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“Ndo fui eu que ordenei a vocé? Seja forte e corajoso! Ndo se apavore nem
desanime, pois o Senhor, o seu Deus, estard com vocé por onde vocé andar”

Josue 1:9
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1 CONSIDERACOES INICIAIS

O desperdicio e a perda de alimentos instituem um grande impacto a nivel mundial, um
terco de todos os alimentos produzidos no mundo € perdido ou desperdicado, o que denota que
todos os anos um ndmero de 1, 3 milhdes de toneladas de alimentos em excelentes condig¢des
ndo chegam ao consumidor final. Essa ineficiéncia de reaproveitamento ndo s6 causa imensos
custos econdmicos, que chegam a cerca de 1 bilhdo de délares americanos, como tem elevados
custos ambientais e sociais (FAO,2021).

O papel principal do Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional no
periodo de 2006 — 2016 foi de formulacdo de politicas na area, tendo sido mais dificil enfrentar
questdes estruturantes. Apesar deste papel principal, em 2010 foi estabelecido pelo art. 21 do
Decreto n° 7.272, o monitoramento da Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
(PNSAN) com base em um grupo de trabalho (GT) do Conselho Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (Consea) (Morais et al., 2020) de forma a auxiliar na Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN) no pais e consequentemente reduzir a geracao de residuos.

Estimativas indicam que cerca de 10% da produgdo brasileira se converte em residuo
alimentar, totalizando aproximadamente 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos, que alimentaria
cerca de 2 bilhdes de pessoas. Dentre o valor total, 5,3 milhdes de toneladas sdo de frutas e 5,6
milhdes de toneladas de hortalicas sd@o desperdicadas. Os alimentos que mais sdo descartados
sdo arroz (22%), carne bovina (20%), feijao (16%) e frango (15%), ou seja, os ingredientes
tipicos das refeicdes da maior parte da populacdo (Uchda et al,2021; Melo et al.,
2018;EMBRAPA, 2018).

O descarte dos residuos tem se tornado um problema mundial quanto ao prejuizo e
poluicdo do meio ambiente, caso estes sejam descartados sem nenhum tratamento, pode afetar
tanto o solo, a dgua e/ou o ar. A poluicdo do solo pode alterar suas caracteristicas fisico-
quimicas, 0 que representa uma séria ameaga a saude publica tornando o ambiente propicio ao
desenvolvimento de transmissores de doengas (Mota et. al, 2023).

O trabalho principal em relacdo a producao de residuos diz respeito a identificacdo das
dificuldades prioritdrias que devem ser encaradas do ponto de vista de custo. Assim, é
importante identificar e conhecer o fluxo de residuos, classificd-los segundo sua periculosidade
e suas possibilidades de reaproveitamento e reciclagem, procurando eliminar ou minimizar a
existéncia de residuos na origem e desenvolvendo métodos seguros de transporte e descarte

(Machado, 2014).



Com o intuito de compartilhar a responsabilidade do gerenciamento de residuos
sOlidos, a Lei n° 12.305, de 2 de agosto de 2010, prevé que os geradores estdo sujeitos a
elaboracdo de plano de gerenciamento de residuos sélidos, sendo eles: residuos dos servigos
publicos de saneamento basico, residuos industriais, residuos de servigos de satde, residuos de
mineragdo, além dos locais comerciais, que gerem residuos perigosos ou ndos, porém sua
natureza, composicdo ou volume ndo sdo equiparados aos residuos domiciliares. Foi
determinado também que os rejeitos tivessem destino ambientalmente adequado, estabelecendo
a extincao de vazadouros a céu aberto a partir do més de agosto de 2014 (Brasil, 2010).

A Lei n° 14.016, de 23 de junho de 2020, dispde sobre o combate ao desperdicio de
alimentos e a doacdo de excedentes de alimentos para o consumo humano. Ressalta que os
estabelecimentos dedicados a producgdo e ao fornecimento de alimentos, incluidos alimentos in
natura, produtos industrializados e refeicdes prontas para o consumo, ficam autorizados a doar
os excedentes ndo comercializados e ainda préprios para o consumo humano que atendam aos
seguintes critérios (BRASIL, 2020):

I - Estejam dentro do prazo de validade e nas condi¢des de conservagdo especificadas
pelo fabricante, quando aplicdveis;

IT — Nao tenham comprometidas sua integridade e a seguranca sanitdria, mesmo que
haja danos a sua embalagem;

III — tenham mantido suas propriedades nutricionais e a seguranca sanitdria, ainda que
tenham sofrido dano parcial ou apresentem aspecto comercialmente indesejavel.

A producgdo de alimentos gera fartas quantidades de residuos de principio organico e
inorganico. Os residuos organicos provenientes de estabelecimentos de alimentagcdo sdo as
sobras de alimentos produzidos e ndo consumidos, e partes de alimentos como cascas, talos e
folhas. Ja os residuos inorganicos constituem sobretudo de embalagens e descartaveis em geral
(Santos et al., 2006; Domingues et al.,2016).

Os restaurantes convencionais abrangem praticas que geram grande quantidade de
residuos sélidos organicos, sendo esta geracao compreendida em todas as etapas do processo,
tendo inicio na manipulacido e preparo dos alimentos até o descarte das sobras contidas nos
pratos apos a refeigdo (Sotti, 2014).

Através da preparacdo dos alimentos hd grande interfaces com a sustentabilidade que
necessitam ser continuamente compreendidas, assim contribuindo para o aprimoramento do
conhecimento na drea e determinando a adocdo de métodos sustentdveis em restaurantes.

(Ribeiro et al., 2017; Maynard et al., 2020).
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Os residuos provenientes das atividades de pré-preparo, preparo e distribuicdo de
alimentos da limpeza regular das areas da Unidade de Alimenta¢do e Nutricdo (UAN), as quais
os restaurantes convencionais integram, possuem composicdo semelhante a do lixo domiciliar.
Quando nao tratados adequadamente, representam risco de contaminagdo, seja pelo
favorecimento da proliferacdo de microrganismos como as bactérias ou pela atragdo de vetores
(insetos, ratos e outros animais) (INAD, 2010).

Em vista disso, o presente trabalho teve como finalidade quantificar o desperdicio de
alimentos gerados em um restaurante popular localizado no municipio de Sdo Bento, MA, com
o intuito de identificar formas adequadas de aproveitamento e destinacdo final das sobras

alimenticias.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Unidades de Alimentac¢do e Nutricao

A alimentacdo € uma preméncia fundamental para qualquer sociedade. Influi a
qualidade de vida devido a ter relagdo com a manutengao, prevencao e recuperacdo da saude.
A alimentacdo deve ser saudavel, completa, variada, agradavel ao paladar e segura para, assim,
desempenhar seu papel (Zandonadi et al., 2007).

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) refere-se a um conjunto de areas que tem
por finalidade operacionalizar o provimento nutricional de coletividades. A alimentagdo
coletiva é representada pelas atividades de alimentagdo e nutri¢do realizadas nas UAN podendo
ser institucionais, ou seja, aquelas situadas dentro de empresas, escolas e outras, cuja demanda
de clientes € fixa e comercial, representada por restaurantes abertos ao publico (Rocha, 2021).

Implementado como Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
(PNSAN), em 2003, foi criado o Programa Restaurante Popular (PRP), desenvolvido para
possibilitar o acesso de forma continua, sob a responsabilidade do Ministério do
Desenvolvimento e Assisténcia Social, Familia e Combate a Fome (MDS). Sua sistematica
permite dar suporte a implantacdo e modernizacdo de restaurantes publicos, garantindo
assisténcia vidvel para ingressdo. Os RP surgiram com o intuito de conceder refei¢des
sauddveis, sob seguranca nutricional, a custos acessiveis para pessoas em situacdes de
inseguranca alimentar. (Souza et al., 2004).

Os objetivos especificos do programa buscam incluir a cidadania, a formalidade dos
trabalhadores dos restaurantes e dos usudrios, bem como favorecer espagos fisicos limpos e
aconchegantes para as refeicdes. O publico-alvo sdo principalmente pessoas em situacao de
inseguranca alimentar e vulnerabilidade social, de modo que as instalacOes fisicas dos
restaurantes devem se localizar nas cidades com mais de 100 mil habitantes, especificamente
em regides com consideravel circulagdo de pessoas de baixa renda, que possam se dirigir até o
local sem a necessidade de um meio de locomocgao (Schneider et al., 2019).

A Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006, ressalta que a Seguranca Alimentar e
Nutricional (SAN) € a realizacao do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos
de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de satide, que respeitem a
diversidade cultural e que sejam social, econdmica e ambientalmente sustentdveis (Brasil,

2006).
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Para estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentacdo, foi
criada a Resolug¢do de Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216, de 15 de setembro de 2004, que
estabelece procedimentos de boas préticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as
condi¢des higiénico-sanitdrias do alimento preparado. Dessa forma, os servigos de alimentagdo
que realizam algumas das seguintes atividades: fracionamento, armazenamento, distribui¢do,
transporte, exposicao a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo devem seguir 0s
procedimentos determinados pela RDC. E incluem-se entre os servi¢os de alimentos: cantinas,
bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens,

lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres (Brasil, 2004).
2.2 Geracao de residuos so6lidos

Segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) constitui-se residuos
sOlidos, todo residuo nos estados sdlido e semissélido, que derivam de atividades de origem
industrial, doméstica, hospitalar, comercial, agricola, de servigos e de varri¢do. Ficam incluidos
nesta definicdo os lodos provenientes de sistemas de tratamento de dgua, aqueles gerados em
equipamentos e instalacdes de controle de polui¢do, bem como determinados liquidos cujas
particularidades tornem invidvel o seu langcamento na rede publica de esgotos ou corpos de
dgua, ou reivindiquem para isso solucdes técnicas e economicamente invidveis mediantes a
melhor tecnologia disponivel (ABNT, 2004).

Grande parte dos municipios brasileiros gerencia seus residuos sélidos domiciliares
sem nenhum controle. Uma prética que traz como consequéncias a contaminacao do ar, do solo,
das 4guas superficiais e subterrneas, criacdo de focos de organismos patogénicos, vetores de
transmissao de doencas, com sérios impactos na satde publica. A situacdo vem se agravando
com o surgimento de residuos industriais e de servigos de saide em diversos depdsitos de
residuos domiciliares, e, constantemente com pontos de descartes clandestinos (De Souza et
al.,2013).

A producdo de alimentos gera variados residuos de origem organica e inorganica.
Como residuos organicos gerados em restaurantes podem ser citados os restos de alimentos
produzidos e ndo consumidos, e partes de alimentos como cascas, talos e folhas. Como residuos
inorgéanicos constam especialmente embalagens e descartdveis em geral (Santos et al., 2006).

De acordo com a RDC n° 216, para a coleta dos residuos gerados, o estabelecimento
deve utilizar recipientes identificados e integros, de f4cil higienizacdo e transporte, em nimero
e capacidade suficientes para conter os residuos. Os coletores tém de ser dotados de tampas

acionadas sem contato manual e os residuos precisam ser continuamente coletados e estocados
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em local fechado e isolado da drea de preparacao e armazenamento dos alimentos, com o intuito
de evitar focos de contaminacdo e atragdo de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004).

Os residuos produzidos pela populacdo eram, em sua maioria, compostos organicos
facilmente degradados. No entanto, com a industrializac¢do, onde cada vez mais sdo produzidos
bens ndo durdveis, os aspectos e o volume desses residuos se modificaram, o que traz sérias
consequéncias para satde publica e ambiental (Casarin, 2013).

Ademais, contribuindo para o avanco da situacdo, o saneamento, na maioria dos
municipios brasileiros, possui falta de gerenciamento efetivo, de administracdo e regulacdo dos
servicos de abastecimento de &4gua potdvel e de esgotamento sanitdrio, de gestdo e
gerenciamento dos residuos sélidos e de drenagem urbana. Essa prética sucede em graves
problemas de contaminacao do ar, do solo, das dguas superficiais e subterraneas, de criacao de
focos de contaminacao de doencas de veiculagdo hidrica e de vetores de transmissdo de doencgas

com sérios impactos na saude publica (Galvao et al., 2010).
2.3 Impactos do desperdicio dos alimentos

A Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO em
inglés) calcula que 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos sdo desperdi¢adas por ano no mundo,
cerca de 1/3 do que é produzido globalmente. A producdo deste total de alimentos, que é
perdido, responde por 8% das emissdes de gases de efeito estufa. No Brasil, por ano,
desperdica-se 26,3 milhdes de toneladas de alimentos, enquanto 14 milhdes de brasileiros
passam fome. Este montante poderia satisfazer as necessidades nutricionais de milhdes de
pessoas (Instituto Akatu, 2020).

Segundo Melo et al. (2018) seria produtivo entender como os impactos causados pela
emergéncia de Perdas e Desperdicios de Alimentos (PDA) se manifestam isoladamente nas
esferas econdmica, social e ambiental. Esses impactos estdo presentes em trés niveis de
atividade: da sociedade mais geral (nivel macro), da cadeia produtiva (nivel meso), e das
familias e individuos (nivel micro).

Na esfera econdmica, macro, é perceptivel a perda de recursos decorrente de um
esfor¢co econdmico ndo realizado, implicando em despesas privadas e subsidios puiblicos nao
utilizados. Os impactos sociais decorrentes da existéncia de PDA sdo também evidentes em
custos mais elevados, os precos dos alimentos tendem a subir afetando diretamente a renda das
familias. Os impactos sobre o meio ambiente, por sua vez, também sao claros, pois produzir em
demasia leva a pressdes sobre os recursos naturais, a emissdo de gases de efeito estufa, a

responsabilidade e ocupacdo de areas de florestas e preservacao (Zaro, 2018).
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Melo et al. (2018) apresentaram na esfera econdmica, no nivel meso, o desequilibrio
nos fluxos de producdo com necessidade de mais investimentos em estoques intermedidrios,
além da construg¢ao de silos e armazéns para estoques intermedidrios. Os impactos sociais
decorrem em baixa produtividade do trabalho, redu¢do nos lucros ou prejuizo. No entanto, os
impactos ambientais resultam em um maior gerenciamento sobre a cadeia de suprimentos,
responsabilidade social empresarial, custos de descarte e tratamento de residuos.

No nivel das familias e das empresas (micro), o pre¢o dos alimentos em altos custos e
o declinio na produtividade do trabalho sao danosos, pois reduzem a renda do trabalho, puxando
para baixos saldrios e rendimentos e reduzem o consumo. Do ponto de vista social e ambiental,
essa condi¢do pode representar uma calamidade, na medida em que interfere na seguranca
alimentar e nutricional da populacdo e na sua saude, tendo em vista a presenca de residuos
contaminantes de areas urbanas e rurais (Zaro, 2018).

Todas as rotas de descarte de alimentos e bebidas além dos setores da cadeia de
suprimentos e residuos podem ser consideradas como evitdveis e inevitdveis. Os conceitos de
evitaveis e inevitaveis referem-se a alimentos que sao descartados, mas ainda sdo comestiveis,
ou nao comestiveis, respectivamente. Esses conceitos podem variar muito conforme influéncia
cultural e a variedade de alimento consumido. Um exemplo seriam alimentos com porcdes pré-
preparadas com partes do alimento ao invés do alimento inteiro (Rodrigues, 2019).

A educacgdo nutricional que promove maior conhecimento dos alimentos, em especial
sobre aqueles que se destinam ao lixo, aplicada a pratica de producido dos mesmos pode vir a
configurar um importante exercicio de consci€éncia quanto ao uso adequado dos alimentos.
Todavia para resolver o problema do desperdicio depende de diversos fatores, e espera-se que
com pequenas mudangas no comportamento, como escolha de alimentos mais saudaveis, seu
manejo e conservacao bem como seu aproveitamento integral no preparo culindrio resultem em

significativas mudancas em toda cadeia produtiva de alimentos (INSTITUTO AKATU, 2003).
2.4 Destinos para o aproveitamento de residuos sélidos

Os residuos organicos sdo todas as substancias de origem animal ou vegetal que nao
sdo desejdveis no ambiente. Estercos de animais (cavalo, porco, galinha, entre outros), bagaco
de cana-de-agucar, serragem, restos de capina, aparas de grama, restos de folhas do jardim,
palhadas de milho e de frutiferas, sdo alguns exemplos desses residuos. Estdo inclusos também
os restos de alimentos de cozinha, crus ou cozidos, como cascas de frutas e de vegetais (Oliveira

et al., 2005).
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E essencial esclarecer a diferenca entre reutilizacio de alimentos e aproveitamento
integral dos alimentos. O reaproveitamento acontece quando o alimento j& foi preparado e
houve sobras nas panelas, sendo reaproveitado como ingrediente em outra preparacio.
Aproveitar completamente os alimentos € utilizar um alimento especifico em sua totalidade. A
auséncia de informacdes sobre os principios nutritivos de cascas, talos, folhas, cascas e
sementes, leva a sociedade a descartar estas partes, resultando no desperdicio de toneladas de
recursos alimentares (Silva, 2014).

Gondim et al. (2005) ao analisarem a composicdo quimica de cascas de frutas,
evidenciaram que alguns nutrientes como fibras, potdssio, magnésio e cdlcio estdo em grandes
concentracdes nas cascas do que na polpa do respectivo alimento. Em restaurantes € elevado o
descarte de folhas, talos e cascas que poderiam ser usadas em preparacdes e incluidas no
carddpio, além de amenizar gastos com a compra de alimentos, diminuir o desperdicio e
aumentar o valor nutricional das preparagdes culindrias oferecidas (PRIM, 2003).

Arruda e Berbert (2015) destacaram as partes ndo convencionais (PNC) de alguns
vegetais e seu valor nutricional como, por exemplo, os talos de beterraba, brdcolis, couve, salsa
e agrido sdo ricos em fibras. O talo de agrido € rico também em ferro, cdlcio e vitamina C.
Cascas de frutas, batata, mandioquinha e laranja sdo ricas em fibras e a casca de laranja também
€ rica em cdlcio. As entrecascas de melancia e meldo sdo ricas em fibras e potéssio, j4 as folhas
de cenoura sao ricas em vitamina A. Logo, a propria d4gua de cozimento dos alimentos contém,
em grande parte, quantidades relevantes de vitaminas hidrossoluiveis.

O aproveitamento das sobras de alimentos ja preparados consiste nestes se tornarem
novas receitas como, por exemplo, sobras de arroz cozido podem se tornar arroz de forno,
bolinhos, risotos e etc. Tal pratica € conhecida como reaproveitamento dos alimentos, ou seja,
o alimento apds o preparo de uma determinada receita, ainda podera ser reutilizado desde que
esteja em bom estado de conservacdo (Canesqui; Garcia, 2005).

A compostagem é um outro processo que permite a modificacdo de restos organicos,
tais como sobras de frutas e legumes e alimentos em geral, podas de jardim, pedacos de tecido,
serragem, em adubo. E uma técnica bioldgica que estimula a decomposicdo do material
organico, tendo como produto final o0 composto organico. Além disso, a compostagem € uma
forma de restaurar os nutrientes dos residuos organicos e leva-los de volta ao ciclo natural,
enriquecendo o solo para agricultura ou jardinagem (Oliveira, 2019).

Os residuos organicos, que representam cerca de 50% dos residuos urbanos gerados
no Brasil, t€m a particularidade de poderem ser reciclados por meio de técnicas como a

compostagem, em qualquer escala, desde a doméstica até a industrial. Além dessa abrangéncia
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de escalas, a reciclagem de residuos organicos hd necessidade de grandes dimensdes
tecnoldgicas ou de equipamentos para que o processo possa ser realizado com seguranca, de
forma que a compostagem tem tido grande €xito em acdes de educacdo ambiental associadas
com jardinagem e agricultura urbana, como maneira de empoderar pessoas na reproducido do
ciclo da matéria organica e mudanca de sua visdo e relacdo com residuos de modo abrangente

(Brasil, 2017).
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Resumo

O aproveitamento das partes que ndo sdo utilizadas, geralmente favorecem as necessidades
nutricionais, todavia sdo descartadas ocasionando grandes producdes de quantidades de
residuos no mundo. A finalidade deste trabalho foi quantificar o desperdicio de residuos
alimentares em um Restaurante Popular (RP) localizado no municipio de Sdo Bento, MA, com
o intuito de identificar formas adequadas de aproveitamento e destinacdo final dos residuos
gerados no local. Foram realizadas 26 coletas somente dos residuos da producdo referente ao
almoco divididos em: producdo de alimentos, quantificacdo do nimero de refei¢cdes servidas
diariamente, residuos animais das preparacdes, residuos oriundos do preparo vegetal, sobras
limpas do almoco e sobras-ingestas. Em média, foram servidas 284 refei¢cdes no almoco
diariamente e com total de 7396 refeicdes servidas no periodo avaliado no RP. A quantidade de
sobras limpas do almoco do RP foi de 271,4 kg. As sobras oriundas do descarte de residuos
animais foi de 16,9. As sobras vegetais totalizaram 116,4 kg e os dados referentes aos restos de
ingesta totalizaram 186,6 kg. Conclui-se que o RP possui uma geragdo de residuos elevada para
um restaurante de pequeno porte, com as quantidades que variam de 271,4 kg a 16,9 kg esses
valores sofrem variagdes dependendo da producao geradora dos residuos.

Palavras-chaves: quantificacdo, residuos, aproveitamento.
Abstract

The use of parts that are not used generally favors nutritional needs, however they are discarded,
causing large amounts of waste to be produced around the world. The purpose of this work was
to quantify food waste in a Popular Restaurant (RP) located in the municipality of Sdao Bento,
MA, with the aim of identifying appropriate ways of using and disposing of the waste generated
on site. 26 collections were made only of production waste related to lunch divided into: food
production, quantification of the number of meals served daily, animal waste from preparations,
waste from vegetable preparation, clean lunch leftovers and ingested leftovers. On average, 284
lunch meals were served daily, with a total of 7396 meals served during the period evaluated in
the RP. The number of clean leftovers from RP's lunch was 271.4 kg. The leftovers from the
disposal of animal waste were 16.9. Vegetable leftovers totaled 116.4 kg and data relating to
ingested remains totaled 186.6 kg. It is concluded that RP has a high waste generation for a
small restaurant, with quantities varying from 271.4 kg to 16.9 kg. These values vary depending
on the production that generates the waste.

Keywords:quantification, waste, utilization.
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1 Introducao

Aproveitar as partes dos alimentos, em geral, comumente ndo utilizadas pode
favorecer para satisfazer as necessidades nutricionais, devido apresentarem propriedades
essenciais para o funcionamento do corpo humano. Logo, o aproveitamento integral dos
alimentos tem uma atribui¢cdo significativa na prética do consumo consciente daquilo que é
descartado e nao aproveitado. O manipulador bem preparado, certamente, contribui para a
minimizacao das perdas, padronizando cortes de aparas e diminuindo o desperdicio, ou seja, o
descarte indevido e exagerado de partes ditas como ndo convencionais dos alimentos
(AZEREDO, 2022; CARDOSO et al., 2015; FERNANDES, 2017).

Diariamente grandes quantidades de residuos sdo geradas no mundo. Tal producdo
ocorre principalmente devido ao contingente populacional associado a mudanga na sua forma
de consumo, a intensificacdo da industrializacdo e ao processo de urbanizagdo, o qual
monopoliza maior parte da populacdo nos centros urbanos, potencializando ainda mais os
problemas relacionados a geragdo de residuos. No Brasil, segundo Paiva et al., (2021), no ano
de 2020, considera-se que foram produzidas 82,5 milhdes de toneladas de residuos so6lidos
urbanos (RSU). A nivel mundial, estima-se que a geracdo anual de RSU aumentard e serd de
3,40 bilhdes de toneladas em 2050 (KAZA et al., 2018).

A disposig¢do final dos residuos de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) em
aterros sanitdrios € uma possibilidade de ser sempre a ultima alternativa a ser considerada,
inclusive para os residuos organicos, cuja decomposicdo sucede na produgdo de metano, que é
um gas com alto potencial de aquecimento global. Além disso, a decomposi¢ao desses residuos
estd relacionada a produgdo de lixiviado (chorume) que por infiltracdo ou escoamento
superficial pode alcangar os corpos d’agua (ZOTESSO et al., 2016).

De acordo com a Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS), Lei n° 12.305, os
residuos podem ser classificados de acordo com sua origem e periculosidade. Quanto a origem,
eles podem ser: domiciliar, comercial, industrial, hospitalar, residuos de transportes entre
outros. Quanto a periculosidade podem ser classificados como: residuos classe I (Perigosos)
que apresenta riscos ao meio ambiente e a populacao; residuos classe II (ndo inerte) que podem
possuir propriedades de combustibilidade, biodegradabilidade ou solubilidade e; os residuos
classe III sdo os residuos inertes como alguns residuos de construgdo civil (BRASIL, 2010).

Consideram-se também residuos solidos os lodos provenientes de sistemas de

tratamento de 4dgua, aqueles gerados em equipamentos e instalacdes de controle de polui¢ao,
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bem como determinados liquidos cujas particularidades tornem invidvel o seu lancamento na
rede publica de esgotos ou corpo d'dgua, ou exijam para isso solucdes técnicas e
economicamente invidveis em face a melhor tecnologia disponivel (ABNT, 2004).

H4 duas defini¢des em razdo do ndo aproveitamento dos alimentos no mundo,
constituidas de perdas e desperdicios. As perdas estdo relacionadas com caracteristicas
vinculadas a esfera da produc¢do, enquanto o desperdicio estd associado a hébitos errdneos dos
consumidores (RODRIGUES, 2019).

A vista disso, a finalidade deste trabalho foi quantificar o desperdicio de residuos
alimentares em um Restaurante Popular (RP) localizado no municipio de Sdo Bento, MA, com
o intuito de identificar formas adequadas de aproveitamento e destinacdo final dos residuos

gerados no local.
2 Material e métodos

O estudo foi realizado em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricio (UAN),
Restaurante Popular na cidade de Sao Bento-MA, a qual foi solicitada e concedida a realizacao
do projeto de pesquisa no local. A pesquisa foi do tipo transversal quantitativa, que abrangeu a
coleta de dados in loco, de modo a identificar os geradores de residuos, bem como observacao
sistematica.

O Restaurante Popular iniciou suas atividades no ano de 2021 e atualmente conta com
10 colaboradores, dispde-se de um sistema de distribuicdo que ocorre de forma centralizada
(refeicOes produzidas e distribuidas no mesmo local). Tem como estimativa fornecer 500
refei¢des por dia apenas no turno do almoco ao prego de R$1,00 por refeico, a fim de assegurar
a alimentacdo de qualidade a populagao de baixo poder aquisitivo.

Foram realizadas 26 coletas somente dos residuos da produgao referente ao almoco
divididos em: quantificacdo do nimero de refei¢des servidas diariamente, residuos animais das
preparacoes, residuos oriundos do preparo vegetal e sobras limpas do almogo ( alimentos que
foram preparados, mas ndo foram consumidos). Além de 10 coletas da produ¢do de alimentos
e 25 coletas referente as sobras-ingestas (restos de alimentos devolvidos pelos comensais). Os
dados foram obtidos por meio da medic¢ao do peso dos alimentos antes do preparo e dos residuos
alimentares no decorrer das etapas de producdo sucedidas na finalizacdo do expediente do
restaurante. As pesagens foram realizadas com o auxilio de uma balanca mecanica (marca
Welmy, modelo: PRD- 0023) com capacidade de 150 kg. As pesagens foram realizadas
diariamente (exceto finais de semana) entre os meses de setembro a outubro de 2023, com os

dados sendo expressos em quilogramas (kg).
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Por ndo se proceder de quaisquer pesquisas de vinculo pessoal com seres humanos,
ndo se sucedeu ao requisito de aprovacio pelo Comité de Etica em Pesquisa. Para a andlise
estatistica dos dados, foi utilizado o programa MINITAB versdo 21.4.2 e o programa Excel

2016 para obten¢do das médias, desvio padrio e elaboragdo dos graficos apresentados.
3 Resultados e discussao

Ao longo do periodo da pesquisa, observou-se a geracdo de uma quantidade
significativa varidvel de residuos orginicos e inorganicos no RP. Esses restos sdo resultantes
das préticas ocorridas ao longo de todas as atividades desenvolvidas durante as preparacdes no
ambiente de coccdo até serem servidos aos comensais. As sobras ndo convencionais € 0s
residuos oriundos da producdo alimentar gerados no RP, como em todas as Unidades de
Alimentac¢do e Nutricdo (UAN), relacionam-se de forma direta com o custo da refeicdo do local.

O RP fornece um cardépio variado, a mudanga ocorre de acordo com a disponibilidade
de alimentos encontrada no restaurante. A vista das varidveis ocorre tais alteragdes nas
quantidades de residuos gerados por questdes de aceitabilidade, ocorréncia do dia, periodo de
alta temporada, cardépio servido, entre outras. A Tabela 1 mostra o cardapio de algumas datas

recorrentes no periodo de coleta, viabilizando a ocorréncia destas variagdes.

Tabela 1. Cardapio oferecido no Restaurante Popular de Sdo Bento-MA dentre alguns dos dias

da coleta de dados.

11/09 14/09 25/09 24/10 30/10
Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Feijao Feijao Feijao Feijao Feijao
Macarrao Farofa/macarrao Farofa Pirdo/farofa Farofa
Sl (0 | suge | St vrde | Sascrie | g
refogada beterraba alface) alface) cozida
Filé de Frango em
Filé de frango Filé de frango Filé de frango frango/paleta cubos e carne
suina moida
Carne bovina Coxae
Paleta suina Torta de carne Figado . sobrecoxa de
cozida
frango

A quantidade de refei¢des servidas diariamente varia consideravelmente de acordo
com o cardépio disponibilizado, por semana e por um determinado periodo anual. Em média,
foram servidas 284 refei¢des no almogo diariamente e com total de 7396 refeicdes servidas no

periodo avaliado no RP conforme pode ser observado na Tabela 2 a seguir.
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Tabela 2. Quantidade de refei¢des, producao e residuos gerados no Restaurante Popular de Sao

Bento, MA no periodo de setembro a outubro de 2023.

ITENS Média Maior valor Menor valor Total

Nimero de

.~ 284 £27 337 240 7396
refeicoes

Producao

91+9,7 106,5 80 917.5
(Kg)*

Quantidade de
sobras limpas — 10,4 + 6,1 22,7 0 271,4
almoco (Kg)

Quantidade de
residuos
alimentares

(Kg)

5,12+2,17 12,3 1,1 133,3

Quantidade de
resto ingesta 7,17 £2.24 10 3,3 186,6

(Kg)

Legenda: Kg — quilogramas. *dados obtidos de dez dias de coleta.

Em média sao produzidos 91 kg de alimentos no Restaurante Popular, podendo ocorrer
dias de maior produgdo com o total de 106,5 kg e dias com valor de 80 kg. Valores superiores
foram obtidos por Canonico et al. (2014) em um restaurante de Maringd-PR, onde sdo servidas
em média 1000 refei¢Oes didrias, o que € esperado considerando se tratar de um restaurante de
grande porte.

A quantidade total de sobras limpas do almoco, ou seja, as preparagdes que foram
produzidas, mas nido foram consumidas pelos frequentadores do RP foi de 271,4 kg, com a
maior quantidade registrada de 22,7 kg e dias em que nio houve sobras limpas.

Do Carmo et al. (2011) em uma UAN em Campo Grande-MG obtiveram em 20 dias
o total de 357,81 kg de sobras limpas, valor este superior ao apresentado neste estudo. Alves et
al. (2015) identificaram em uma UAN, a quantidade total de 101,8 kg de sobras limpas em 5
dias. Valor inferior ao encontrado neste estudo em razdo da quantidade de coletas ser menor
em relacdo ao utilizado no presente estudo.

Ambos os estudos apresentados, foram realizados restaurantes de pequeno porte,
servindo em média de 260 e 284 refeicdes diariamente, isso denota que a UAN gera uma
quantidade maior de residuos por conter mais op¢des em seu carddpio, com isso aumentando a

producao de residuos.
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Valores superiores foram encontrados por Busato et al. (2012) em um estudo realizado
em um restaurante popular de grande porte em Chapec6-SC, onde a quantidade de sobras
ingestas obtidas em apenas um dia foi de 137, 75 kg. Em comparag¢do ao encontrado neste
estudo, média de 7,17 kg, a diferenca é esperada devido ao fato que o restaurante em questao
serve em média, aproximadamente mil refei¢cdes por dia, consequentemente possui uma
producdo e consumo maiores que geram uma maior quantidade de residuos.

Pistorello er al. (2015) e Puntel et al. (2015) certificaram que é fundamental analisar
dois pontos de desperdicio de alimentos em restaurantes, o pré-preparo € nos restos que
retornam da mesa. No entanto nota-se que da cozinha até a mesa do cliente hd outros pontos
importantes de desperdicio de alimentos, como relata Ribeiro et al. (2018) que sdo os pré-
preparo, preparo, pos-preparo e restos dos clientes. Onde no pré-preparo se caracteriza pela
presenca de aparas de casca, talos, folhas improprias para o consumo, no preparo hé as sobras
das finalizac¢des dos pratos, ponto de coccao indesejado, pedido errado, dentre outros € no pos-
preparo € toda a comida pronta para consumo, mas nao vendida e/ou imprdpria para consumo.
Ja os restos sdo as sobras de alimentos ndo consumidas nos pratos dos clientes que serdo
descartadas.

Os residuos resultantes das preparacdes do Restaurante Popular sdo oriundos de todas
essas etapas. No pré-preparo, observou-se que a maior parte dos residuos se consistiu das
proteinas (carne, frango, figado, etc.), onde € feito o descarte das partes nao convencionais do
produto como as peles e demais residuos para uma melhor preparacdo. Na etapa da coccao do
alimento, notou-se a ocorréncia do descarte de embalagens plésticas, provenientes dos produtos
alimenticios a serem preparados, além de cascas, sementes, bagacos e raizes, oriundo das
preparacdes de saladas e temperos acondicionados no alimento. Quanto a etapa de preparo,
verificou sobras resultantes das preparacdes com destaques aos acompanhamentos oferecidos
no cardapio.

Pode-se analisar que os residuos variam em seus respectivos acontecimentos, € notorio
que as etapas de preparacdo e pds- preparo em comparacao as outras coletas apresentam maior
quantidade de residuos alimentares. E possivel identificar que os residuos de pré-preparo,
denotam menor geracdo de residuos, j4 que a maioria dos produtos de origem animal, sdo
recebidos ja tratados sem a necessidade de serem cortados ou retiradas as partes nao
convencionais.

Por sua vez, os residuos de origem vegetal sdo mais recorrentes na preparacao da
salada, onde em sua maioria convém da salada verde (pepino e alface) por conterem sementes

e outras partes que fazem elevar seu peso dentre os residuos das demais saladas. Além disso,
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quando hé preparacdo de alimentos cozidos que sucedem o uso de legumes e verduras aumenta-
se a quantidade de residuos vegetais gerados, o que justifica a diferenca de quantidade de

residuos obtidos para ambos os tipos de alimentos (Tabela 3).

Tabela 3. Quantidade média de residuos animais, vegetais e sobras limpas (arroz e feijao) no

Restaurante Popular de Sao Bento, MA, no periodo de setembro a outubro de 2023.

Residuos

. Média Maior valor Menor valor Total
alimentares

Quantidade de
residuos 0,6+0,9 2.5 0 16,9
animais (Kg)

Quantidade de
residuos 4,4+1,8 9,8 1,1 116,4
vegetais (Kg)

Quantidade de
arroz (sobra 4,6+3,5 13 0 1214
limpa) (Kg)

Quantidade de
feijao (sobra 4,1+2,6 7.5 0 106,9
limpa) (Kg)

Legenda: Kg — quilogramas.

As sobras limpas sofrem alteracdes dependendo da demanda de refeicdes. Ao verificar
apenas a quantidade dos dois principais acompanhamentos presentes no carddpio do
estabelecimento, arroz e feijdo, este podendo ser de variados tipos (carioca, branco, etc.),
observa-se que em um dia houve uma quantidade significativa de 13 kg de sobras de arroz e
7,5 kg de feijao que tem por destino final o lixdo.

A quantidade total de arroz considerado sobra limpa foi de 121, 4 kg e de feijao foi de
106,9 kg. O que indica que raramente na etapa pds-preparo nao ha desperdicio e que a grande
maioria dos residuos gerados no estabelecimento advém desses dois alimentos.

As sobras oriundas do descarte de residuos animais foram as que tiveram a menor
geracdo de residuos, tendo o maior volume registrado de 2,5 kg, com o total apresentado de
equivalente 16,9 kg. J4 as sobras resultantes da producdo vegetal apresentaram a maior
quantidade de residuos de 9,8 kg e o menor valor de 1,1, somando um total de 116,4 kg de
residuos vegetais. O total de residuos vegetais foi superior as sobras de feijdo, aos residuos
animais e inferior ao resultado das sobras de arroz.

Do Carmo et al. (2011) em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo institucional, em
Campo Grande-MG, analisaram em 20 dias a quantidade de 77,86 kg de arroz e 94,32 kg de

feijdo como sobras limpas, sendo quantidades inferiores ao presente estudo, o que pode ser
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explicado pelo nimero de coletas ter sido inferior ao desenvolvido no presente estudo, 26
coletas.

Busato et al. (2012) em um restaurante popular de Chapec6-SC observaram maiores
perdas de sobras limpas resultantes da preparacio de legumes e verduras, onde em uma semana
resultou em um total de 49,42 kg dessas sobras. Resultado diferente do apresentado no presente
trabalho que pode advir da questdo da aceitabilidade de cada restaurante por apresentar
cardapios diferentes.

Valor inferior ao apresentado pelo RP para os residuos vegetais foi obtido por Mariosa
et al. (2019) que ao realizar um estudo sobre identificagdo de residuos em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢do, obteve o valor total de 47,059 kg (5 coletas) para as partes ndo
comestiveis dos vegetais. Porém, dentro do estudo foi o tipo de residuo que apresentou maior
perda e isso em razao do local servir trés tipos de saladas em um tnico dia.

Seria vidvel possiveis formas de aproveitamento desses alimentos, como ficam
expostos para serem servidos, ndo convém serem aproveitados. Todavia, esses alimentos
poderiam ser fracionados, armazenados e expostos apenas em uma quantidade ideal, para que
toda producdo permaneca condicionada por um longo periodo de tempo. Outra proposta
recorrente a essa situacao € a utiliza¢do para compostagem, devido a existéncia de uma lei no
local que ndo permite a doacao desses residuos para os criadores de animais da regido.

Vanin et al. (2008) ressaltaram que, na atualidade, ha uma alta atencao no sentido de
se aproveitar o possivel dos alimentos, tendo em vista a necessidade do controle do processo de
producdo e técnicas corretas de pré-preparo, métodos para evitar o desperdicio no momento da
aquisicdo dos alimentos, treinamentos, bem como, a valorizagdo da mao-de-obra.

Um dos residuos que apresentou maior indice de perda foi os restos devolvidos pelos
comensais (Tabela 2), essa geracdo € uma questao significativa em todas UAN, pois os residuos
oriundos dos comensais associam-se a falta de responsabilidades dos consumidores em relacao
ao custo e quantidade da refeicdo servida que é capaz de consumir. E ao longo do periodo
avaliado, observa-se uma oscilacao na quantidade de comida devolvida pelo comensal (Figura
1) o que pode ter relacdo com o carddpio disponibilizado no dia que pode ndo ter sido bem
aceito pelos frequentadores.

Segundo Llach et al. (2013) e Perramon et al.(2014), a reducdo do desperdicio de
alimentos em UAN, além de minimizar a geracdo de residuos, também exprime um aspecto de

grande pertinéncia na atuacgdo financeira da unidade.
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Figura 1 - Dados da coleta de restos-ingesta do Restaurante Popular de Sdo Bento, MA, no

periodo de setembro a outubro de 2023.
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Fonte: Autora, 2024.

Os dados referentes aos restos de ingesta apresentaram grande producdo durante a
pesquisa. Entretanto, notou-se que a menor quantidade de residuos gerados foi 3,3 kg e tendo a
quantidade de 10 kg em maior volume de residuos, somando o total de 186,6 kg em 26 dias.

Canonico et al. (2014) avaliou as sobras e restos-ingestdo de um restaurante popular
de Maringa- PR, onde obteve a geragao total de 181,43 kg dos restos em 5 dias. Ao analisar
com esse estudo, houve maior quantidade de residuos por se tratar de um restaurante de grande
porte, onde em média servem 1000 refeicdes ao dia e tendo coletas inferiores ao presente
estudo.

Vale salientar a questdo de ter um cuidado, observar o que € mais afavel ao paladar do
consumidor, amenizar as quantidades de alimentos produzidos no periodo de menor venda,
além de analisar os periodos de maior nimero de refeicdes servidas e manter sempre o
equilibrio entre as refei¢cdes, podem reduzir o desperdicio de alimentos e contribuir

positivamente com os aspectos socioambientais.

4 Conclusao

O Restaurante Popular possuiu uma geracdo de residuos com quantidades que
variaram de 271,4 kg a 16,9 kg, valores esses que sofrem variacdes dependendo da produgdo
geradora dos residuos. A quantificacdo de sobras e o resto-ingesta produzidas pelo RP de Sao
Bento-MA ¢ significativa, que podem ser reduzidas com ag¢des como a compostagem ou
alimentacdo animal. Visto que o restaurante nao disponibiliza a doag¢do dos residuos gerados

em virtude de uma lei local.
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ANEXO B - Autorizacdo do Restaurante Popular para realiza¢do da pesquisa.
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