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DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO: revisdo integrativa

Alexandre Direito de Sousa Jesus?!
Lays de Paulo Rosa?
Simone dos Anjos Caivano?®

RESUMO

Objetivo. Realizar uma revisdo integrativa sobre desperdicio de alimentos. Fonte de
dados. “Periddicos Capes”. Foram utilizados os seguintes descritores: “desperdicio de
alimentos" e “alimentacdo coletiva”, durante os tltimos cinco anos e artigos publicados no
Brasil, selecionando artigos completos que abordam a tematica desperdicio de alimentos
em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Foram excluidos capitulos de livros,
trabalhos que contenham apenas resumos ou que ndo tenham relevancia com o tema
proposto. Foram analisados apenas os artigos publicos. O trabalho foi realizado em trés
etapas: Identificacdo, Triagem e Resultado. Sintese dos dados. Foram encontrados 22
estudos, dos quais 16 foram repetidos, totalizando seis publicacdes que abordavam o tema
proposto. A principal semelhanca entre os estudos desta revisdo € a implantacdo de
campanhas educativas contra o desperdicio de alimentos entre 0os comensais e 0S
funcionarios das UANSs, a fim de tornar possivel a reducéo da taxa de resto-ingestao diéria.
Concluséo. O desperdicio de alimentos nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo séo
frequentes, pois ha falta de capacitacdo dos manipuladores, escolha de alimentos com
“machucados”, niveis elevados de resto-ingestao devido a falta dos calculos e de orientacdo
aos comensais, realizar fornecimento de pratos ndo comuns a preferéncia dos
consumidores, armazenamento inadequado no recebimento de mercadorias e na fase de
pré-preparo, entre outros.

Palavra-chave: Desperdicio de alimentos, Alimentacdo Coletiva, Revisdo integrativa.
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FOOD WASTE IN FOOD AND NUTRITION UNITS: integrative review

ABSTRACT

Objective. Carry out an integrative review on food waste. Data source. “Capes
Periodicals”. The following descriptors were used: “food waste" and “collective feeding”,
during the last five years and articles published in Brazil, selecting complete articles that
address the topic of food waste in Food and Nutrition Units (UAN). They were excluded
book chapters, works that contain only abstracts or that have no relevance to the proposed
topic. Only public articles were analysed. The work was carried out in three stages:
Identification, Screening and Result. Data synthesis. 22 studies were found from of which
16 were repeated, totalling six publications that addressed the proposed topic. The main
similarity between the studies in this review is the implementation of educational campaigns
against food waste among diners and UAN employees, in order to make it possible to reduce
food waste. daily remainder-intake rate. Conclusion. Food waste in Food and Nutrition
Units is frequent, as there is a lack of training of handlers, choice of “bruised” foods, high
levels of remainder-intake due to lack of calculations and guidance to diners, providing
dishes that are not common to consumers' preference, inadequate storage upon receipt of
goods and in the pre-preparation phase, among others.

Keyword: Food waste, Collective Food, Integrative review.
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1.INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos é um comportamento proposital causado pelos habitos
culturais, sociais e humanitarios; continua a ser um grave problema nos sistemas
alimentares de paises desenvolvidos e subdesenvolvidos®. Adversidades essas que vao
além do desafio do desperdicio em si, mas acarretam diversos transtornos econémicos e
ambientais2.

De acordo com um relatorio publicado pelo Programa das Nac¢des Unidas para o
Meio Ambiente (PNUMA), o indice de desperdicio de alimentos no ano de 2021 foi cerca
de 17% do total de alimentos disponiveis aos consumidores2. Dados apresentados pela
Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU), mostram que cerca de 900 milhdes de toneladas
de alimentos sdo desperdicados, a cada ano no mundo, ou seja, mais de 60% sao de
alimentos jogados fora em domicilios, seja durante o preparo das refei¢cdes ou pela sobra
delas. Quando alimentos sdo perdidos ou desperdicados, todos os recursos que foram
utilizados para a sua producdo como agua, solo, energia, trabalho capital também sdo
perdidos3.

Além do desperdicio gerado pelos consumidores comuns, ou seja, aqueles que
adquirem os alimentos em mercados, vendas ou mesmo plantam o que consomem, ha o
desperdicio provenientes de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) que costumam
movimentar grandes quantias econémicas e alimentar diversas pessoas diariamente. As
UANSs sdo classificadas como unidades de trabalho ou 6rgdo de uma empresa que
amplifica atividades relacionadas & alimentac&o e nutricio®. De acordo com a Associagéo
Brasileira de Empresa de Refei¢des Coletiva (ABERC), no Brasil, o setor de alimentacdo
coletiva movimenta cerca de R$4 bilhdes ao ano e chega a atingir 83 milhdes de refei¢cbes
ao dia. H4 um alto indice de desperdicio nas UANs em diversas regides do pais®.

O Brasil esta entre os 10 paises que mais desperdicam alimentos. Estima-se que
desde a area de producao até a mesa dos consumidores, ha entre 30 e 40% de desperdicio
de alimentos como verduras, hortaligas e afins. Mensura-se que em UANSs o desperdicio
estabelecido deve estar entre 0 e 10%, variando de acordo com cada unidade®. As UANs
precisam de agdes sustentaveis e alternativas que favorecam tanto ao comensal quanto ao

meio ambiente. Dos residuos gerados, 73,2% séo de origem organica, o que volta a
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atencdo ndo somente para o ato de descartar alimento, mas aos impactos que os residuos
podem gerar a0 meio ambiente”

Dentro das UANSs sdo elaboradas e fornecidas refeicdes de grande porte e em larga
escala. Os cardapios devem ser realizados pelos nutricionistas, tendo em vista a colheita
dos alimentos, habitos e preferéncias dos clientes, disponibilidade de custo da unidade,
suprimentos, areas e equipamento disponivel 8. H& procedimentos voltados ao
planejamento do desperdicio de alimentos. A ineficiéncia ao longo da cadeia produtiva
de alimentos acarreta a perda de alimentos a partir da manipulacéo, estocagem, transporte
e embalagem °. E fundamental observar os desperdicios em grandes quantidades a fim de
que sejam reduzidos. No entanto, para que isso ocorra, € preciso que haja o planejamento
do cardépio a ser ofertado, a realizagdo dos custos das refei¢bes, a contagem de clientes
e o controle de estoque®®.

Uma forma de analisar o desperdicio é o calculo do resto-ingestdo, que ¢é a
quantidade de alimento devolvida por um cliente em relacdo a quantidade de alimento
produzida, que pode indicar uma ndo interacdo do cliente com a UAN. Isto também
evidencia a falta de planejamento dos cardapios propostos, que gera uma quantidade de
alimentos desperdicados 1. As sobras limpas so todos os alimentos produzidos e ndo
distribuidos em quantidades devidas, que também podem se tornar um desperdicio
quando ndo forem bem encaminhadas. Em uma UAN, a quantidade de sobras limpas
geralmente esta associada ao numero de refeicGes servidas diariamente no local. Seu
excesso pode estar relacionado ao planejamento incorreto das refeigdes, bem como, o
nimero de comensais, o cardapio do dia, o funcionamento, as preferéncias alimentares e
até a estacdo climatica 1. Sendo assim, todas as informagGes em uma UAN precisam ser
mais bem elaboradas e cruzadas para que nio acontecam desperdicios. E preciso estar
com todas as a¢des bem fundamentadas no funcionamento da unidade e assim, controlar
de forma eficaz os gastos e tudo que envolve a preparacdo dos alimentos *2.

A abordagem e implementagdo de medidas sustentaveis em UANS sdo essenciais
para diminuir o desperdicio de alimentos, melhorar a eficiéncia, e reduzir a producéo de
residuos que possam ser dispostos no ambiente 3. Além da geracéo de residuos, o impacto
econbmico e socioambiental causado pelo desperdicio levanta questdes relacionadas a

vulnerabilidade social e 0 combate a fome. Com isso, é possivel compreender a
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necessidade de identificar as causas do desperdicio com a finalidade de reduzi-lo*.

Sendo assim, o objetivo deste trabalho é realizar uma revisdo integrativa sobre
desperdicio de alimentos e identificar os principais fatores que contribuem para isso,
especificamente dentro das Unidades de Alimentagéo e Nutricdo.

2. METODOS

Tipo de estudo. Esta pesquisa se dard por meio de revisdo integrativa.

Coleta de dados e critérios de inclusdo. As buscas dos artigos foram realizadas a

partir das bases de dados “Periddicos Capes” e “Scielo”. Foram utilizados os descritores:
“desperdicio de alimentos", "alimentagdo coletiva", durante os ultimos cinco anos, no
idioma portugués e artigos publicamos no Brasil.

Critérios de exclusdo. Foram excluidos capitulos de livros, trabalhos que

contenham apenas resumos, demais artigos de revisao ou que nao tenham relevancia com
o0 tema proposto. Somente foram analisados os artigos publicos.
Andlise de dados. Foi realizada em trés etapas: ldentificacdo, Triagem e

Resultado (Figura 1). Na fase de identificacdo, foram determinados os artigos de acordo
com o tema proposto. Na triagem foi feito o levantamento de todos os artigos, conforme
os critérios de inclusdo e exclusdo e os artigos repetidos foram excluidos. Foi feita a
leitura do resumo para verificar se o artigo se enquadra nos critérios de inclusdo e
exclusdo. Apos essa etapa de eliminagdo, segue-se para a leitura do artigo por completo.
No resultado foi apresentado o total de artigos selecionados; elaborada uma tabela com
todas as informacdes principais (autores, ano de publicacdo, método, resultados principais

e conclusao) e a discussdo entre os artigos pesquisados.

3. RESULTADOS

Durante o levantamento dos artigos cientificos, conforme os critérios
estabelecidos, 22 artigos foram selecionados a partir da busca pelos diferentes descritores.
Na fase de identificagdo, foram determinados os artigos de acordo com 0 tema proposto.
Na triagem foi feito o levantamento de todos os artigos, conforme os critérios de inclusdo

e exclusdo e, ap6s a exclusdo dos artigos repetidos se obteve um total de 16 artigos. Foi
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feita a leitura do resumo para verificar se o artigo se enquadra nos critérios de incluséo e
exclusdo. Apds essa etapa de eliminacdo, seguiu-se para a leitura do artigo por completo,

totalizando em seis artigos, 0s quais estdo apresentados na Tabela 1.

Figura 1. Fluxograma de etapa de sele¢do dos artigos para compor a revisdo integrativa.

pa:

identificacao de todos os
artigos nas bases de dados

Sim

A 4

Analise de dados/Triagem

| 2°Etapa:

o E n
Resultados

Fonte: Os autores.



Tabela 1. Artigos selecionados para a revisao integrativa apresentados em ordem alfabética. Brasil, 2023.

Autores / Ano Objetivo Meétodos Resultados Conclusao
Soares et al Avaliar o desperdiciode | Trata-se de um estudado | Os  resultados  mostram | O restaurante universitario
2018%° alimentos servidos no | transversal e do tipo qualitativo. Al indices de resto-ingestdo de estudado apresentou niveis
almoco e, um restaurante| coleta de dados foi realizada 16,76, classificado como | consideravel altos de
universitario no estado do| durante cinco dias consecutivos, ruim. Os per capitas da | desperdicio em todos os dias
Piaui. através da pesagem dos | refeicdo e do resto-ingestdo estudados, relevando 4
alimentos prontos e dos restos se mostram elevados, sendo| necessidade de intervencao
descartados no local de| respectivamente 0,812kg € quanto ao planejamento da
devolucdo das bandejas. Os 167,6kg. Em média. 119,00kg| distribuicdo e realizacdo de
valores possibilitaram calcular of de alimentos foram| atividades educativas junto
indice de resto-ingestdo, os per desperdicados todos os dias, of aos comensais no sentido de
capitas das refeicbes e resto-| que alimentaria cerca de 156| despertar a consciéncia deles
ingestdo, a alimentacdo total pessoas. quanto sua|
consumida e quantas pessoas responsabilidade diante do
poderiam ter sido alimentos com o desperdicio de alimentos.
resto.
Souza et al Avaliar a adequacdo| Foram analisados por trés dias ndo| O desperdicio de alimentos Dos 85 alimentos/
201816 nutricional das refeicGes consecutivos, pelos| foi determinado pelo indice de| preparacGes no cardéapio,
servidas e consumidas € métodos de pesagem direta, as| resto-ingestao e 0 | 68% apresentam percentual
quantificar o desperdicio| refeicdes de 359 criancas de 17 a valor nutricional das de resto-ingestdo superior a
de alimentos em Centros de| 63 meses. refeicbes servidas e 10%.
Educagéo Infantil. consumidas foram comparadas
com valores de referéncia do
PNAE.




Araujo et al
2018%7

Quantificar os residuos

solidos gerados pelos
usuarios de um
restaurante universitario

no Estado do Rio de

Janeiro.

Foi realizada a pesagem dos
restos alimentares dos pratos e
avaliado 0 consumo
(em unidades) dos copos
descartaveis no periodo de
janeiro a junho de 2016. Na
metade do estudo, fez-se uma
sensibilizacdo, com material
educativo, sobre sustentabilidade
com 0s usuarios, visando reduzir a|
geracdo desses residuos sélidos.

Verificou-se a utilizacéo de
52.896 unidades de copos
descartaveis no més de
janeiro e foram geradas 20,8
toneladas  de restos
alimentares dos pratos em seis
meses. ApOs a etapa de
sensibilizacao, observou-se
reducdo de 34,9% dos restos
alimentares e o fornecimento
de  copos descartaveis foi
interrompido. A maioria dos
entrevistados respondeu que
“as vezes” (51,1%) deixar
alimento no prato e 55,3%
destacaram que o principal
motivo para este ato foi por ndo
ter gostado de alguma
preparacdo  alimentar  do
cardapio.

Concluiu-se que os dados
obtidos podem ser utilizados
para a tomada de decisdo dos
gestores para os ajustes do
planejamento, 0 modo de
preparo dos alimentos e o
gerenciamento  adequado
dos residuos solidos.




Borges et al

Avaliar uma acdo para a

A avaliacdo do desperdicio foi

O resultado da capacitacao

Conclui-se que as acoes

201918 reducdo do desperdicio feita antes e depois das acdes de | dos funcionarios foi | reportadas  no  presente
de alimentos em uma | capacitacdo dos funcionarios de | demonstrado na reducdo de estudo reduziram
unidade de alimentacdo | UAN e de uma campanha de | sobrasde alimentos no balcéo| significativamente a
e nutricdo implantadaem | conscientizacdo e sensibilizacdo | de distribuigdo, que cairam de quantidade de  alimentos
uma universidade | dos comensais. 31,64kg para 14,93kg. J4 desperdicados, no entanto é
publica. o0 resultado da campanha com| importante  enfatizar 4
0s comensais foi observado na| necessidadeda pratica
analise dos restos de ingestdo| continua da conscientizacdo
per capita, que cairam, dos comensais.
significativamente, de 46,909
para 37,83g.
Maioli et al Analisar o0 resto de | Foiacompanhado o descarte Foi apresentado que a|E correto afirmar que
2021%° ingestdo e as sobras de | de alimentos durante 5 dias | reducdo de 16,72% do peso| houve uma tendéncia a
preparacdes das cubas de | consecutivos de uma semana e, | total de alimentos| reducdo do resto de ingestao,
servir, antes e depois de | em seguida, realizou-se durante | descartados, entretanto, esse| entretanto, € necessario
uma campanha de |a semana posterior, uma |valor ndo foi considerado| elaborar e praticar de
conscientizagao ao | intervencdo educacional com o | significativo segundo a andlisel maneira continua outras
desperdicio. intuito de conscientizar 0s | estatistica. formas de intervencdes e

clientes sobre o consumo e
desperdicio de alimentos.
Foram  utilizados  banners
dispostos, display, em todas as
mesas do refeitdrio, contendo as
informagdes sobre a quantidade
média de alimentos
desperdicados na  semana
anterior. Apl6s a campanha,
verificou-se novamente por 5
dias consecutivos da semana

tornar as campanhas de
conscientizacao ao
desperdicio uma atividade
rotineira de UAN a fim de
alcancar resultados
satisfatorios.




os indices de resto ingest&o.




Miranda et al
202220

Quantificar e analisar a
eficaiciade uma
campanha de
intervengao por
conscientizacdo para 0
combate ao desperdicio
em unidades de
alimentacéo e nutricao.

Foi estabelecido o indice per
capita de resto-ingestéo.
coleta desse dado foi realizada
durante 25 dias, sendo 10 dias
antes, 5 durante e 10 dias ap6s

A

a campanha de conscientizacéo.

Houve reducdo da meédia per
capita do resto-ingestdo de
60,0+ 14,9 para 39,3 + 13/4;
esse dado concordou com
trabalhos existentes na
literatura sobre o assunto.
Pdde-se também contabilizar
uma diminuicdo do custo
financeiro médio em torno de
34,6%.

Constata-se
estudo que
conscientizagéo dos
comensais contribui
significativamente para o

alto desperdicio de
alimentos, pois foi notoria a
reducdo do desperdicio por
resto-ingestdo apds
intervencao.

com  esse
a falta de
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4. DISCUSSAO

A principal semelhanca entre os estudos desta revisdo é a implantacdo de
campanhas educativas contra o desperdicio de alimentos entre 0s comensais e 0S
funcionarios das UANSs, a fim de tornar possivel a reducao da taxa de resto-ingestdo diéria.
Infelizmente, os estudos ndo mencionam como foram as campanhas para que fosse
possivel um aprofundamento nessas estratégias a fim de melhoréa-las e estimula- las. Em
todos os estudos analisados, os autores atrelaram os altos valores de desperdicio aos
problemas de aceitacdo das preparagdes, apresentacdo dos pratos e uma oscilagdo no
namero de comensais.

O Ministério do Meio Ambiente (MMA) oferece anualmente a Semana Nacional
de Conscientizacdo da Perda e Desperdicio de Alimentos. A iniciativa tem o objetivo de
aumentar a compreensao e fortalecer a acdo de todos os setores da sociedade contra o
desperdicio, além de estimular os comerciantes a adotarem préaticas mais sustentaveis?!. A
prefeitura do Estado de Sdo Paulo também tem uma iniciativa de combate a fome por meio
da promocdo da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), fazendo com que 0s custos
gerados com as coletas de residuos sejam menores?*

H& também o Programa de Combate ao Desperdicio e a Perda de Alimentos que
¢ uma acdo que comeca com uma vVisita in loco dos equipamentos publicos de
abastecimento e da entidade assistencial cadastrada no Programa Municipal do Banco de
Alimentos mais proxima do equipamento, com objetivo de evitar deslocamentos
irrelevantes dos alimentos. Entre as atividades propostas estdo: pesagem, coleta, triagem e
sensibilizacdo de comerciantes. Os representantes das entidades também devem passar
pelos treinamentos. Caso a entidade ndo possua os itens minimos para iniciar uma operagao
de coleta, a administracdo publica fornecerd gratuitamente carrinhos, caixas plésticas e
balancas apos a assinatura do termo de responsabilidade até que a entidade possa adquirir
0s itens??

No estudo feito por Soares et al. (2018) concluiu-se que o nivel do desperdicio de
alimentos foi grande e que poderia alimentar um namero aceitavel de pessoas. Os indices
de per capita e de resto-ingestdo apontam numeros elevados em relacéo a outros estudos
desenvolvidos, o que mostra a importancia do monitoramento constante desses parametros.

Em contrapartida, Borges et al. (2019) concluiram que as a¢fes reduziram
17
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significativamente a quantidade de alimentos desperdicados. No entanto, ha necessidade
da préatica continua da conscientizagdo dos comensais, no sentido de se servirem somente
do que vao consumir, e manter as capacitagdes regulares entre os funcionarios do
restaurante para que produzam apenas alimentos suficientes.

A diminuicao do desperdicio de alimentos deve ser uma meta em todas as UANS,
pois esta perda afeta as mais distintas esferas de uma organizacgéo social, que englobam
também os aspectos ambientais e econdmicos®.

De acordo com Miranda et al. (2022), a partir de agOes interventivas de
conscientizacdo contra o desperdicio de alimentos em UAN hospitalar ocorreu uma
importante reducdo de RI. Além disso, houve também uma diminuicédo significativa nos
custos para a empresa de aproximadamente 34,6%. E notorio que a falta de conscientiza¢io
dos comensais pode levar ao desperdicio exacerbado de alimentos.

O estudo de Souza et. Al. (2018) sobre o desperdicio de alimentos em Centros de
Educacdo Infantil apontou pouca variedade na composicdo do cardapio, destacando a
auséncia de legumes e verduras em todos os dias e grande monotonia das preparacoes e
alimentos. Além de podemos observar o desperdicio superior a 10% em 68% dos
cardapios, ressaltando a refeicdes menos atrativas, quantidade excessiva, ndo apreciar as
opcdes de alimentos e a troca dos alimentos culturais das regides por ultraprocessados.

De acordo com o estudo de Aradjo et al. (2018) foi feita uma avaliacdo
quantitativa em relacdo aos RI. Foram encontradas quantidades relevantes de
aproximadamente 21 toneladas de residuos organicos em 82 dias.

No estudo de Ribeiro et al. (2020) mostrou um percentual de perdas de 14,2%, o
que representa uma oportunidade de melhoria no que diz respeito as técnicas de
preparagdo. Em relagdo as sobras, o percentual médio encontrado foi de 14,6% que
segundo a literatura € um valor acima dos limites de minimo 10% recomendados.

Maiolini et al. (2021) mostrou a reducdo de 16,72% do peso total de alimentos
descartados. Portanto, houve uma tendéncia a reducdo do resto-ingestdo, entretanto, é
necessario elaborar e praticar de maneira continua outras formas de intervencges e tornar
as campanhas de conscientizacao ao desperdicio uma atividade rotineira da UAN.

Posto isso, os dados obtidos em estudos podem ser usados para tomadas de

decisOes dos gestores e para a colaboragéo nos ajustes do planejamento, modo de preparo

18
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dos alimentos e o gerenciamento adequado dos residuos sélidos, para a contribuicao

ambiental”-

5. CONCLUSAO

Além da importancia da intervencédo continua, € indispensavel a elaboracdo de um
material que atraia restaurantes, como: planos de acdo, fichas técnicas, procedimentos
operacionais padronizados, volume das preparagOes etc. Medidas de intervengdo de
resultados continuos séo positivos em Unidades de Alimentacao e Nutricdo no combate ao
desperdicio.

E necessario que o responsavel técnico da UAN realize medidas de intervencéo
continuamente, porque sdo eles que estdo conectados com a cozinha, funcionérios e o
chefe. A boa lideranga, a implementacdo dos materiais constantemente, organizacao e
capacitacdo, podem ajudar a reduzir o desperdicio e aliviar os custos da Unidade de

Alimentacdo e Nutricéo.

19
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