma UAN, o desperdicio dos alimentos € um componente de importante
relevancia, sendo as hortalicas um dos alimentos mais desperdigados. O objetivo deste estudo
foi avaliar o desperdicio de hortalicas em uma UAN de um hotel cinco estrelas da cidade de
Fortaleza - CE. Foram analisados os fatores de correcdo de nove hortalicas utilizadas no pré-
preparo de saladas fornecidas pela unidade. Foi identificado que a acelga, alface americana,
alface crespa, batata inglesa, cenoura e tomate encontraram-se com valores acima do fornecido
pela literatura. Apenas trés das hortalicas avaliadas apresentaram valores adequados. Esse
desperdicio pode ter ocorrido por erros e falhas nos processos de compras, pré-preparo e com
relacdo ao periodo de safra, onde as hortalicas mais desperdicadas ndo se encontravam no
periodo da safra. Essas falhas podem terem ocasionando aumento nos custos e um impacto
ambiental.

Palavras-chave: Desperdicio. Manipuladores. Fator de corre¢do. Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo. Hortalicas.

INTRODUCAO

Define-se Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), como uma unidade de
trabalho ou 6rgdo de uma empresa que realiza atividades relacionadas a alimentacéo e a nutri¢éo
(CARDOSO et al., 2005). Segundo Ribeiro (2002), sdo locais onde se desenvolvem atividades
voltadas a producéo de refeicbes, com o objetivo de fornecer uma refeicdo com elevado valor

nutricional dentro dos padrdes higiénicos, sempre procurando satisfazer o comensal, gerar
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produtividade, qualidade e salde, alem de reduzir o nimero e a frequéncia de acidentes de

trabalho, absenteismo e rotatividade.

Entretanto, no setor administrativo de uma UAN, o desperdicio dos alimentos é um
componente de importante relevancia. O desperdicio pode ocorrer durante as etapas de
producdo das refei¢bes, tanto no pré-preparo, quanto nos processos de cadeia produtiva,
transporte, comercializacéo, processo de embalagem e no armazenamento (CASTRO, 2002).

Para Silverio e Oltramari (2014) quando existe desperdicio em proporcao elevada,
significa que a UAN ndo possui um planejamento adequado do consumo diario, ocasionando
producdo em massa e consequente perdas e sobras. Dessa forma, Goes et al. (2013) afirmam
gue em meio aos alimentos mais desperdicados encontram-se as hortali¢as, que se caracterizam
as partes comestiveis das plantas, como raizes tuberosas, tubérculos, caules, folhas, flores,

frutos e sementes.

As hortalicas contribuem para uma alimentacéo saudavel por ser fonte de vitaminas,
minerais, fibras e antioxidantes, além de ter grande quantidade de 4gua em sua composicéo,
beneficiando a hidratacdo (RODRIGUES, 2012). Visto a importancia nutricional das hortalicas,
ressalta-se, porém que o desperdicio de alimentos ainda se apresenta como um grave problema
mundial. Da producdo ao consumo, avalia-se uma perda aproximada de 40% de verduras,
hortalicas folhosas e frutas (UGALDE; NESPOLO, 2015).

No setor de armazenamento ocorre a etapa no controle de qualidade de uma UAN,
na qual as matérias-primas devem-se encontrar em circunstancias cujo o controle permita a
protecdo contra a contaminacao; a diminuicdo, ao minimo, das perdas da qualidade nutricional;
e a ndo deterioracdo do produto (ABERC, 2003).

O pré-preparo € uma etapa onde o controle do desperdicio deve ser conferido, na
otimizacdo dos métodos implicados nessa etapa, levando-se em conta critérios econdémicos
(RIBEIRO, 2002). O fator de correcdo (FC) é uma constante para um determinado alimento de
mesma qualidade e é decorrente da relacdo entre o peso bruto (PB) do alimento, conforme
adquirido, e o peso liquido (PL) do alimento apds a limpeza e preparado para utilizar
(ORNELLAS, 2007). Dessa maneira, a avaliacdo do FC serve para medir a qualidade dos
géneros adquiridos, eficiéncia e treinamento da mao de obra, qualidade dos utensilios e
equipamentos utilizados (ABREU et al., 2016).

Dessa forma, o seguinte trabalho teve como objetivo avaliar o desperdicio de uma

unidade de alimentacdo e nutricdo de um hotel cinco estrelas da cidade de Fortaleza-CE por



meio do fator de correcdo das hortalicas utilizadas nas saladas, comparando-os os valores

encontrados com a literatura.

METODOLOGIA

O presente estudo foi realizado em uma UAN de um hotel cinco estrelas da cidade
de Fortaleza-Ceara, no més de novembro de 2017. A empresa é especializada em fornecer as
refeicdes dos clientes e funcionarios do hotel, onde sdo produzidas para os funcionarios em
torno de 250 refei¢Oes diarias e, para os hdspedes, ndo existe uma base concreta, ja que acontece

uma variagdo de hospedes e eventos.

As hortalicas utilizadas no estudo foram: Acelga (Beta vulgaris cicla), Alface
americana (Lactuca sativa L.), Alface crespa (Lactuca sativa L.), Batata inglesa (Solanum
tuberosum), Beterraba (Beta vulgaris), Cebola (Allium cepa), Cenoura (Daucus carota L.),

Pimentdo (Capsicum annuum), Tomate (Lycopersicon esculentum L.).

As pesagens foram realizadas em uma balanca digital na marca Filizola®, onde as
hortalicas foram pesadas antes da manipulacao, obtendo-se assim o Peso Bruto (PB) e, apos a
limpeza, para se ter o peso liquido. O fator de correcdo (FC) foi calculado através da perda em
relacdo ao peso inicial, representada pela remocéo de partes ndo comestiveis do alimento, onde
foram realizadas trés amostras de cada hortalica, totalizando trés fatores de correcéo,

caracterizados de FC1, FC2, FC3, para se obter a média aritmética dos resultados adquiridos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base na utilizacao das hortalicas, todas foram usadas para o preparo de saladas
cruas e cozidas. Dentre as mais variadas saladas, onde os valores fornecidos sao apenas das que
foram coletados os trés fatores de correcdo, para se obter a média aritmética e garantir o objetivo
do estudo mais fidedigno.

Apos a avaliacdo dos Fatores de Correcéo, obteve-se a média que pode ser analisada
na tabela 1. Dentre as hortalicas que obtiveram o maior valor médio do FC, estdo acelga, alface

crespa e alface americana. As que tiveram o valor médio do FC menor foram cebola e beterraba.



Tabela 1 - Fatores de correcéo de hortaligas de uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo de um

hotel cinco estrelas da cidade de Fortaleza-CE.

Hortalicas FC* 1 FC* 2 FC*3 Média
Acelga 2,53 4,69 3,05 3,42
Alface americano 1,51 1,87 1,91 1,79
Alface crespa 2,05 2,54 2,80 2,46
Batata inglesa 1,22 1,27 1,11 1,20
Beterraba 1,11 1,11 1,27 1,16
Cebola 1,12 1,13 1,16 1,13
Cenoura 1,23 1,24 1,33 1,27
Piment&o 1,60 1,07 1,12 1,20
Tomate 1,35 1,22 1,59 1,38

FC*: Fator de correcdo. Fonte: Dados da pesquisa (2017)

Com base em Ornelas et al. (2007), a acelga, alface Americano, alface crespa, batata

inglesa, cenoura e tomate encontraram-se com valores acima do fornecido, onde a acelga e a

alface crespa estdo com os maiores valores dentre os demais. Com relacdo aos que se

encontravam abaixo do valor de referéncia, estdo: beterraba e pimentdo. Restando a cebola

enquadrada na média adequada com relacdo a literatura (Tabela 2).

Tabela 2 - Meédia de fatores de correcdo de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de um
hotel cinco estrelas da cidade de Fortaleza-Ce e os fatores de corre¢do encontrados na literatura.

Hortalicas Média encontrada Ornellas (2007)
Acelga 3,42 1,54 - 1,66
Alface americano 1,79 1,09-1,33
Alface crespa 2,46 1,09-1,33
Batata inglesa 1,2 1,06
Beterraba 1,16 1,61-1,88
Cebola 1,13 1,03 -2,44
Cenoura 1,27 1,17
Pimentdo 1,2 1,26
Tomate 1,38 1,25

Foi observado que o desperdicio pode ter sido caracterizado por falhas nos

processos de compras, como também em relagdo ao periodo de safra, onde os alimentos que se

encontram com maiores perdas (acelga, alface crespa e alface americana) ndo estdo no periodo



de safra, caracterizando assim, uma perda excessiva. Comparagdo essa que pbde ser
comprovada quando as hortalicas foram retiradas da refrigeracdo para serem utilizadas no pré-
preparo. Foi possivel observar também que as mesmas se encontravam com a qualidade

sensorial inadequada.

Essa elevada perda pode ter sido ocasionada pela a temperatura das camaras, na
qual encontrava-se muito baixa, queimando os folhosos, principalmente a acelga, caracterizada
como a hortalica que sofreu maior perda. Segundo Castro (2002), alguns dos principais
problemas encontrados no armazenamento dos alimentos séo as temperaturas inadequadas dos
freezers, geladeiras e camaras, presenca de insetos e roedores e falta de treinamento dos
funcionarios. Com relacdo as hortalicas, a sugestdo é que o armazenamento aconteca com

temperaturas de até 10°C, por no maximo 72 horas.

Com a finalidade de minimizar desperdicio em UAN, deve-se adotar medidas de
gerenciamento desde a compra e recebimento do alimento até seu consumo. Para tal é
necessario planejamento quali-quantitativo dos alimentos a serem adquiridos; boas condicdes
de armazenamento (temperatura e ambiente ideal); manipuladores capacitados quanto ao

preparo e porcionamento das preparacdes (ABREU, 2016).

Nas demais hortalicas (batata inglesa, cenoura e tomate), o desperdicio esta
caracterizado com problemas no pré-preparo, onde ocorre retirada excessiva de casca e aparas
durante o processo de producdo, principalmente, em relacdo a voracidade de se produzir o
alimento até o horario permitido. Problemas esses que estdo ocasionando uma perda no fator

social e ambiental.

CONSIDERACOES FINAIS

Com a analise periddica dos desperdicios das hortalicas no pré-preparo de uma
UAN é possivel identificar os fatores que estdo envolvidos nesse desperdicio, e a partir disso
elaborar estratégias que ajudem a reverter esse problema, tendo em vista que o aspecto
econdmico é bastante importante em uma UAN. Portanto, a elaboracao deste estudo possibilitou
a analise, como também apontar fatores internos e externos que poderiam estar influenciando
nas perdas excessivas, incentivando o uso da analise através do fator de correcdo como

ferramenta para controle de qualidade e desperdicio.



Com base nos resultados encontrados na UAN, foi possivel verificar que a maioria
das hortalicas estdo com valores acima do recomendado pela literatura, caracterizando assim

erros no pre-preparo, sistema de compras e fatores ambientais.

Com relacdo aos erros no pré-preparo e ao sistema de compras, 0 adequado seria
aplicar um treinamento para os manipuladores sobre a melhor identificagdo das caracteristicas
sensoriais das hortalicas (cor, odor, maturacdo, danos fisicos), com o objetivo de se ter a
conscientizacdo e o conhecimento dos manipuladores sobre as hortalicas e a melhor maneira
para se fazer a limpeza. Bem como, um melhor sistema de compras, evitando comprar alimentos
estragados, fazendo avaliacdo sobre o custo real e o custo aparente, além da melhor escolha dos
fornecedores.

E de extrema importancia também, verificar os alimentos que se encontram em safra
e dar preferéncia a eles. Quanto aos adquiridos que ndo estdo em safra, verificar a possibilidade
de comprar menores quantidades com um maior nimero de vezes, diminuindo o tempo de

armazenamento na prépria UAN.
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