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Analise do desperdicio de alimentos no Restaurante Universitario de
uma Instituicao Federal de Ensino Superior no Piaui
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Resumo: O desperdicio de alimentos é um dos principais desafios da sociedade atual, visto que
acarreta impactos sociais e econdmicos para a populagao, seja em bares, seja em industrias, seja em
restaurantes. Desse modo, o presente estudo tem como objetivo analisar o desperdicio no
Restaurante Universitario de uma Instituicdo Federal de Ensino Superior (IES) do Piaui. Nesse viés,
coletou-se os dados de desperdicio por meio da pesagem e da analise individual das bandejas dos
usudrios que participaram do estudo. Dessa forma, ao decorrer do estudo averiguou-se que as
mulheres desperdicam mais que os homens e que a farofa tem altos niveis de desperdicios nos 3 dias
de pesquisa. Com a coleta de dados e sua posterior andlise, péde-se concluir que os niveis de
desperdicio apresentam uma mudanga conforme o carddpio estipulado do dia e que alguns alimentos
gue sdo mais desperdicados estdo diretamente relacionados ao modo de servir do usuario.

Palavras chave: Desperdicio, Restaurante Universitario, Refei¢des, Andlise, Alimentos.

Analysis of food waste in the University Restaurant of a Federal Higher
Education Institution in Piaui

Abstract: Food waste is one of the main challenges of today's society, as it has social and economic
impacts on the population, whether in bars, industries, restaurants. Thus, this study aims to analyze
the waste in the University Restaurant of a Federal Institution of Higher Education (HEI) of Piaui. In this
bias, we collected waste data by weighing and individually analyzing the trays of users who participated
in the study. Therefore, during the study, it was found that women waste more than men and that
seasoned toasted manioc flour has high levels of waste in the three days of research. With the data
collection and its subsequent analysis, it was concluded that the levels of waste present a significant
change according to the stipulated menu of the day and that some foods that are more wasted are
directly related to the user's way of serving.

Key-words: Waste, University Restaurant, Meals, Analyze, Food.

1. Introducao

Em pleno século XXI, o desperdicio de alimentos é um desafio na sociedade, visto que acarreta
impactos negativos no ambito social, econdmico e ambiental. Em sintonia a esse fato, de
acordo com Benitez (2018), aproximadamente 1.300 bilhdes de toneladas sdo desperdicadas
anualmente, o que corresponde a um quarto dos alimentos produzidos no mundo.
Concomitante a isso, o Brasil chegou a figurar entre os 10 paises que mais desperdicam
alimentos no mundo (OTTOBONI, 2018), a saber que apenas no ano de 2018, segundo a
EMBRAPA (2018), foi constatado que a familia brasileira desperdica por ano em torno de 128
quilos de comida. Tal circunstancia nao se difere da situagao do nordeste brasileiro, sobretudo
no estado do Piaui.

No Piaui, foi constatado pelo G1 Piaui (2013) que mais de 14 toneladas de alimentos sdo
desperdicados na Ceapi, Central de abastecimento de comida do Piaui. Por certo, essa perda
de alimentos esta presente em varios locais do estado, seja por problemas relacionados a
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logistica, seja pela falta de conscientizacdo da populacdo. Vale ressaltar que o desperdicio ndo
se limita somente a fornecedores e empresas alimenticias, mas também a restaurantes. A
porcentagem de desperdicio global em restaurantes fast food gira em torno de 9,55%, e, em
restaurantes que oferecem servico completo, esse valor sobe para 11,3% de toda a comida
preparada (ANUFOOD, 2018).

Sob essa perspectiva, nota-se que o desperdicio dentro desses estabelecimentos provém
tanto da falta de conscientizacdo dos préprios clientes, quanto da caréncia de logistica dentro
da cozinha dos restaurantes. Nesse meandro, é preciso destacar que o desperdicio de
alimentos no restaurante popular da cidade ndo se difere do Restaurante Universitario (RU),
tendo em vista que também necessita da colaboracdo da populacio.

Nesse viés, observa-se que o desperdicio das refeicdes esta diretamente relacionada a gestao
de producdo, umas das principais areas estudadas na engenharia de produc¢do, uma vez que
segundo o SEBRAE (2019) um bom gerenciamento auxilia na diminuicdo de custos e no
crescimento da empresa, seja no alcance de niveis satisfatorios no planejamento.

Dado o exposto, nota-se a importancia da analise de desperdicio de alimentos no Restaurante
Universitario com o fito de diminuir os custos da instituicdo. Sob essa perspectiva, o presente
estudo busca analisar o desperdicio existente em um RU de uma Instituicdo Federal de Ensino
Superior (IFES).

2. Referencial tedrico

Com a finalidade de esclarecer o presente estudo, o tema foi elucidado com as devidas
subsecdes: Desperdicios, Restaurante e Restaurante Universitario.

2.1 Desperdicios

Desperdicio é qualquer atividade que consome recursos (PETERS, 2015) e sob o prisma
alimenticio, esta relacionado a todas as perdas de alimentos desde o processo produtivo até
a distribuicdo de refei¢des didrias. Tal fato é preocupante, visto que o desperdicio, em grande
parte, transforma os alimentos em lixo. Desse modo, observa-se que é necessario uma
atencdo especial para o Brasil, visto que Belloni (2018) afirma que de acordo com o
representante da FAO no Brasil, Allan Boujanic, o pais descarta 30% de toda a produc¢ao
agricola, o que gera um prejuizo econdmico de aproximadamente USS 940 bilhdes por ano.

O estudo de Cruz (2016) salienta que no Brasil, anualmente, de acordo com World Resources
Institute Brasil, 41 mil toneladas de alimentos vdo para o lixo. E importante ressaltar que
grande parte do desperdicio estd relacionada ao contexto histdrico do pais, haja vista que o
territério Brasileiro é famoso por sua extensdo e pela grande quantidade de recursos, o que
favorece a despreocupacdo a perda de alimentos. Segundo Welle (2019), uma pesquisa
realizada, em janeiro de 2019, pela Embrapa com apoio da Funda¢ao Getulio Vargas, afirma
gue além de ser associada a hospitalidade e ao cuidado com a familia, a abundancia esta ligada ao
status, dessa forma o preparo de porg¢des exageradas e o ndo reaproveitamento das sobras fazem
com que parte da comida va diretamente para o lixo.

Para os profissionais da Engenharia de Producdao é de extrema importancia o combate de
desperdicios tendo em vista que minimiza os custos envolvidos e melhora a eficiéncia da
cadeia produtiva alimentar, além de trazer um beneficio direto a populacdao. Sabendo que os
restaurantes representam de forma holistica a estrutura da cadeia produtiva alimentar, torna-
se importante a execuc¢do de estudos que envolvam a tematica dos desperdicios.
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2.2 Restaurante

Durante séculos a alimentacdo fora da prépria residéncia era comum apenas entre os
viajantes e, dessa forma, as estalagens foram os primeiros estabelecimentos de alimentos e
bebidas a existir de forma regular e sistematica em toda a Europa (PORTAL DA EDUCACAO,
2012). Ainda assim, vale pontuar que segundo o Portal da Educacdo (2013), a histdria dos
restaurantes teve seu inicio no século XVI, visto que uma sopa era servida a pessoas doentes
como uma maneira de restaurar sua saude em pousadas, dai o nome de "comida
restauradora”, outro significado da palavra restaurante. Em pouco tempo surgiram inUmeros
imitadores e o termo “Restaurants”, antes apenas usado para o famoso caldo restaurador, se
transformou em nome de um prdspero negdcio e sobrevive até hoje (ROCHA, 2016).

J& no mundo contemporaneo e globalizado, de acordo com Pereira et al. (2015) os
restaurantes a nivel geral entraram em evidéncia pois, estima-se que no Brasil, de cada cinco
refeicbes, uma é feita fora de casa. Tal fato auxiliou a popularizacdo dos fast-foods, lugares
onde a comida é preparada e servida rapidamente, visto a economia de tempo que
proporcionam. Porém, nos ultimos anos tornou-se crescente a difusdo de uma cultura que
prima o cuidado com o corpo e a saude, dando inicio a popularizacdo dos restaurantes
saudaveis, que sao locais onde as refeicdes obedecem um cardapio nutricional balanceado,
de acordo com a necessidade do cliente.

Em sintonia com esse crescimento, o setor de bares e de restaurantes crescem anualmente,
visto que segundo a SEBRAE (2019) a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel)
afirma que o setor de alimentacdo fora de casa sofre expansdo anual em torno de 10%, o que
é responsavel por gerar aproximadamente 450 mil oportunidades de emprego por ano.
Ademais, é preciso destacar que mesmo com a atual crise econbmica no pais, o nimero de
pessoas que procuram restaurantes populares crescem gradativamente, devido a
comercializagdo de refei¢cdes sauddveis e com um preco acessivel para a populagado. Segundo
o IBGE (2017), o resultado das duas ultimas pesquisas revelou que o peso das despesas com
alimentacdo fora de casa no or¢camento das familias subiu de 24,1% para 31,1%. Pode-se
afirmar que esse crescimento também ocorre nos Restaurantes Universitarios, cuja principal
caracteristica é o preco acessivel aos usuarios.

2.3 Restaurante universitario

Os Restaurantes Universitarios (RU’s) oferecem comidas de baixo custo e com um cardapio
variado, sob a supervisdo de nutricionistas, para o publico em geral, em especial, os
universitarios. Situado dentro de InstituicGes de Ensino Superior (IES), os RU’s estdo proximos
aos estudantes e servidores, visto que estes ndao precisam deslocar-se para fora da IES para
realizarem suas refeicGes. Ademais, os RU’s sdo uma alternativa de alimentacdo para a
comunidade académica, pois eles proporcionam refeicdes balanceadas que atendem a
necessidade nutricional basica para os estudantes.

De um modo geral, os RU’s distribuidos no pais fornecem duas refei¢cdes diarias (almogo e
janta), fator de suma importancia aos estudantes, pois parcelas desses reside sozinho e/ou
nao possui condi¢des para realizar ambas refeicdes de maneira que atendam as necessidades
nutricionais.

Ademais, ressalta-se que ndo ha um estudo concreto que afirma quando deu-se inicio a
construcdo dos RU’s no Brasil, mas sabe-se que estes surgiram a partir da criacdo da Cidade
Universitdria. Baseando-se no projeto alemdo de universidade moderna, com foco em
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pesquisa e integracdo dos cursos, a “elite intelectual” paulista — entre cientistas, politicos e
jornalistas — comecou a pensar, na década de 1930, na fundacdo de uma cidade universitaria
(USP, 2012). Dessa forma, além de incentivar a pesquisa e o desenvolvimento do pais, o

projeto desenvolver espacos de convivéncia, tais como a Residéncia Universitaria e o RU.

Em sua totalidade, a Instituicdo Federal de Ensino Superior (IFES) do Piaui, alvo do presente
estudo, possui sete unidades de RU’s, distribuidos entre seu campus, no qual trés situam-se
apenas no campus da capital do estado. Contudo, em apenas um deles é produzida todas as
refeicdes, além de possuir maior fluxo de pessoas, por ser o mais centralizado.

Sabendo que o RU tende a ter um desperdicio de alimentos, torna-se importante analisar os
niveis de desperdicio do RU. Ndo obstante, alguns estudos disseminados na literatura exibem
panoramas sobre tal assunto.

Segundo a pesquisa realizada por Paredes et al. (2014), sobraram nas bandejas de um RU
aproximadamente de 30 kg de alimentos por dia. Ja o estudo realizado por Bohrer et al. (2014)
em um RU, averiguou-se que em quatro dias de almoco foram produzidos 650,25 Kg e
desperdicados 42,9 Kg, correspondendo a aproximadamente 6,6% de desperdicio. Dessa
forma, observa-se que em 4 dias o nivel de desperdicio resulta 10,725 kg de alimentos
desperdicados por dia. A pesquisa na UFES (2015), constatou que em um dia a média de
alimentos que foram descartados nas lixeiras do RU durante o horério do almoco corresponde
a 101,2 kg. Sendo assim, tais estudos mostram que ha consideraveis desperdicios em RU’s.
Em suma, o desenvolvimento de um estudo que analise os desperdicios do RU em uma
Instituicdo Federal de Ensino Superior (IFES) do Piaui, acarreta uma contribuicdo na literatura,
além de possibilitar uma tomada de decisGes dos gestores do citado RU.

3. Metodologia

De acordo com o objetivo proposto, foram mensurados a quantidade de comida desperdicada
provenientes dos usuarios do RU no horario de funcionamento do almogo (11h00 as 13h30),
nas datas de 27/09/19; 01/10/2019 e 08/10/19. Deve-se ressaltar que os procedimentos
holisticos de refeicdo do RU em questdo sdao semelhantes aos demais Restaurantes
Universitarios, isto é, os usudrios devem formar uma fila para entregarem as fichas de acesso
ao restaurante e em seguida devem pegar os talheres e as bandejas para serem servidos pelos
funciondrios do local. Apds os usuarios realizarem suas refeicdes, devem encaminhar-se para
a saida do restaurante, onde tem-se um local para o recolhimento de talheres e de bandejas
para a higienizagao.

A sistematica metodoldgica da pesquisa iniciou-se com o acesso aos dados, fornecidos pela
administracdo do RU, no tocante a quantidade média padrao de quilos por refeicdo e a média
de pessoas que frequentam o local. De posse dos dados, buscou-se estabelecer uma relacao
entre o desperdicio e outros fatores, sendo eles: volume de cada por¢ao e tipo de cardapio.

A principio, antes do cozimento das refei¢des, realizou-se a pesagem da comida do cardapio
do dia no RU escolhido. Dessa forma, foi possivel quantificar o quanto de comida é produzida
no dia conforme o cardapio estipulado. Em relacdo a obtencao dos dados da quantidade de
alimentos desperdicada por usuario, utilizou-se 0 método de pesagem das bandejas por meio
de duas balangas, na qual uma estava disposta no final da fila onde os individuos sao servidos;
ja a outra balanca localizava-se na saida do RU, antes do acesso ao retorno da bandeja para
higienizacdo. Vale ressaltar que dois integrantes da equipe estavam localizados em cada
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balanga para recolher as informagdes e retirar os alimentos que nao foram considerados na
pesquisa, como 0s 0ssos e as frutas.

A pesagem inicial era realizada com amostras de dez em dez usuarios, no qual convidava-se o
usudrio para realizar a pesagem de forma voluntdria e an6nima, esclarecendo-o sobre o
objetivo de estudo. Com isso, os dois pesquisadores que estavam dispostos em cada balanca
anotaram os dados do peso da bandeja e elucidavam o participante a entregar tais dados apds
terminarem suas refeicdes a equipe que estava na outra balanca situada perto da saida do RU.
Em seguida, verificou-se a quantidade de refeicdes desperdicada e simultaneamente
averiguou-se qualitativamente quais alimentos eram mais desperdicados nas bandejas dos
usudrios escolhidos. Dessa forma, foi possivel fazer a média de desperdicio dos usuarios que
participaram da pesquisa e realizar a porcentagem de desperdicio dos alimentos em cada tipo
de cardapio.

Apds o primeiro dia de pesquisa, tabulou-se os dados e verificou-se que seria possivel avaliar
novas informacOes a partir dos resultados obtidos. Sob essa perspectiva, a equipe de
pesquisadores decidiu averiguar qualitativamente as bandejas de modo que se obtivesse
resultados mais especificos para o estudo. Dessa forma, nos demais dias de pesquisa, ao
analisar as bandejas dos usuarios, verificou-se as informacdes referentes ao sexo e o nivel de
desperdicio nas suas bandejas, sendo classificado como: pouco, moderado ou muito. Vale
destacar que entre 50 g a 100 g o desperdicio foi considerado como pouco, entre 1003150 g
o desperdicio foi considerado moderado e acima de 150 g o desperdicio era considerado
demasiado. Com o recolhimento destas informacdes também foi possivel observar em qual
sexo ha mais desperdicio e descobrir qual é o nivel geral de sobras de comida nas bandejas
dos usuarios (pouco, moderado ou muito). Com os dados obtidos, elaborou-se um grafico de
barras com os niveis de desperdicio para cada tipo de alimento no respectivo cardapio do dia
e comparou-se com os dados dos demais cardapios.

4. Andlise de dados e discussdo

Conforme os dados obtidos pela administracao do Restaurante Universitario, dias de segunda
feira e de sexta-feira sdo servidos em média aproximadamente 1.300 refei¢des, enquanto
entre terca-feira e quinta-feira sdo servidas 1.500 refeigGes. Vale ressaltar que com a
realizagdo de eventos na instituicdo e com a variagao do tipo de cardapio o nimero de
refeicdes oferecidas também varia. De acordo com a administracdo do RU, a refeicao padrao
do restaurante é constituida por 180 a 200 g de arroz, 180 g de feijdo, 100 a 150 g de carne,
40 g de farofa, 60 a 70 g de salada e uma fruta de sobremesa. Tais quantidades sdo planejadas
para o dia visando atender 40% das necessidades nutricionais dos estudantes.

Ademais, a administracao afirma que campanhas de desperdicios sdo realizadas dentro do RU
a cada 6 meses (correspondendo a um periodo letivo), pelos estudantes da instituicdo, o que
ajuda momentaneamente na redugdo dos niveis de desperdicio. No entanto, tais niveis
crescem gradativamente apds a realizagao de campanhas de conscientizagao.

Conforme explicado na metodologia, foram feitos trés dias de pesquisa, em semanas
alternadas (cada dia de pesquisa em semanas distintas), cujo carddpio variava em cada dia da
semana. No primeiro dia de pesquisa, o cardapio era constituido por salada, frango assado,
farofa e baido de dois. Dessa forma, fez-se as pesagens dos alimentos antes de serem cozidas
e obteve-se os seguintes resultados: 335 kg de coxa de frango (sem a pele), 210 kg de Arroz,
78 kg de feijao branco, 110 kg de farofa e 262 kg de salada (somando repolho, cenoura, maga,
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rdcula). No tocante ao tempero da comida, foram usados 65 kg no total (somando tomate,
cenoura, pimentdo). Dessa forma, foram produzidos no total 1.060 kg de alimentos.

Além disso, fez-se as pesagens individuais das bandejas dos usuarios que frequentaram o
restaurante e obteve-se uma média de desperdicio de 0,049 kg. Tais dados se assemelham a
um estudo concebido por Valera et al. (2015), uma vez que ao analisar o desperdicio por
usudrio em um RU, a média de 0,064 de alimento desperdicado diariamente, com desvio
padrdo de 0,016 para mais ou para menos.

No dia da pesagem das refei¢cdes, 1.521 usudrios foram servidos no restaurante, no entanto
apenas 86 participaram da pesquisa. Dentre desses, 62 usudrios (72%) desperdicaram algum
alimento e 24 (28%) ndo desperdicaram. Ndo obstante, foi possivel verificar o que restou nas
bandejas dos usuarios conforme exibe a Figura 1.

farofa L.
- 47 usudrios

f -
N8 - 50 ususrios

Cardapio do dia

P .

usuarios

Baido de dois L.
. 47 usudrios

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00%

Porcentagem de sobras

Figura 1- Alimentos que sobraram nas bandejas dos usuarios

Ao verificar a Figura 1, constatou-se que a salada foi um dos alimentos mais desperdigados
pelos usuarios. Tal fato pode estar relacionado a ma aceitagdo dos itens presentes na salada.
Segundo o estudo de Ricarter et al. (2008), as saladas, principalmente quando sdo a base de
repolho, apresentam o indice de resto ingestdao (peso das refei¢cdes rejeitadas dividido pelo
total de refei¢Oes distribuidas) ruim e o fato dessa refeicao ser distribuida com frequéncia
pode estar interferindo na aceitagao.

No segundo dia de pesquisa, o cardapio do restaurante era constituido por salada, bife ao
molho madeira, arroz, feijdo e farofa. Pesou-se todos os alimentos utilizados para a
preparacado das refeicdes e constatou-se que utilizaram 280 kg de arroz, 150 kg de feijdo, 100
kg de farinha e 370 kg de carne. No tocante ao tempero e a salada, foram utilizado 395 kg de
alimentos. Com isso, constata-se que foram produzidos no total 1.295 kg de alimentos.

Nesse dia, 1.476 usudrios almocaram no RU, porém apenas 90 pessoas participaram da
pesquisa. Desse modo, ao fazer a pesagem individual dos usuarios, averiguou-se que a média
de desperdicio individual foi de 0,072 kg de alimentos. Ademais, observou-se que 62 usuarios
(68,9%) desperdicaram comida, enquanto 28 usuarios (31,1%) ndo deixaram sobras nas
bandejas.

Em sintonia a isso, dentre as 62 pessoas que desperdicaram, tornou-se possivel averiguar o
gue restou nas bandejas dos usudrios conforme exibe a Figura 2.
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Figura 2 - Porcentagem de alimentos que sobraram nas bandejas dos usuarios

De acordo com a Figura 2, concluiu-se que a farofa e o arroz sdo os alimentos que sdo mais
desperdicados pelos usudrios. Tal fato, pode estar relacionado a por¢cdes demasiadas de arroz
e de farofa nas bandejas dos usuarios. De acordo com uma pesquisa feita por Zanini (2013),
31% dos usudrios apontaram que o tipo de alimento que mais desperdica é o arroz. Ademais,
observou-se que a farofa € o Unico tipo de alimento utilizado como self service no restaurante,
0 que pode contribuir para adicao de apetites mais do que o necessario. Um estudo feito por
Ferraz (2010), afirma que quando os usuarios se servem, tendem a perder a nocdo de
guantidade de alimentos nas bandejas, para isso, o recipiente ideal para o usuario é o prato.

Conforme especificado na metodologia, a partir do segundo dia de pesquisa analisou-se o
nivel de desperdicio (pouco, moderado ou muito) de comida e quais os sexos (masculino e
feminino) que mais desperdicam. Nesse viés, ao fazer a andlise individual do nivel de sobras
das bandejas dos usuarios, averiguou-se que 40 usudrios (44,44%) desperdigaram pouca
comida, 14 usuarios (15,55%) desperdicaram moderadamente e apenas 8 usuarios (8,9%)
desperdicaram muito. Além disso, constatou-se que dentre os 62 usuarios que desperdicaram
alimentos, 34 eram mulheres (54,8%) e 28 eram homens (45,2%).

No terceiro dia de pesquisa, o cardapio do restaurante era constituido por feijoada, arroz,
farofa e salada. No total, para o preparo das refei¢cdes utilizou-se 260 kg de arroz, 190 kg de
feijao, 405 kg de carne (bacon, calabresa, pé suino, charque) e 95 kg de farinha. Para o preparo
da salada, foram utilizados 10 kg de tomate, 5 kg de abdbora, 80 kg de acelga, 5 kg de batata
inglesa, 75 kg de cenoura. Vale destacar que utilizaram no total 52 kg de tempero (sal, alho,
cebola, pimentdo, cheiro verde) nas refeicoes. Dessa forma, o total de alimentos produzidos
correspondem a 1.177 kg.

Nesse dia, 1578 usudrios almogaram no RU, no entanto apenas 101 participaram da pesquisa.
Nesse viés, com a pesagem das bandejas desses usuarios, constatou-se que a média de
desperdicio por individuo corresponde a 0,0598 kg.

Ademais, verificou-se que 58 dos usuarios (57,4%) desperdicaram e 43 usuarios (42,6%) nao
desperdicaram. Ao observar o nivel de desperdicio individual das bandejas do usuarios,
averiguou-se que 38 usudrios (65,52%) desperdigcaram pouca comida, 10 usuarios (17,24%)
desperdicaram moderadamente e apenas 10 usudrios (17,24%) desperdigaram muito. Além
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disso, constatou-se que dentre os 58 usuarios que desperdicaram alimentos, 31 eram
mulheres (53,5%) e 27 eram homens (46,5%).

Ademais, tornou-se possivel verificar o que restou na bandeja dos usuarios mediante a Figura
3.

Salada

17 usuarios

1a

feijoada 40 usuarios

Cardapiodo d

farofa 30 usuarios

arroz 25 usuarios

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00%
Porcentagem de sobras

Figura 3 - Alimentos que mais sobraram nas bandejas dos participantes

Em relacdo a Figura 3, concluiu-se que a feijoada e a farofa foram os itens mais desperdicados.
Ao observar as bandejas dos usudrios, os dois pesquisadores verificaram que o alto indice de
sobras de feijoada estdo relacionadas ao gosto pessoal dos usudrios, visto que estes
separavam na bandeja os tipos de carnes que ndo gostavam e que estavam na feijoada. Vale
destacar que as carnes presentes no feijao, foram consideradas como sobras de feijoada e que
o peso das bandejas, das cascas de frutas e dos ossos foram desconsiderados em todos os dias
da pesquisa.

Com o intuito de apresentar outros estudos publicados nos ultimos cinco anos referentes ao
desperdicio de alimentos no horario do almogo em RU’s e comparar com o presente estudo,
organizou-se a Tabela 1, em ordem crescente de niveis de desperdicio, a saber: autor(es) e
ano de publicacdo; desperdicio médio por dia de pesquisa; projecdo do desperdicio na
semana; Estado da federac¢do onde foi realizado o estudo.

Desperdicio Proje¢ao para a semana Estado
Autor (ano) Médio (Por dia) (6 dias)
Bohrer et al. (2014) 9,98 kg 59,93 kg Rio Grande do Sul
Vieira (2015) 27,6261 kg 165,7566 kg Parana
Paredes et al. (2014) 30 kg 180 kg Amazobnia
Varela (2015) 142,55 kg 855 kg Rio Grande do Norte
Domingues et al. (2016) 487,3 kg 2.923,8 kg Sdo Paulo

Tabela 1 — O desperdicio de alimentos em outros estudos
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Dessa forma, fazendo a projecao do desperdicio do presente estudo com os resultados de
desperdicio de alimentos de outras pesquisas, observou-se que o desperdicio da IES do Piaui
encontra-se em quarto lugar na tabela, visto que o desperdicio médio didrio dos trés dias de
pesquisa é 91,7218 kgs e fazendo a projecdo para a semana o nivel de desperdicio
corresponde a 550,3308 kg.

5. Consideragoes finais

O presente estudo busca analisar o desperdicio existente em um RU de uma Instituicao
Federal de Ensino Superior (IFES) do Piaui. Por meio dos dados mensurados, conclui-se que o
desperdicio demasiado entre os usudrios € uma realidade do Restaurante Universitario em
guestdo, uma vez que mais de 50% dos usudrios desperdicavam comida. Apesar da maioria
dos participantes desperdicarem em pouca quantidade, notou-se que ha uma
despreocupacdo com a quantidade de sobras nas bandejas. Dessa forma, observa-se a
importancia da realizacdo de campanhas de conscientizacdo dentro do restaurante sobre o
desperdicio de refei¢Ges, haja vista que com a fixacdo de cartazes dentro do restaurante os
niveis de desperdicio reduziriam. A eficacia de uma campanha p6de ser ratificada pelo estudo
de Zimmerman e Mesquita (2011) na qual alcangou o indice de 5,91% de sobras, gerando uma
reducdo nos desperdicios de alimentos. Com base nisso, percebe-se que a realizacdo de
campanhas continuas pode diminuir ainda mais os indices de desperdicio.

Ademais, nota-se uma diferenca dos niveis de desperdicio conforme as mudancas de cardapio
do restaurante, visto que alguns cardapios possuem mais aceitacdo que os demais. Observou-
se que frango assado e feijoada sdo mais aceitos pelos usuarios, no entanto, refeicbes ao
molho, como bife ao molho madeira, sofrem com o desperdicio. Para melhorar tal fato,
sugere-se uma maior alternancia de semanas em que o cardapio menos aceito deva ser
servido de modo que n3o afete as necessidades nutricionais estabelecidas pelo RU.

Vale destacar que conforme os dois pesquisadores estavam posicionados na ultima balanca
analisando o que restaram nas bandejas dos participantes, foi observado que a farofa é
bastante desperdicada pelos usudrios. Ademais, verificou-se também que esse alimento é
misturado pelos usudrios com outros apimentos, como o arroz e o feijdo, o que deve ser
analisado pelos gestores do RU, visto que a farofa é o Unico item do cardapio que é utilizada
como self service no restaurante. Tal fato entra em conflito com o estudo Ferraz (2010), no
qual afirma que em restaurantes self service, os usudrios tendem a se servir com a quantidade
ideal mediante a sua forma.

Outrossim, averiguou-se que as mulheres desperdicam mais que os homen e que o nivel de
sobras na bandeja estava entre moderado a muito. Logo, para minimizar o desperdicio, seria
necessario reduzir a quantidade de comida servida as mulheres.

Nao obstante, dentre as limitacdes do estudo destaca-se os trés dias de pesquisa,
considerando-se apenas o horario do almogo e a alternancia de cardapios, fazendo com que
a amostra nao seja probabilistica. Sendo assim, sugere-se que em trabalhos futuros haja mais
dias de pesquisa e que seja analisado o desperdicio tanto do horario do almog¢o quanto do
jantar do RU com o objetivo de obter um maior espagco amostral. Além disso, é importante
obter dados de desperdicio do mesmo carddpio em semanas alternadas para, assim, comparar
os niveis de sobras de alimentos e obter mais resultados para a pesquisa.
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