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OS PRINCIPAIS FATORES DE DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM DOIS
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE

UBERLANDIA: UMA AVALIACAO'

The main factors of food waste in two University Restaurants of the Federal University of
Uberlindia: An Evaluation

Mayara Kelly Faria’
Marlene Teresinha de Muno Colesanti >

RESUMO

A cada ano cerca de 1/3 de alimentos sdo desperdicados no mundo. Em 2016, no Brasil, foi constatado
um desperdicio de 41.000 toneladas de alimentos jogados fora diariamente, o que faz com que o pais
ocupe uma vaga entre os 10 paises com maior taxa de desperdicio no mundo. Este estudo teve como
objetivo avaliar os fatores que causam o desperdicio de alimentos em dois Restaurantes Universitarios
da Universidade Federal de Uberlandia com base nos habitos alimentares dos alunos de graduacao da
Instituigdo. Foi realizado um estudo qualitativa, com aplicagdo de questiondrio a 370 alunos de
graduagdo. Constatou-se que o modo de servir, assim como o recipiente utilizado e o cardapio do dia
influenciam diretamente no desperdicio de alimentos dos dois restaurantes estudados. Portanto
conclui-se que, com a mudanga de alguns habitos pode-se chegar em um resultado satisfatorio, que € a
diminui¢do do desperdicio nas unidades alimenticias da Universidade.

Palavras chave: Restaurantes Universitarios, Desperdicio de alimentos, Universidade Federal de
Uberlandia.

ABSTRACT

Each year about 1/3 of food is wasted in the world. In 2016, in Brazil, a waste of 41,000 tons of
discarded food was found daily, which makes the country occupy a place among the 10 countries with
the highest waste rate in the world. This study aimed to evaluate the factors that cause food waste in
two University Restaurants of the Federal University of Uberlandia based on the eating habits of
undergraduate students of the institution. A qualitative study was conducted with a questionnaire
applied to 370 undergraduate students. It was found that the way of serving, as well as the container
used and the menu of the day directly influence the food waste of the two restaurants studied.
Therefore, it can be concluded that the change in some habits can lead to a satisfactory result, which is
the reduction of waste in the University food units.

Key words: University Restaurants, Food Waste, Federal University of Uberlandia.
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INTRODUCAO

A Universidade Federal de Uberlandia possui quatro Restaurantes Universitarios
(RU), com localizacao nos campus Santa Mdnica, Umuarama, Pontal e Gléria. Nestes locais
sao servidas as refeicoes de café da manha, almogo e jantar. A maioria dos frequentadores

sdo estudantes de graduacao, pds-graduacdo e servidores da Universidade.

O RU tem como objetivo, fornecer alimentagdo de qualidade, balanceada, variada e
que atenda as necessidades dos estudantes; atuar prioritariamente como um dos instrumentos
de politica de permanéncia estudantil; desenvolver projetos e agdes educativas; colaborar no
desenvolvimento de pesquisa ensino e extensdo relacionados aos cursos de graduagdo e pos-
graduacdo da UFU e manter estreita relacdo com os usudrios, fornecedores e prestadores de
servigo visando aprimorar os servicos prestados (UNIVERSIDADE FEDERAL DE
UBERLANDIA, 2014, p. 2).

O Restaurante localizado no Campus Santa Monica estd em funcionamento desde
1994. Segundo informagdes dadas pelos funcionarios, até o ano de 2009 as refei¢cdes eram
produzidas e distribuidas por servidores da UFU no proprio RU. Em 2009, foi necessario
terceirizar o servigo, pois varios cargos publicos foram extintos da esfera federal (agougueiro,

cozinheiro, etc).

Os poucos funciondrios ativos da cozinha, que ainda existiam, estavam prestes a se
aposentar, sendo assim o primeiro tipo de terceirizacdo foi apenas de mao de obra. Nesse tipo
de terceirizagdo, a UFU continuava responsavel pelas compras, cardapio e pedidos de
fornecedores. No segundo modelo implementado, sendo o vigente até entdo, a empresa seria

responsavel por produzir e transportar as refei¢cdes para os RUs da UFU.

Atualmente quem faz o servigo de preparacdo e transporte das refei¢cdes € a empresa
Nutrir Refeicdes LTDA. A tnica excegdo ¢ a de que as saladas, molhos de salada e frutas
manipuladas a serem servidos no RU Umuarama sao elaborados na préopria unidade, ja que
possui o espago destinado a essa finalidade. Nos campi de Uberlandia (Santa Monica,
Umuarama e Gloria), ¢ de responsabilidade da empresa terceirizada a aquisicdo de géneros

alimenticios, materiais descartaveis e de limpeza.

Contudo, a polpa de frutas para a elaboracao do suco, as verduras, legumes e abacaxi
minimamente processados ndo se encaixam nessa exigéncia, sendo adquiridos pela

Universidade mediante convénio com a Fundagdo de Desenvolvimento Agropecuario



(FUNDAP). Os itens processados chegam diretamente na cozinha da Nutrir, exceto aqueles

destinados as saladas do RU Umuarama.

Como todos os restaurantes, hd uma taxa de desperdicio, que relaciona-se com o
descarte de alimentos que poderiam ser consumidos, mas que, por algum motivo, ndo foi
aproveitado seja por consumidores ou varejistas. Este conceito pode ser facilmente
confundido com a perda que ¢ referente ao mau planejamento da producdo até a etapa final

que ¢ a entrega para os compradores (PEIXOTO e PINTO, 2016).

O desperdicio de alimentos esta diretamente ligado a atitude do ser humano em geral.
E muito comum se observar em restaurantes a quantidade de sobras e até mesmo alimentos
em perfeitas condi¢cdes que sdo descartados diariamente. Sabe-se que os restaurantes da
Universidade possuem uma taxa de desaproveitamento considerdvel, portanto, a pesquisa

verificou quais das unidades possuem maior volume de desperdicio € os motivos.

Na pesquisa, foram analisados dois, dos quatro restaurantes que a Universidade possui,
um localizado no Campus Santa Monica ¢ o outro no Campus Umuarama que sdo os que
servem maior quantidade de refei¢cdes no dia-a-dia e possuem recipientes e forma de servir

diferenciados.

O estudo avaliou o desperdicio de alimentos nos Restaurantes Universitarios da
Universidade Federal de Uberlandia, identificando se o cardapio do dia possui relagdo com o
desperdicio; indicando o alimento mais rejeitado € o motivo e verificando se o recipiente

utilizado e a forma de servir influenciam no desperdicio nas unidades.

Com base nas observacdes realizadas, notou-se que todos os dias eram dispensadas
grandes quantidades de alimentos ao final das refeigdes dos estudantes, surgindo a
necessidade de analisar as possiveis causas para tal fato ocorrer frequentemente. Para além
disso, esse descarte de alimentos influencia de forma indireta na vida da populacdo, pois ha
também o uso irresponsavel de outros recursos, como agua, energia, biodiversidade, além dos

gastos econdmicos.

A pesquisa foi importante para avaliar as possiveis causas sobre o desperdicio
apresentado, para que possibilite a criagdo de a¢des e tomada de consciéncia, afim de diminuir

o volume de alimentos que sdo jogados fora.



REFERENICAL TEORICO

Desperdicio de alimentos no Brasil e no mundo

A luta por alimento sempre esteve presente ao longo da histéria da humanidade. O
caminho para se conseguir variedades de alimentos foi bem longo e dificil. Na Idade
Contemporanea os costumes se modificaram e foram feitas varias descobertas que auxiliaram
para a producdo de alimentos: o aparecimento de novos produtos, a renovacdo de técnicas
agricolas e industriais, as descobertas sobre fermentagao, a produ¢do do vinho, da cerveja e do
queijo em escala industrial e o beneficiamento do leite. Os avangos na genética também
permitiram sua aplicagdo no cultivo de plantas e criacdo de animais, a mecanizagdo agricola e
ainda o desenvolvimento dos processos técnicos para conservagdo de alimentos (ABREU,

VIANA, et al., 2001).

Porém, mesmo com todo esse acesso a tecnologia e produgdo de alimentos a longa
escala, infelizmente a fome no mundo ainda nao foi cessada. E, um dos motivos para que isso
ocorra nos dias de hoje é o desperdicio de alimentos, que acontece em todas as fases, desde a

producado, até a chegada ao consumidor final.

Segundo dados fornecidos pela Organizagdo das Nac¢des Unidas para Agricultura e
Alimentacdo - FAO (2017), cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos sdo desperdicados
anualmente no mundo. Além dos impactos ambientais, ha também uma perda economica,

onde se estima um gasto de 750 bilhdes de dolares por ano.

No mesmo ano ficou comprovado pela FAO que o nivel de desperdicio de alimentos
mundial ¢ de 30%. Dessa porcentagem, as perdas referentes a produgdo, armazenamento e
transporte correspondem a 54% e o restante relaciona-se aos habitos dos consumidores e na

perca referente a compra e venda.

Atualmente, existem mais de 7 bilhdes de pessoas no mundo e aproximadamente 1
bilhao ainda ndo tém acesso a um alimento adequado e at¢ mesmo sofrem com a desnutrigao.
Conforme uma estimativa fornecida pela ONU, no ano de 2050 existird no mundo mais de 9
bilhdes de pessoas, o que deve aumentar também a produ¢do de alimentos e se nao for tomada
uma atitude crescerd também a quantidade de alimentos desperdicados (ORGANIZACAO
DAS NACOES UNIDAS, 2017).



Somente no Brasil, no ano de 2016 foi constatado um ndo aproveitamento de 41.000
toneladas de alimentos que sdo jogados fora diariamente, o que faz com que ocupe uma vaga
entre os 10 paises com maior taxa de desperdicio no mundo. Essa situagdo causa um prejuizo
enorme devido a utilizacdo de terras agricolas, energia, agua e demais recursos que

simplesmente vao parar no lixo (CRUZ, 2016).

Conforme a Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios, realizada no ano de 2014
pelo IBGE, foram registrados 65,3 milhdes de domicilios particulares do Brasil, deste numero
cerca de 22,6 % (14,7 milhdes de domicilios) sofrem com Inseguranga Alimentar (IA) em
diferentes graus. Essa porcentagem equivale a 52 milhdes de pessoas que vivem nesta
situagao.

A Inseguranca Alimentar ¢ dividida em 3 graus: a leve que ¢ formada por pessoas que
tétm que se preocupar com alimentagdes futuras, onde vivem 34,5 milhdes de pessoas
(66,4%); a moderada que corresponde as pessoas que tém acesso limitado aos alimentos, em
torno de 10,3 milhdes de pessoas (19,8% dos habitantes). E, por Gltimo a grave, que possui
7,2 milhdes de pessoas que tém restricdo alimentar, e possivelmente ja passaram fome alguma

vez (13,8%) (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2014).

A perda de alimentos comeca a ocorrer ja na fase inicial, ou seja, no campo. A
interferéncia de fatores climaticos como calor, umidade, e fatores externos como
microorganismos, problemas mecanicos e roedores contribuem para a perda do alimento que
muitas vezes ainda ndo foram completamente formados. Outro fator ¢ a manipulagdo, ou seja,
a falta de treinamento adequado para os trabalhadores e embalagens inadequadas contribuem

para este aumento (GOULART, 2008).

As causas da perda e do desperdicio de alimentos podem ser divididas em 2 classes: a
primeira atinge os paises de baixa renda, onde o principal foco ¢ o produtor. Nesses paises a
condicdo financeira ¢ mais baixa, e a forma de colheita, armazenamento, refrigeragdo em
condi¢gdes climaticas adversas e embalagem levam a perda dos produtos. Estes fatores
impactam diretamente na renda dos produtores, pois se nao houvesse essas perdas ao longo
das etapas, que podem sim ser evitadas, o ganho no final poderia ser bem maior, melhorando

assim a qualidade de vida (PEIXOTO e PINTO, 2016).

A segunda classe verifica-se nos paises de renda média e alta, onde o enfoque ¢ a
relagdo entre os produtores e compradores, pois ndo ¢ estabelecido um acordo de compra e

venda entre ambas as partes, o que gera o desperdicio em algumas situagdes. Nessa classe



também, o consumidor final contribui bastante para que ocorra o desperdicio, os alimentos
que estdo dentro dos padrdes de qualidade sdo na maioria das vezes descartados por ndo ter

uma aparéncia perfeita (PEIXOTO e PINTO, 2016).

De acordo com Santos (2016), o desperdicio pode estar associado a diversos fatores,
como por exemplo: a falta de planejamento da unidade; falta de tomada de consciéncia dos
colaboradores e até mesmo os habitos comportamentais dos clientes. O autor deixa claro que

o desperdicio de alimentos esta enraizado na questao cultural do pais.

Residuos Solidos

Levando em consideracdao os dados que foram mostrados até o momento, sabe-se que
30% de tudo que foi produzido ndo ¢ aproveitado. O que é ndo ¢ levado em consideragao
muitas vezes ¢ a destinacdo de forma correta destes residuos, que possuem formas diferentes

de serem descartados, onde a maioria delas ndo é ambientalmente correta.

A Politica Nacional de Residuos Soélidos - Lei N° 12.305, de 2 de agosto de 2010-
define residuo sélido como:

Material, substincia, objeto ou bem descartado resultante de atividades
humanas em sociedade, a cuja destinacdo final se procede, se propde proceder
ou se esta obrigado a proceder, nos estados s6lido ou semissélido, bem como
gases contidos em recipientes e liquidos cujas particularidades tornem inviavel
o seu langamento na rede publica de esgotos ou em corpos d’agua, ou exijam
para isso solucdes técnica ou economicamente inviaveis em face da melhor
tecnologia disponivel (BRASIL, 2010, p. 2).

No ano de 2017 o Brasil produziu 78,4 milhdes de toneladas de Residuos Solidos
Urbanos (RSU), deste montante 91,2% foram coletados através dos servigos municipais,
portanto, conclui-se que o restante foi destinado de forma incorreta. Essa quantidade pode ser
somada com mais 40,9% dos residuos que foram coletados, mas que, por algum motivo foram
descartados em locais inadequados, como lixdes e aterros controlados. No total sdo
aproximadamente 30 milhdes de toneladas que sdo depositadas em lugares improprios.
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE EMPRESAS DE LIMPEZA PUBLICA E RESIDUOS
ESPECIALIS, 2017).

A regido Sudeste foi a maior geradora de residuos entre todas as regides do pais,

gerando 105.794 toneladas por dia. Deste total foram coletados aproximadamente 98,1% e



desta porcentagem 27,6% foram depositados em lixdes ou aterros controlados
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE EMPRESAS DE LIMPEZA PUBLICA E RESIDUOS
ESPECIAIS, 2017).

No ano de 2012, a ABRELPE revelou que 51,4% dos materiais encontrados no RSU ¢
composto de matéria organica, 31,9% se refere a reciclaveis e, 16,7% outros tipos de rejeitos.
Nesta mesma pesquisa ainda, foi informado que as pessoas que possuem renda mais elevada,
por terem um consumo maior, produzem mais residuos se comparadas as pessoas com renda
mais baixa (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE EMPRESAS DE LIMPEZA PUBLICA E
RESIDUOS ESPECIAIS, 2012).

Na cidade de Uberlandia foi realizado um estudo no ano de 2013, afim de verificar se
com os residuos biodegradaveis gerados pelos restaurantes da cidade, seria possivel a
construcdo de uma logistica reversa. Foram analisados 121 restaurantes, sendo que 101
constavam da lista fornecida pela Vigilancia Sanitaria e 19 foram encontrados ao longo do
caminho. O estudo mostrou que por més, os restaurantes estudados, somaram
aproximadamente 86,8 toneladas de residuos solidos biodegradaveis e ao final do ano

totalizaram mais de mil toneladas (ARANTES, 2013).

As mais de mil toneladas sdo depositadas no Aterro Sanitdrio, mas poderiam ser
facilmente aproveitadas no processo de compostagem, pois além de diminuir o volume do
Aterro, também economizaria o dinheiro que a Prefeitura de Uberlandia paga para que a
destinagdo seja feita neste local. Na época do estudo o valor pago por tonelada era
aproximadamente R$150,00. Hoje em dia segundo informagdes da Limpebras esse valor

dobrou ¢ cobrado em média R$300,00 por tonelada.

METODOLOGIA

Devido ao uso de questionarios com predominancia em perguntas fechadas para coleta
de dados, essa pesquisa teve como abordagem quantitativa o tratamento dos dados. Nesse
sentido, utilizou-se raciocinio hipotético-dedutivo para que a partir de uma hipotese pudesse

chegar a uma base de solucao viavel para o problema.

Os instrumentos utilizados para a realizagdo da pesquisa foi a observagdo direta em

relacdo aos habitos dos estudantes, entrevista com as nutricionistas responsaveis pelas



unidades e um questionario aplicado aos alunos de graduacdo da Universidade Federal de

Uberlandia. Apds a coleta de dados, estes foram apresentados em forma de grafico e tabela.

Assim, a realizacao deste estudo teve como sujeitos de pesquisa os alunos de
graduacao que realizavam pelo menos uma refeicdo de almogo ou janta em um dos
restaurantes estudados. No primeiro semestre de 2018 foi constatado que os restaurantes do
Campus Santa Monica ¢ Umuarama serviam juntos, em média 4.850 refeigdes por dia, sendo
assim, para definir o niimero de participantes da pesquisa, foi realizada uma técnica de
amostragem, de 95% de confianca e erro maximo de 5%, ao final, 370 pessoas responderam

ao questionario.

De inicio, foi elaborado um projeto de pesquisa e em conjunto, um questionario para
definir o perfil e hébitos alimentares dos frequentadores dos restaurantes, representados pelos
alunos de graduacfio. Depois de estruturado, o projeto foi submetido ao Comité de Etica
através do n°® 68976917.0.0000.5152 para aprovacao da pesquisa. Apds a aprovagdo, foram

aplicados 370 questionarios, que duraram cerca de 10 dias.

Os restaurantes do campus Santa Monica e Umuarama foram escolhidos, pois neles
sao servidos a maior parte das refei¢des, € também por terem formas e recipientes distintos na
hora de servir. Como o restaurante do campus Santa Monica € responsavel por servir 72% das
refeicdes, sendo assim foram aplicados 266 questionarios € no campus Umuarama 104 que

representa 28% das refei¢des realizadas no total.

O questionario em anexo, foi entregue aos alunos pela pesquisadora na fila dos
restaurantes e nos blocos proximos, para que os participantes da pesquisa pudessem sanar
possiveis duvidas na hora de responder. O foco foi alcangar o objetivo da pesquisa, que seria
avaliar o comportamento dos estudantes e as possiveis causas do desperdicio das unidades e

apontar qual delas possui uma maior taxa de desperdicio.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram entrevistados 370 alunos, a maior parte foi composta pelo género feminino e da
faixa etaria entre 18 e 21 anos. A area de estudo se manteve bem equilibrada, chegando
praticamente a0 mesmo nimero de pessoas nas areas Biologicas, Exatas e Humanas. Quanto
ao local de alimentacdo, 64% se alimentavam somente no Campus Santa Monica, 26%

somente no Umuarama e 10% variava de acordo com a aula do dia. (Tabela 1)



Tabela 1: Perfil da amostra

Variaveis Porcentagem (%)
Género

Feminino 54%
Masculino 46%
Idade

Menos de 18 anos 4%
Entre 18 e 21 anos 59%
Entre 22 e 25 anos 31%
Entre 26 e 29 anos 4%
Mais de 30 anos 2%
Area de estudo

Biologicas 31%
Exatas 34%
Humanas 35%
Local de alimentacio

Santa Monica 64%
Umuarama 26%
Ambos 10%

Fonte: Elaborado pela autora

O desperdicio de alimento pode estar associado a diversos fatores, a primeira

hipdtese seria que o cardapio do dia pudesse influenciar no desperdicio de alimentos da

unidade.

Tabela 2: Distribuicdo segundo o uso de aplicativo

Consulta o site para saber o cardapio do dia 91%

O cardapio influencia na decisdo de 65%

alimentar no RU

9%

35%

Fonte: Elaborado pela autora

Dos entrevistados, 91% afirmaram que possuem o habito de consultar o site ou

aplicativo para conhecerem sobre o cardapio do dia, e 65% dos entrevistados informaram que

decidem se alimentar ou ndo na unidade apds consultar o que sera servido.



Com base no resultado apresentado, nota-se a importancia de manter sempre
atualizados os meios eletronicos como o site e aplicativo, que mostram o que serd servido
durante a semana. O que evitaria o desperdicio nos dias em que o cardapio ndo fosse bem

aceito.

Percebe-se que alguns alimentos do carddpio ndo s3o bem aceitos pelos
frequentadores. Desta forma muitas vezes, quando consultam o cardépio dia, preferem ndo se

alimentar na unidade. (Quadro 1)

Quadro 1: Alimentos com maior indice de rejei¢ao

Variaveis %
Frango ao molho 17%
Frango assado 3,5%
Frango Xadrez 2,2%
Escondidinho 8%
Lasanha 5,3%
Carne moida 17,7%
Peixe a escabeche 15,3%
Feijoada 1,8%
PTS 0,6%
Galinhada 1,3%
Quibe 6,6%
Berinjela 3,1%
Ovo cozido ao molho rose 1,4%
Polenta 0,8%
Repolho 0,8%
Lombo 5,7%
Rocambole 2, 7%
Hamburguer de grao de bico 1,4%
Lagarto ao molho madeira 1,3%
Carne de panela 3,5%

Fonte: Elabora pela autora
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Quando questionados quais alimentos influenciam na decisdo de ndo se alimentar na
unidade, o item que mais apareceu foi a carne. A carne moida, frango ao molho e peixe a
escabeche foram os mais votados. Portanto, percebe-se que algumas carnes de molho nao sdo

bem aceitas pelos estudantes.

Ja sobre o cardapio vegetariano, 155 estudantes afirmaram nunca ter experimentado.
Dos que ja experimentaram 22% disseram que o cardapio ¢ bom, 10% afirmaram que era

indiferente, 8% optaram por ruim e o restante indicou que depende muito do modo preparo.

Dos 370 participantes da pesquisa, encontrou-se 18 vegetarianos e apenas 2 pessoas
disseram que o carddpio ¢ bom. A maior queixa deles em relacdo ao cardapio ¢ o modo de
preparo, que ndo agrada o restante desse publico. Os alimentos citados em que o sabor ndo

agradou foram: Ovo cozido ao molho Rose, Berinjela e Hamburguer de grao de bico.

Conforme Quadro 1 e observagdes realizadas, alguns cardapios ndo sdo bem aceitos, o
que aumenta o desperdicio nesses dias, uma vez que nao sdo todos os estudantes que
consultam o cardapio, ou até mesmo consultam, porém nio t€m outra op¢ao de almogo e

acabam se alimentando nas unidades.

O habito de deixar restos de alimentos no prato ¢ muito comum na maioria dos
restaurantes. Dos entrevistados, 65% notificaram que tém o costume de deixar restos nos
pratos pelo menos uma vez na semana, sendo que deste total 8% alegam deixar todos os dias,

e 0 motivo que leva a essa consequéncia pode ser variado.

Quadro 2: Motivos alegados para o desperdicio no campus Umuarama

Variaveis

Serviram-me em excesso 28%
Sabor desagradével 20%
Cardapio nao agradou 25%
Sem fome 8%
Sirvo-me em excesso 7%
Nao Gosto do tempero 8%
Tempo insuficiente 3%
O recipiente ¢ muito grande 1%

Fonte: Elaborado pela autora
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Referente aos dados coletados no Campus Umuarama 29 dos alunos responderam que
0 motivo que os levam a deixar restos no prato ¢ a quantidade servida pelos funcionarios da
instituicdo, essa op¢ao se refere a por¢ao de carne que ¢ a Unica servida pelos funcionarios. O
cardapio do dia e o sabor desagradéavel apresentaram porcentagens altas e se referem também

a por¢do da carne, que foi motivo de varias reclamacdes.

Dos 104 alunos entrevistados nesse Campus, 41 afirmaram deixar carne em seus
pratos. A porcao da carne foi o maior motivo de reclamagdo dos estudantes, 27 disseram nao
gostar do modo de preparo, 14 informaram que a por¢ao ¢ muito grande, 7 afirmaram que o
tempero ndo agradou pois ndo ¢ equilibrado, tem dias que s3o servidas muito salgadas e
outros sem sal, 19 alegaram que ndo gostam de alguns tipos de carne, lembrando que poderia

ser escolhida mais de uma opgao.

O individuo niimero 15 informou o porque ndo gosta da carne moida: “eles ndo
cozinham ela bem e ndo deixam ela fritar”. O aluno numero 8 disse que ndo gosta do preparo
da carne de panela pelo mesmo motivo, mas afirma que nunca deixa de se alimentar na

unidade “sou bolsista, sou obrigado a comer ld sempre”.

Quadro 3: Motivos alegados para o desperdicio no campus Santa Monica

Variaveis

Serviram-me em excesso 41%
Sabor desagradével 18%
Cardapio nao agradou 14%
Sem fome 11%
Sirvo-me em excesso 9%
Nao Gosto do tempero 4%
Tempo insuficiente 5%
O recipiente € muito grande 2%

Fonte: Elaborado pela autora

No Restaurante do Campus Santa Moénica o item que mais apareceu para motivos de
sobras nas bandejas também € o serviram em excesso, ja que os funcionarios sdo responsaveis

por servirem todas as opc¢des do cardapio. Neste caso, apesar das reclamacdes referente as
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carnes, a maioria dos entrevistados afirmaram que o maior motivo para sobra nao ¢ que algum

item estava ruim, mas sim a quantidade de alimentos que ¢ servida.

Um dos individuos que compartilharou dessa opinido disse a seguinte frase: “Ndo é
que eu ndo goste de alguma coisa especifica, ¢ a quantidade que me é servida, mas ndo quero
que tirem o emprego de ninguém, acho que se perguntassem quem quer que coloque menos ja

ajudaria a ndo sobrar ou sobrar menos”.

Entretanto, ambos os restaurantes apresentaram diversas reclamacdes a respeito de
como as carnes sao servidas. No total 73 estudantes disseram tem o habito de deixar restos de
carne no prato. Dos que reclamaram, 18 disseram que elas sdo servidas cruas, mal passadas e

duras. O molho da salada também foi citado algumas vezes como sendo ruim.

Conforme os resultados da pesquisa de Almeida et al (2008), os alimentos que
apresentaram maior quantidade de sobra foram: arroz, feijdo e carne. Os dois primeiros
relacionam-se a quantidade da por¢ao que € servida, que ¢ maior do que a necessidade dos
individuos. Ja a carne, o fator determinante € o sabor desagradavel ou o cardapio ndo agradou.
Os autores destacam outro ponto importante em sua pesquisa, onde releva que as mulheres
s30 mais sensiveis ao sabor e acabam deixando os alimentos em maiores quantidades ou até

mesmo inteiros, quando o sabor ndo ¢ agradavel. Porém em relagdo ao sexo, os homens

desperdicam mais do que as mulheres, devido ao fato de servirem por¢des maiores.
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Grifico 1: Alimentos que apresentaram maiores quantidades de resto ingestao

Santa Monica Umuarama

B Arroz B Arroz

H Feijao m Feijao
Carne Carne

m Salada 55% m Salada

Fonte: Elaborado pela autora

No Campus Santa Monica, o arroz e o feijdo se sobressaem no lugar da carne e da
salada, pois estes sao servidos de forma padronizada pelos funcionarios e apresentam maiores
quantidades se comparado aos demais alimentos do cardapio. A carne também apresentou um
volume consideravel, devido ao sabor que nao agrada em alguns dias. Em relagdo a salada a

unica reclamacao foi referente as folhas amargas.

No Campus Umuarama, a carne representou a maior quantidade de resto ingestio
(sobra suja), e é também servida por funcionarios da instituicdo, mas este pode nio ser o
maior motivo para que este fato ocorra, uma vez que a carne nao agrada o paladar de diversos
alunos independente do restaurante. O motivo apontado para este resultado ¢ que, os alunos
servindo o basico (arroz e feijao), na proporcao da sua fome, tende a sobrar menos nos pratos

se comparado com a quantidade servida de forma padronizada.

O recipiente onde sdo servidas as refei¢des foi outro diferencial estudado na pesquisa.
No Campus Santa Mdnica sdo utilizadas bandejas como recipientes e no Umuarama utilizam-
se pratos. Devido a essa diferenca foi possivel analisar se esse fator contribui ou ndo para o

aumento do desperdicio. Ao final da pesquisa observou-se que, no restaurante que utilizava a
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bandeja como recipiente os alunos deixavam uma maior quantidade de alimentos do que os

que utilizavam pratos.

O motivo apontado para este resultado seria que, a bandeja por ser maior, comporta
mais alimentos na hora de servir, sendo assim as pessoas tendem a colocar maiores
quantidades e deixar mais restos em suas bandejas. Diferente, por exemplo, do prato que ¢

menor e comporta menos alimentos, evitando assim o desperdicio.

Em uma entrevista realizada com uma das responsaveis pelos restaurantes da UFU, foi
informado que o motivo pelo qual se utilizava recipientes diferentes para servir as refeigoes,
seria o receio de que as bandejas com divisorias em inox ndo fossem bem aceitas pelos
estudantes dos cursos do Campus Umuarama. A bandeja atende somente ao Campus Santa
Mbdnica e ela ndo foi replicada nos demais refeitorios pelas desvantagens durante a execucao
das atividades: rachaduras nos utensilios, necessidade de reposi¢ao constante ¢ aumento da

carga de trabalho no setor de higienizacdo que ndo ¢ compativel com o espaco atual.

Quando questionados sobre qual alternativa os alunos consideravam que haveria
menos chance de desperdicio de alimentos, 195 pessoas responderam que seria a forma ja
realizada pelo RU Umuarama, onde ¢ utilizado prato como recipiente e a propria pessoa se
servir (com excecdo da carne). Porém alguns j& estdo acostumados com a bandeja e 134
responderam que a bandeja, como recipiente e, se servirem seria melhor. As opgdes onde eles
poderiam escolher que os funcionarios servissem as refeigdes foram escolhidas por 41

pessoas.

Esta ultima op¢do, que se refere aos funcionarios servirem os alimentos foi escolhida
por 11% dos entrevistados, independente do recipiente. Alguns alegaram que escolheram esta
op¢do devido ao possivel corte de funcionarios, porque se os estudantes servissem suas

proprias refei¢des, ndo teria servigo para estes prestadores.

Um estudo similar realizado na Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP) teve
por objetivo descobrir se o uso de pratos e bandejas influenciam de alguma forma no
desperdicio, apontou que o restaurante que servia a refei¢ao na bandeja possuia uma taxa de
desperdicio mais elevada do que a servida no prato. No prato o consumidor poderia escolher a
quantidade a ser colocada, e na bandeja quem servia as refei¢des eram os trabalhadores do
proprio restaurante, que colocavam uma quantidade padrao para todos os alunos (SOGUMO,

RAMOS, et al., 2005).
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A Universidade Federal Rural da Amazonia realizou um estudo na mesma linha de
pesquisa. O resultado apresentado foi 0 mesmo da UNICAMP e da Universidade Federal de
Uberlandia. Os autores mostram que a utilizagdo de bandejas e porcdes padronizadas
contribuia para o desperdicio, por outro lado, a utilizacao de pratos/bandejas menores e deixar
as pessoas se servirem podia afetar a qualidade da refeicdo, por este motivo deveria ter um
acompanhamento para garantir que os usudrios tenham uma alimentacdo balanceada

(PAREDES, LADEIRA e SA, 2014).

Quando o assunto ¢ desperdicio de alimentos, 230 estudantes alegam que ja foram
comunicados sobre os impactos que o desperdicio causa. Porém, esta informagao ndo foi
repassada durante a graduagdo, e provavelmente por este mesmo motivo cerca de 140 alunos
nunca foram alertados sobre o assunto ¢ demonstraram interesse em saber os impactos que tal

pratica causa.

Os resultados dos questionarios aplicados mostraram que existe sim uma diferenga no
desperdicio de alimentos quando comparado os dois restaurantes estudados. Conforme
analisado a forma de servir, o cardapio do dia e o recipiente que se ¢ utilizado, por exemplo,

impactam diretamente na quantidade de residuos que sobram todos os dias.

O controle das sobras nas Unidades de Alimentagdao ¢ Nutricdo deve ser encarado
como um instrumento util ndo sé para o controle de desperdicios e custos, mas também como

um indicador da qualidade da refeicdo servida (SILVA, SILVA e PESSINA, 2010).

A destinacdo final dos residuos biodegraddveis também ¢é um fator de extrema
importancia. Em um estudo realizado no Restaurante Santa Modnica no ano de 2017 revelou
que as sobras do almogo, que sdo aqueles alimentos que ndo chegaram a serem expostos nas
pistas, eram aproveitados para o jantar. Mas o que sobrava do jantar ndo poderia ser
reaproveitado para o outro dia. J4 a sobra suja, que sdo os alimentos que sobravam nas
bandejas e nas pistas de distribui¢do eram encaminhados para o Aterro Sanitario de

Uberlandia (ARANTES, 2017).

Diferente do estudo realizado, hoje as sobras que ndao foram para a pista de
distribui¢do, mas permaneceram dentro dos parametros de tempo e temperatura aceitaveis,
sdo devolvidas a empresa terceirizada para o reaproveitamento seguro. E as sobras sujas (que
ficaram na pista e nao foram consumidas) e os restos de pratos e bandejas sdo
destinados para a criagdo de suinos. A propria empresa terceirizada € responsavel pela

destinagao final desses alimentos.
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CONCLUSAO

O desenvolvimento do presente estudo possibilitou uma analise sobre o desperdicio de
alimentos das unidades de alimentagdo da Universidade Federal de Uberlandia. Foi possivel

identificar as possiveis causas, bem como as suas formas.

De um modo geral, os alunos demonstraram interesse pela pesquisa realizada, e muitos
disseram possuir o habito de deixar resto de alimento no prato/bandeja porém nunca pararam
para pensar nos efeitos que essa agdo causa a longo prazo. Verificou-se que o recipiente, a

forma de servir e o cardapio do dia influenciam diretamente no desperdicio de alimentos.

Segundo a pesquisa, o restaurante do Campus Santa Monica possui um volume maior
de sobras sujas quando comparada ao Campus Umuarama. Notou-se que o fato dos
funciondrios servirem uma quantidade padronizada para todos os estudantes, juntamente com
a bandeja que comporta mais alimentos, levam a uma quantidade maior de sobras da unidade.
Outro fator que est4 diretamente ligado ¢ o cardapio, onde pode se perceber que o dia em que

o cardapio ndo era bem aceito sobrava uma quantidade maior de alimentos.

Com base na pesquisa apresentada, conclui-se que o desperdicio de alimentos é um
costume ainda muito frequente nos dias atuais. Porém pode-se realizar algumas mudangas,
como por exemplo, a forma de servir, que com base nos dados coletados, quando os alunos se
servem o desperdicio tende a ser menor, ja que servem a quantidade necessaria para saciar a

sua fome.

Ja que o corte de funcionarios foi uma preocupagio levantada durante o estudo e, para
ndo haver cortes, ou o ndo aproveitamento de funciondrios, indica-se a colocagdo de duas
cores diferentes na bandeja maior: uma para quem estd com muita fome e quer ser servido
com uma quantidade maior de comida, e a outra para quem nao estd com tanta fome ou come

menos.

Outra mudanca a ser realizada seria a troca das bandejas por pratos. Apesar de alguns
alunos j4 estarem acostumados com a bandeja, que separa os alimentos e segundo eles ter um
maior conforto para se alimentar. A pesquisa mostrou que 55% dos entrevistados acreditam
que a utilizacao de pratos diminuiria o desperdicio, sendo comprovada essa teoria através do

Ru Umuarama, que possui uma quantidade menor de sobras.
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Uma proposta a ser analisada também ¢ diminuir a frequéncia de alguns pratos do
cardapio dos restaurantes, uma vez que alguns deles ndo bem aceitos pelos estudantes e

aumenta consideravelmente o desperdicio nesses dias.

Podera ser feito também uma aula para os funcionarios das entidades sobre formas de
evitar o desperdicio do dia-a-dia todos os anos, ou sempre que entrasse algum funcionario
novo. E também com os novos estudantes, todo semestre, para que eles tenham uma tomada
de consciéncia ndo sé ao se alimentar no RU, assim como também em qualquer local que
forem realizar refeicoes ao longo da vida. Essas aulas poderiam ter uma parte pratica, onde os
participantes pudessem realizar algumas receitas que utilizem os alimentos como um todo,

como cascas, talos, entre outros.

Neste sentido, a tomada de consciéncia dos alunos, juntamente com as adequagdes das
unidades e treinamentos dos profissionais, ¢ possivel reduzir consideravelmente o volume do

desperdicio das duas unidades estudadas.
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ANEXO

Questionario:

Ciente e de acordo com o exposto, eu aceito participar desta pesquisa:
1 —Sexo?

masculino

feminino

2 — Idade?

menos de 18 anos

entre 18 ¢ 21 anos

entre 22 e 25 anos

entre 26 e 29 anos

mais de 30 anos

4 — Em qual categoria de usuario vocé se enquadra?
Discentes

Docentes

Técnicos administrativos

Visitantes
5 — Vocé pertence a qual area?

Biologicas

Exatas

Humanas

6 — Quais refeicoes vocé costuma realizar no RU?
café

almogo

jantar

café e almoco

café e jantar

almoco e jantar

café, almoco e jantar



7 — Costuma consultar o site do RU para saber o cardapio do dia?
sim
nao

as vezes

8 — Se a resposta anterior for afirmativa, com que frequéncia?
diariamente

semanalmente

quinzenalmente

mensalmente

9 — O cardapio influencia sua decisdo em se alimentar no RU?
sim

nao

10 — Quais alimentos fazem vocé decidir nao ir se alimentar no RU?

11 — Vocé é vegetariano?
sim

nao

12 — O que vocé acha do cardapio vegetariano ?
nunca experimentei

muito ruim

ruim

indiferente

bom

muito bom

depende do modo de preparo

13 — Vocé costuma deixar restos no prato?



sim
nao

Se a resposta da questdo 13 for “ndo” , pule para pergunta “21”

14 — Qual a frequéncia que vocé deixa restos nos pratos?
uma vez por semana

de duas a trés vezes por semana

de quatro a cinco vezes por semana

todos os dias da semana

15 — Por que vocé deixa restos no prato?

(marque quantas alternativas forem necessarias)

o cardéapio nao ¢ agradavel

SIrvo-me em excesso

serviram-me em excesso

sabor desagradavel

tempo insuficiente para almogar

o0 prato é muito grande

ndo gosto do tempero

pouco sal

sem fome

16 — Quando vai ao restaurante, vocé se preocupa com a quantidade servida, para evitar restos?
as vezes me preocupo

sim, sempre me preocupo

sim, procuro me servir somente o que vou conseguir comer
ndo, nunca me preocupo

ndo, porque tenho o direito de me servir a vontade

nao, porque acho normal que sobrem alimentos no prato

17 — Quais alimentos vocé costuma deixar no prato?



18 — Vocé costuma deixar restos de carne no prato?

sim

nao

Se a resposta da questdo 18 for “ndo” , pule para pergunta “21”
19 — Por que vocé deixa restos de carne no prato?

(marque quantas alternativas forem necessarias)

o tamanho da por¢do € muito grande

nao gosto do modo de preparo

nao gosto do tipo de carne

nao gosto do tempero

porque que tem pouco sal

porque que tem muito sal

20 — Quais os tipos de carne vocé costuma deixar no prato?

(informe quantas forem necessarias)

21 — Alguma vez ja foi informado sobre os impactos que o desperdicio de alimentos causam ?

sim

nao
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no sistermna, fazer o fogin, acessar o "Author Center" e dar inicio ao processo de submissdo, Todos os
autores dos artigos aprovados para publicacdo a partir de 2018 {inclusive) deverdo,
obrigatoriamente, associar seu nimero de registro no ORCID (Open Researcher and Cantributor ID,
https://orcid.arg!) aoc seu perfil no Scholardne e informa-le na declaragdo de autora (ver modelo
adiante].

2. Os artigos devem ser digitados e Word ou RTF, fonte Arial ou Times Mew Roman 12,
respeitando-se o ndmero maximo de palavras definido por cada secdo, que compreende o corpo do
texto, as notas e as refaréncias. Resumos 530 considerados separadamente. O texto ndo deve
incluir qualquer informacgdo que permita a identificacdo de autoria; os dados dos autores
deverdo sar informades apenas nos campos especificos do formulario de submissdo.

3. Os estudos gue envolvam a participagdo de seres humanos deverdo incluir a informacgéo
referente a aprovagdo por comité de ética na pesquisa com seres humanos, conforme a
Resolugdo n® 466/12 do Conselho Nacional de Sadde do Brasil. Os autores devemn indicar se a
pesquisa € financiada, se é resultade de dissertacdo de mestrado ou tese de doutorado < se
hd conflitos de interesse anvolvidos na mesma. Informacg8es sobre financiamento devem constar
no iterm Agradecimentos, a0 final do artigo ou em nota de fim.

4. 05 artigos devem sar escritos em portugués [preferencialmente’, inglés ou espanhol. & Editoria
resarva-se o direito de efetuar alteraces efou cortes nos originais recebidos para adequa-los as
normas da revista, presarvande, no entante, estilo e contelddo. Eventualmante, serdo aceitos artigos
traduzideos, j3 publicades em outro idioma, que, pela sua relevdncia, possam mearecer maior
divulgagdo em lingua portuguesa. Os textos sdo de responsabilidade dos autores, ndo
coincidindo, necessariamente, com o ponto de wvista dos editores & do Conselho Editorial da rewvista.

5. O resumo do artigo e as palavras-chave em portugués devem ser incluidos nas etapas indicadas
do processo de submissdo(primeira e segunda, respactivamente]. Resumo € palavras-chave em
inglés devern ser incluidos no corpo do artigo, apés as referéncias {somente nas segfes de artigos
originais por demanda livre e ternaticos}. Contando, cada um até 200 palavras, devem destacar o
objetiva principal, os métodos bdsicos adotados, os resultados mais relevantes e as principais
conclusfes do artigo. Devem ser incluidas de 3 a 5 palavras-chave em portugués e inglés. O
titulo completo do artigo também devera ser traduzido. A revista podaera rever ou refazer as
tradugdes.

5. Imagens, figuras ou desenhos davem estar em formato tiff ou jpeg, com resolugde minima de 200
dpi, tamanho maximo 12x15 ¢m, em tons de cinza, com legenda e fonte Arial ou Times Mew Roman
10, Tabelas e graficos-torre podem ser produzidos em Wordou similar. Outros tipos de graficos
devern ser produzidos em Phctosfiop ou Corel Drawou similar. Todas as ilustracdes devem estar
em arquivos separados e serdo inseridas no sistema no sexto passo do processo de submissdo,
indicadas como “image”, "figure” ou "table”, com respectivas legendas e numeracdo. Mo texto deve
haver indicacdo do local de insergdo de cada uma delas.

7. As notas, numeradas sequencialmente em algarismos ardbicos, devern ser colocadas no final do
texto, apds as referéncias, com fonte tamanho 10. As notas devem ser exclusivamente
explicativas, escritas da forma mais sucinta possivel. M3o ha restrigdes quanto a0 nimero de
notas,

8. As referéncias devein seguir a NBR 6023 da ABNT {de agosto de 2002). Mo corpo do texto,
citar apenas o sobrenome do autor e o ano de publicagdo, seguidos do namero da pagina no caso de
citagdes, Todas as referéncias citadas no texto deverdo constar nas referncias, ao final do artige,
em ordem alfabgtica. Os autores sdo responsaveis pela exatiddo das referéncias, assim como
por sua correta citagdo no texto,

9. Os trabalhos publicados em Physis estido registrados sob a licenga Creative Coriffions
Attribution CC-BY. A submissdo do trabalho e a aceitagdo em publica-lo implicam cessdo dos
direitos de publicagdio para a Revista Physis, Quando da reprodugdo dos textos publicados em Physis,
mesmo que parcial e para usoe ndo comercial, devera ser feita referéncia a primeira publicacdo
na revista. A declaragao de autoria devera ser assinada por todos es autores, digitalizada e
inserida no saxto passo do processo de submissdo, e indicada como "supplemental file not for
review", de modo que os avaliadores ndo tenham como identificar o(s] autor{es) do artigo. Quaisquer
outros comentarios ou observacdes encaminhados aos editores daverdo ser inseridos no
campo "Cover fetter".



18, Tendo em vista o crescimento no nimere de coautores em muitos artigos encaminhados a
Fhyzis, o ndmero maximo de autores esta limitade a quatro, e s com justificativas
excepcionais sard aceito ndmere maior, Além disso, serd avaliada com bastante riger a contribuigdo
efetiva de cada autor. A Editoria se reserva o direito de recusar artigos cujos autores ndo prestem
esclarecimentos satisfatérios sobre aste item, efou solicitar a remegdo de participantes sem
contribuigdo substancial. As responsabilidades individuais de todos os autores na preparacdo do
artigo deverdo ser indicadas na "Declaragdo de responsabilidade” {vide modelo a seguir}, conforme o
Internationa! Committee of Madical Journal Editors. Essa declaragdo também dewvara ser assinada
pelos autores, digitalizada e encaminhada como documento suplementar no sexto passo do processo
de submiss3o. Podera ser incluido no final do corpe do artigo ou como nota de fim um item de
"Agradecimentos", caso seja necessario citar instituigBes que de alguma forma possibilitaram a
realizacgdo da pesquisa e/ou pessoas gue colaboraram com o estude mas nde praenchem os critérios
de coautoria.

11. Em atendimento as normas da SciELO, a identificagdo da afiliagdo de cada autor devera
restringir-se a nomes de antidades institucionalis, cidade, estado e pais. © enderago eletrinico poderd
ser informado.

12. Mdo serdo aceitos trabalhos que ndo atendam as normas fixadas, mesmo que elas tenharm sido
aprovados no meérito (pelos pareceristas). Os editores se reservam o direito de solicitar que os
autores adequern o artigo 3s normas da revista, ou mesmo dascartar o manuscrito, sam nenhuma
outra awvaliacdo. Quaisquer outros comentarios ou observagdas poderdo ser ancaminhados no campo
"Cover fetter".

13. A Revista Physis ndo cobra taxa de submissdo e avaliagdo de artigos.

14, Em caso da artigo j& aceito para publicagdo, serd possivel publica-lo em inglés também, se for de
interesse do autor. Mo entanto, a tradugde devera ser feita por empresa qualificada {ou recomendada
pela Editoria de Physis), e 0s custos de tradugdo correrdo por conta do autor.,

15, A revista adota sistema de detecgdo de plagio.

16. Todo conteiddo publicado nos artiges e resenhas & de inteira responsabilidade dos
autores.

17. Os casos omissos serdo decididos pelo Conselho Editorial.



