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RESUMO

O estudo avaliou o desperdicio de frutas e hortalicas na Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo de um Hospital privado da cidade de Fortaleza, Ceara, Brasil. A coleta de
amostra foi realizada em maio de 2017 por académicos do curso de Nutricdo da
Fametro. Foram aferidos os pesos antes e depois do pré-preparo de cada alimento
para célculo do fator de correcéo, avaliando o desperdicio e comparando a literatura.
A unidade apresentou fatores de correcdo abaixo, dentro e acima dos parametros
recomendados. Deste modo, € necessario que treinamentos sejam realizados na
UAN visando reaproveitamento das perdas de maneira a minimizar os custos.
Palavras-chave: Desperdicio de alimentos. Frutas. Hortalicas. Fator de correcao.

INTRODUCAO
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O Fator de Correcéo (FC) ou Indicador da Parte Comestivel (IPC) é um indicador
para dimensionar a compra, 0 custo e o rendimento de alimentos e de preparacgodes.
O planejamento de uma dieta para o individuo ou a coletividade depende do objetivo
gue se busca alcancar com a alimentacao frente as recomendac¢des nutricionais e 0s
recursos disponiveis, sejam materiais ou humanos, para a escolha dos alimentos
que irdo compor o cardapio (DOMENE, 2011).

O FC prevé as perdas inevitaveis durante a etapa de pré-preparo, no qual 0os
alimentos sdo limpos, descascados, desossados e/ou cortados. Este fator € uma
constante para um determinado alimento de mesma qualidade e € decorrente da
relacdo entre Peso Bruto (PB) do alimento, conforme adquirido, e Peso Liquido (PL)
do alimento, depois de limpo e preparado para utilizar (ORNELAS, 2007).

As falhas decorrentes de estimativas incorretas podem acarretar problemas
operacionais na UAN, como aumento nos custos, desperdicios com sobras de
alimentos ja preparados, aquisicdo superfaturada. Outros fatores podem influenciar
no pré-preparo, como a técnica empregada, o tipo de utensilio ou equipamento e o
recurso humano, no preparo e na forma de apresentacdo, como o corte de legumes
e as formas de consumo (PHILIPPI,2006).

Visto a influéncia de varios fatores na determinacédo do FC, cada UAN deve
estabelecé-lo, de acordo com o tipo de alimento que é adquirido, méo-de-obra do
servico, utensilios e equipamentos utilizados, para um maior controle no
planejamento dos cardpios e, consequentemente, no processo de compras
(ORNELAS, 2007).

Com o intuito de aproveitar a maior quantidade possivel dos alimentos, o FC
pode contribuir para reducdo de custos e para um melhor planejamento de cardapios
e de compras dos alimentos na fase de pré-preparo. Assim, o presente trabalho teve
como objetivo identificar o FC de frutas e hortalicas da UAN de um Hospital e

comparéa-los com as recomendacdes da literatura.

METODOLOGIA

Este trabalho foi conduzido na UAN de um Hospital privado da cidade de
Fortaleza, Ceara, Brasil, durante o més maio de 2017. A coleta dos pesos antes e
apos o pre-preparo foi realizada por académicos do Curso de Nutricdo da Fametro,
com a colaboracao do auxiliar de cozinha, sendo utilizados os seguintes alimentos:

abacaxi, alface crespa, alho, banana-prata, batata inglesa, cebola branca, cebolinha,



cenoura, chuchu, coentro, kiwi, maga, manga e péra.

As pesagens foram realizadas na UAN do Hospital, durante 3 dias, sendo
utilizadas a balanca do tipo plataforma da marca Toledo-9098, com capacidade
maxima de 120 kg e a balanca digital da marca Prix Toledo — 9094, com capacidade
maéaxima de 30kg.

Para a determinacao do FC, foi utilizada a férmula abaixo:

FC= PB/PL, onde FC: fator de correcéo, PB: peso bruto, PL: peso liquido.

Os dados foram tabulados em uma planilha no Excel para calculo do FC de
cada alimento pesquisado e, posteriormente, de sua média, entre os dias coletados,

para entdo ser comparada com os valores recomendados na literatura.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos foram apresentados na tabela 1 e comparados com 0s
valores estabelecidos na literatura. A importancia desses dados consiste de
informagdes fundamentais no contexto da UAN, uma vez que a caracteriza e permite

a padronizacdo dos produtos processados pela mesma.

Tabela 1 — Fator de correcdo de frutas e hortalicas de um hospital, Fortaleza,
2017.

ALIMENTO | FC FC FC FC FC FC
(Média) | DOMENE | ORNELLAS | PHILLIPI | RENATO | Ménica
2017 2007 2006 2010 2013
Abacaxi 1,8 161- |1,33-1,68 - 1,89 1,41 -
1,77 1,50
Alface 1,4 - - - - 1,46
crespa
Alho 1,3 - 1,08 - 1,08 1,30
Banana 1,4 1,33 1,51 1,56 1,50 1,61 -
prata 1,84
Batata 1,6 - 1,06 1,26 1,06 -
inglesa
Cebola 1,1 - 1,03-2,44 | 1,06 1,03 - 1,10 -
branca 2,44 1,14




Cebolinha | 1,1 - - - 1,10 1,30
Cenoura 1,26 - 1,17 1,22 1,17 1,21 -
1,25
Chuchu 1,7 - 1,47 - 1,47 1,29 —
1,39
Coentro 2,5 - 1,10 - - 1,10
Kiwi 3,4 - - - - 1,10 -
1,42
Maca 1,34 - - - 1,14 — 1,14 -
1,35 1,35
Manga 2 1,16 -11,55 1,80 - 1,36
1,42
Péra 1,3 - - - 1,20 1,20

Fonte: O autor (2017).

Observa-se que alguns alimentos apresentaram FC abaixo da recomendacao
da literatura, como alface crespa e cebolinha, enquanto batata inglesa, cenoura,
chuchu, coentro, kiwi, manga e péra tiveram FC acima de suas recomendacdes. Os
FC do abacaxi, alho, banana prata, cebola branca e mac¢a estavam dentro dos
parametros recomendados na literatura.

Tal fato permite que a UAN aperfeicoe o treinamento dos colaboradores no
intuito de diminuir, eliminar ou prevenir perdas. O fato de ndo ocorrer variacdo no FC
contribui para que estas perdas sejam menores, ajudando a manter a padronizacéo
durante a manipulacéo chegando a um produto final de alta qualidade e baixo custo.
A sobrevivéncia das UANs depende, em grande parte, de processos de avaliacédo 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 nessas unidades (PHILLIPI 2006).

Fatores que influenciam no processo de pré-preparo dependem do funcionario
gue estd em atividade, do equipamento, do tempo do uso desse equipamento no
pré-preparo. Para tanto, um periodo maior de coleta de dados sobre as perdas dos
géneros alimenticios durante o processamento pode proporcionar um melhor
reconhecimento da variacdo natural que ocorre no servico (DEGIOVANNI et al,
2010).




A casca pode ser removida manual ou mecanicamente. Deve ser retirado o
minimo possivel da polpa das hortalicas, raspando-as, de preferéncia, em vez de
descasca-las. O uso do descascador de legumes € aconselhavel para grandes
volumes de alimentos, sendo mais empregado para descascar hortalicas compactas,
como batata, cenoura, chuchu. Apds a operacdo, exigem um retoque manual para
completar o trabalho. Muitas hortalicas podem ser cozidas com casca, removendo-
se depois uma fina cuticula superficial, por exemplo: batatas, cenouras, chuchus,
beterrabas. Tomates podem ser escaldados para a retirada da cuticula (ORNELLAS,
2007). Assim, algumas técnicas podem ser utilizadas, dependendo do tipo de
preparacao, para reduzir as perdas. Além disso, cascas e talos, por exemplo, podem
ser aproveitados em outras preparacdes, visando o aproveitamento integral dos
alimentos, a fim de proporcionar refeic6es com maior teor nutricional e de reduzir os
custos da UAN.

E importante destacar a influéncia do manipulador, pois na fase de pré-
preparo podem ser retiradas as partes que habitualmente sdo consumidas, mas que,
dependendo da preparacdo, ndo sao utilizadas, a exemplo dos suflés, que requerem
a retirada dos talos, que possuem maior quantidade de fibras e por isso modificam a
textura da preparacdo. E necessario que treinamentos sejam realizados na UAN
visando o reaproveitamento das perdas, de maneira a minimizar os custos (LEMOS;
BOTELHO; AKUTSU, 2011).

Como limitacBes, foram observadas as dificuldades em se estabelecer dias e
horarios especificos para as pesagens dos alimentos no pré-preparo, mostrar aos
manipuladores meios e métodos de manuseio de alguns equipamentos e nao ter
sido verificado a qual preparacdo se destinada aquele alimento, podendo ter

variacfes conforme seu destino de uso.

CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se, portanto, que a qualidade do produto para consumo ndo depende
somente da safra, do uso de maquinas, de métodos e de matérias-primas
adequadas, mas também das técnicas de producdo, manipulacdo, armazenamento e
transporte adequados. Desta maneira, todos os individuos que contribuem nas
etapas de manuseio dos alimentos precisam ser sensibilizados quanto a
especificidade e cuidados com métodos adequados. Quanto maior for a

padronizacdo do fornecedor, mais adequado for o transporte e armazenamento,



mais integro serd o alimento e, consequentemente, menor a perda e o desperdicio
por partes amassadas, machucadas e improprias para a preparagdo ou consumo.
Para que se obtenha éxito no processo de producdo é necessario que se
compreenda a utilizacdo correta de técnicas de limpeza, descasque, divisdo de
partes e selecdo, a obtencdo de equipamentos adequados para o pré-preparo dos
alimentos, realizacdo de treinamentos com os manipuladores e o desenvolvimento
de receitas visando o aproveitamento integral de alimentos, a fim de otimizar a
producdo e diminuir os custos da UAN. Por isso, faz-se necessario um estudo
cauteloso em cada UAN sobre as perdas dos alimentos durante o pré-preparo e 0s
fatores que influenciam a fim de reduzir os custos e planejar adequadamente os

cardapios fornecidos.
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