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Resumo

Objetivo: Este estudo avaliou o desperdicio de alimentos em uma Unidade de Alimentacdo
Nutricional (UAN)de um restaurante industrial em Flores da Cunha - RS. Métodos: Foi
realizada uma intervencdo com abordagemcomportamental, que consistiu em fixar frases no
Hall de entrada do restaurante para conscientizaros comensais sobre a quantidade de
comida colocada no prato e estimular a reflexdo sobre sua fome e saciedade.Resultados:
Antes da intervencéo, o desperdicio de alimentos na UAN era de aproximadamente 19,5 kg
(= 9,5 kg)por dia.Apos a intervencdo, houve umareducdo 17,4 kg (+ 9 kg), porém sem
significancia estatistica (p= 0,20Esses resultados indicam que a abordagem comportamental
foi eficaz na reducdo do desperdicio de alimentos. Concluséo: A utilizacdo da estratégia de
abordagem comportamental mostrou-se promissora para enfrentar o problema de
desperdicio de alimentos e conscientizagdo sobre o comportamento alimentar, contudo

precisa-se de mais estudos com mais tempo de acompanhamento.

Palavras Chaves: Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo, Conscientizagcdo Alimentar,

Intervencdo Comportamental, Comensais.
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Abastract

Objective: This study evaluated food waste in a Nutrition and Food Service Unit (UAN) of an
industrial restaurant in Flores da Cunha - RS. Methods: A behavioral intervention was
conducted, which consisted of displaying phrases in the restaurant's entrance hall to raise
awareness among diners about the amount of food placed on their plates and encourage
reflection on their hunger and satiety. Results: Before the intervention, food waste in the UAN
was approximately 19.5 kg (x 9.5 kg) per day. After the intervention, there was a reduction of
17.4 kg (= 9 kg), but without statistical significance (p = 0.20). These results indicate that the
behavioral approach was effective in reducing food waste. Conclusion: The use of the
behavioral approach strategy proved promising in addressing the issue of food waste and
raising awareness about eating behavior. However, further studies with longer follow-up

periods are needed.

Keywords: Food and Nutrition Units, Food Awareness, Behavioral Intervention, Diners..

INTRODUCAO/INTRODUCTION

Um terco dos alimentos produzidos no mundo € desperdicado a cada ano. Somente no
Brasil, o desperdicio de alimentos chega a 40 mil toneladas por dia e ainda ndo ha
consciéncia social sobre a grande quantidade de residuos organicos gerados e que
poderiam ser aproveitados (FERIGOLLO et al., 2018). Somente em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) esse desperdicio pode chegar a seis mil toneladas
corresponde acerca de 15%.

Uma UAN é o local, no qual se tem mais potencial para o desperdicio de alimentos. A maior
parte da geracdo de residuos em uma UAN ocorre no descarte de partes ndo comestiveis,
sobras e resto de ingestdao (ALVES;BUENO,2015). Esse desperdicio pode acontecer por
varios fatores, como o planejamento inadequado, preferéncias alimentares, frequéncia diaria
dos usuarios dos servigos, treinamento dos funcionarios responsaveis pela distribuicdo e
gualidade da matéria prima. (SAYUR; PINTO, 2009; PASSOS; STRASBURG, 2014;
ARAUJO; CARVALHO, 2015).

Para entender sobre o desperdicio, precisa-se entender como funciona o comportamento
dos comensais, como é o estilo de vida deles nas suas residéncias entender a real
problematica, se € a forma que o alimento € preparados e distribuidos ou apenas foi servido

em excesso e o0 consumidor ndo conseguiu comer todo o alimento servido (TEIXEIRA,
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2020).0 objetivo do trabalho do nutricionista € a alimentacdo e nutricdo do homem, sob
ponto de vista individual e social (CFN, 1998). A préatica do nutricionista na Educacao
Nutricional assume um papel de suma importancia e tem como desafio promover agdes que
provocam mudancas nos individuos e que provoque mudancas também em suas familias
(FERREIRA et al.,2007).

Torna-se necessario ressaltar ainda, a importancia do diagnostico consistente por parte dos
nutricionistas, a fim de reconhecer as reais condicbes de nutricdo dos individuos e
comunidades assistidas (FERREIRA et al.,, 2007).Acbes educativas devem levar em
consideragcdo as normas sociais e culturais aceitas pela populacdo, bem como reconhecer
gque muitas pessoas nédo se dispdem a mudar seu estilo de vida, requerendo assim
estratégias educacionais que, efetivamente, motivem a mudanca de comportamento do
grupo.O presente estudo teve como objetivo avaliar o desperdicio de alimentos na UAN

antes e apo6s a intervencdo com abordagem comportamental.

METODOS/METHODS

O estudo de intervencao foi realizado no restaurante industrial localizado em uma empresa
moveleira localizada no municipio de Flores da Cunha-RS. A empresa contém 500
funcionarios na parte da manha.

Primeiramente contataram-se 0s responsaveis pela area de Recurso Humanos da empresa.
Apoés o aceite por parte da empresa, iniciou-se a pesagem do resto-ingesta dos pratos dos
comensais referente ao almoco.

A intervencdo teve por base a abordagem comportamental dos comensais. Foram fixadas
no Hall de entrada frases para que 0os comensais pudessem refletir sobre a quantidade de
comida colocada no prato, assim avaliando a sua real fome e sua saciedade. Essa
intervencdo ndo teve riscos a saude dos comensais. A intervengcdo aconteceu nesse
restaurante devido a alta quantidade de alimentos desperdicados, verificados durante o
estagio de UAN realizado pela académica de Nutricdo. Optou-se por fazer essa intervengéo
inovadora, uma vez que une abordagens de UAN e Comportamental, pensando na questao

do meio ambiente para evitar o acumulo de residuos e desperdicio de alimentos

Foram fixadas as seguintes frases no hall de entrada do restaurante, onde todos os
comensais tiveram acesso a leitura: ATENC;AO COM OS DOCES, Consumo de doces deve
ser evitado, mas caso esteja com vontade pegue uma pequena por¢do, para assim evitar o
risco de ter alguma doenca, como por exemplo: Diabetes, hipertensdo, obesidade,

problemas cardiovasculares.



Quais sdo os beneficios das proteinas?Reparacdo Muscular atua no sistema imunoldgico,
regulacdo do fio capilar e da pele, promove saciedade e auxilia no emagrecimento e

musculatura.

Posso consumir & vontade? NAO! O consumo de proteina de forma exagerada pode

causar problemas nos rins, figado e cardiovasculares.

Quais sao os beneficios dos Carboidratos? Fonte de energia promove o bom humor,

auxilia na saciedade, contribui para o bom funcionamento do cérebro.

Posso comer & vontade?NAO! Pode acarretar no acumulo de gordura, consequentemente,
no aumento de peso. O excesso de carboidratos pode resultar em Diabetes tipo 2 e o

aumento de triglicerideos no sangue.

Para este estudo os residuos de alimentos foram pesados desde o més de maio até
dezembro de 2022. Apds este periodo, em janeiro de 2023, foi iniciada a intervencao.

O método de pesagem ocorreu do seguinte modo: os restos dos alimentos foram pesados
em uma balanca digita industrial da marca Super Crow®, coma capacidade de até 3000
kg.Calculamos apenas o resto total dos alimentos desperdicado.

A fim de registrar os resultados obtidos antes e apo0s a intervencao, foram colocadas as
informaces em uma planilha do Excel® com os seguintes dados: data da coleta, nimero de
comensais e peso do resto de alimentos (kg).

Este estudo dispensa aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa, pois avaliou somente o
peso do resto dos alimentos com autorizacdo da empresa por meio do Termo de Anuéncia.
Os dados foram exportados da planilha de Excel® para o software estatistico SPSS vers&o
21.0. No qual foram avaliadas as frequéncias absolutas e relativas, média e desvio-padrao e
analise de comparacao de médias por meio do teste T de Student e correcdo linear simples.

Foram considerados estatisticamente significativos os resultados com valor p <0,05.

RESULTADOS/RESULTS

Os resultados da pesquisa revelaram algumas informagfes importantes sobre o desperdicio
de alimentos. Ao analisar o nUmero de comensais, constatou-se que a média foi de 490
(+25), o minimo registrado foi de 310 comensais, enquanto o maximo foi de 518 comensais.
Quanto a quantidade de resto (kg), verificou-se que a média foi de 19,2 kg (+ 9,5kg), o valor

minimo observado foi de 3 kg, enquanto o maximo foi de 59 kg.

Ao comparar a média do resto em kg entre os periodos com e sem intervencao, identificou-
se que a média sem intervencdo foi de 19,5 kg (+ 9,5 kg). No entanto, durante o periodo
com intervencao, a média diminuiu para 17,4 kg (£ 9 kg), porém sem significancia estatistica

(p= 0,20).Vale ressaltar que a andlise foi realizada em um periodo relativamente curto, com
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201 dias sem intervencéo e apenas 39 dias com intervencao. Portanto, € necessario realizar

estudos mais abrangentes e de longa duracéo para confirmar os resultados.

Conforme observado na figura 1, o gréfico de correlacdo demonstra um padrdo de variagéo
sazonal em relacdo ao desperdicio de alimentos. Verificou-se que, nos meses mais quentes,
o desperdicio apresentou uma redu¢do em comparacao aos meses mais frios, nos quais o
valor do desperdicio foi maior. Isso sugere a influéncia de fatores sazonais na quantidade de
resto produzida.

Esses resultados ressaltam a importancia de a¢des adicionais e estudos mais abrangentes
para reduzir de forma efetiva o desperdicio de alimentos. Estratégias que considerem
fatores sazonais e outros elementos além do nimero de comensais sao necessarias para
enfrentar esse problema global. Com uma abordagem mais ampla e a implementacéo de
medidas sustentaveis, poderemos contribuir para a reducao do desperdicio de alimentos e

promover um futuro mais sustentavel.

DISCUSSAOQ/DISCUSSION

O servico de alimentacdo coletiva € um local potencial para o desperdicio de alimentos. A
maior geracdo de residuos na UAN, com relacdo ao desperdicio dos alimentos, ocorre no

descarte de partes ndo comestiveis, sobras e resto de ingestdo (ALVES; UENO, 2015).

Os resultados deste estudo mostram que a média do desperdicio em kg foi de 19,2 kg (£9,5
kg) sem intervencdo. No entanto, quando a intervencéo foi aplicada, a média do desperdicio
diminuiu para 17,4 kg (xX kg). Os resultados indicam que a abordagem comportamental foi
importante na reducdo do desperdicio de alimentos. Embora a diferenca entre as médias
nao tenha sido estatisticamente significativa (p-valor de 0,20), a intervencao

mostrouumapequena reducdo no desperdicio, o que indica uma tendéncia promissora.

Nao ha um consenso sobre a quantidade de restos de alimentos considerado “aceitavel”
embora, por se tratar de um restaurante com distribuicdo por autosservigo, seria de se
esperar um resultado inferior, uma vez que o cliente pode optar tanto pelas preparagdes de
seu agrado e habito quanto pela quantidade a ser servida.(SILVA,ET AL, 2016). Bicalho e
Lima (2013) e Machado et al. (2012) encontraram resultados semelhantes em relagdo aos
restos de alimentos. De acordo com Abreu et al. (2013), quando 0s processos sao
controlados e ha uma interacdo positiva com o cliente, os restos devem tender a zero. Por
outro lado, Vaz (2006) considera que restos entre 2% e 5% da quantidade servida (15 a 45g
por pessoa) ndo sdo razoaveis, mas podem ser considerados normais. No presente estudo
encontrou-se um resultado médio de 39g per capita de resto de alimentos por dia, sendo

considerado dentro de um padrdo aceitavel, contudo pode-se reduzir. Nos dias apés a



intervencdo a média de resto de alimentos foi de 35,59 j& apontando uma reducao deste
indicador.

Segundo Abreu et al. (2013) os restos podem ser decorrentes da quantidade excessiva
proporcionada pelo cliente ou pelo funcionario da UPR e também resultado de preparacfes
mal elaboradas, essas duas Ultimas consequéncias de falta de preparo dos
colaboradores.De acordo com o estudo de Sayur e Pinto (2009), o atendimento por meio do
sistema de autos servico total pode levar ao aumento dos restos, uma vez que incentiva os

comensais a se servirem de uma quantidade maior do que estdo acostumados.

No estudo conduzido por Gonzalez et al. (2017), identificou-se que o despreparo dos
colaboradores da cozinha estava diretamente associado ao desperdicio de alimentos. Essa
falta de conhecimento resultava em erros durante o processo de manipulagéo,

armazenamento e preparo dos ingredientes, ocasionando perdas significativas.

Os resultados indicam que a abordagem comportamental foi importante na reducdo do
desperdicio de alimentos. Apesar de a diferenca entre as médias indicar uma reducdo com a
intervencdo, os resultados n&o foram estatisticamente significativos. E importante notar que
a analise abrangeu um periodo relativamente curto, com apenas 39 dias de intervencéo e
201 dias sem intervencao. A combinacdo de estratégias dentro de uma UAN é importante,
este estudo torna-se inovador ao abordar a intervencdo com o0 aspecto comportamental
mostrando-se promissora para enfrentar esse problema, além de contribuir para a
preservacdo do meio ambiente e evitar o acumulo de residuos. Contudo, uma abordagem
inovadora foi adotada no atual estudo, trazendo para uma UAN aspectos comportamentais

para mudanca de habitos

O comportamento alimentar € um conjunto de acdes relacionadas ao alimento, que envolve
desde a escolha até a ingestdo, bem como tudo a que ele se relaciona (Vaz &
Bennemann,2014). Hoje em dia existem véarios fatores que influenciam no comportamento
alimentar, como, por exemplo, & midia Para Rodrigues&Fiates (2012), a televisdo também
tem sido apontada como um fator que influencia a alimentacéo, promovendo principalmente
habitos alimentares pouco saudaveis e juntamente a nao observar e saborear de fato o
alimento. A cultura Vaz &Bennemann(2014) observam que a diversidade geografica e os
habitos regionais, bem como o prestigio social, o tamanho da por¢do e o local onde a
refeicdo é realizada fazem variar as atitudes relacionadas ao alimento. O psicologico
também é um dos influenciadores no comportamento alimentar, Observa-se que a
autoconfianca que ele tem em si mesmo para realizar escolhas adequadas, por optar por
escolhas mais saudaveis quando se tem uma variedade de alimentos (Vaz &

Bennemann,2014). , bem na frente e a vontade, que € o caso da UAN neste estudo.

Ressalta-se que a avaliacdo das sobras serve para medir a eficiéncia do planejamento e da

producdo de alimentos, de forma que valores muito altos podem significar: preparacdes
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incompativeis com o habito alimentar ou padrdo do cliente, falha na determinacdo do
namero de refeicbes e da quantidade per capita, ma aparéncia ou ma apresentagdo dos

alimentos e falhas no porcionamento na hora da distribuicdo (ABREU et al., 2011).

Isso sugere que outros fatores, além do niumero de comensais, podem estar influenciando o
desperdicio de alimentos, como as por¢des servidas, o preparo excessivo de alimentos ou a
falta de conscientizacdo sobre o desperdicio. Esse desperdicio pode acontecer por varios
fatores, como o planejamento inadequado do numero de refei¢cbes, as preferéncias
alimentares, a frequéncia diaria dos usuérios dos servicos, o treinamento dos funcionrios
responsaveis pela distribuicdo das preparacdes no balcédo, entre outros (SAYUR; PINTO,
2009; PASSOS; STRASBURG, 2014; ARAUJO; CARVALHO, 2015).

Como vimos no artigo "Gonzalez et al. (2017)", constatou-se o possivel despreparo dos
colaboradores da cozinha, o que resultou no desperdicio dos alimentos. No entanto, no
presente estudo, observamos que os colaboradores passam por treinamento, visando ndo

apenas a reducao de desperdicios, mas também o adequado manejo dos insumos.

Apesar de a diferenca entre as médias ndo ser estatisticamente significativa, € importante
notar que a analise abrangeu um periodo relativamente curto, com apenas 39 dias de
intervencao e 201 dias sem intervencao. A necessidade de acdes adicionais é evidente para
obter uma reducdo mais efetiva no desperdicio de alimentos. Recomenda-se realizar
estudos futuros com uma amostra maior e uma duracdo mais longa para avaliar melhor os
efeitos das interven¢des no desperdicio de alimentos. (VAZ, 2006; PISTORELLO; CONTO;
ZARO, 2015).

Observou-se também uma variacdo sazonal no desperdicio de alimentos, com uma reducao
significativa durante os meses mais quentes em comparag¢ao com 0s meses mais frios. Essa
variacdo pode ser influenciada por fatores como mudancas nas preferéncias alimentares,
comportamentos de consumo e padrdes de estoque. Esses achados destacam a
importancia de considerar a sazonalidade ao planejar estratégias de reducdo do desperdicio

de alimentos. Gonzalez et al. (2017).

Além disso, os resultados nédo indicaram nenhuma correlacdo significativa entre o peso dos
alimentos e o nimero de comensais, sugerindo que outros fatores, como as por¢oes
servidas, o preparo excessivo de alimentos ou a falta de conscientizagéo sobre o

desperdicio, podem estar influenciando o desperdicio de alimentos.

Nesse sentido, cabe ao nutricionista responsavel pela unidade adotar medidas para
promover a educacgdo nutricional entre os comensais, implementar e supervisionar

programas de controle de desperdicio, e incentivar atitudes de consciéncia social e



ambiental entre seus clientes, conforme recomendacdo do Conselho Federal de Nutricdo
(CFN, 2020).

Os resultados indicam uma reducdo discreta, porém nado estatisticamente significativa, no
desperdicio de alimentos com a intervengdo comportamental. No entanto, devido ao curto
periodo de estudo, € recomendavel realizar mais a¢des para obter resultados mais robustos.
Também ¢é importante considerar a sazonalidade do desperdicio de alimentos e explorar
outros fatores além do nimero de comensais que podem contribuir para o desperdicio.
Essas descobertas podem ajudar na formulagéo de estratégias mais eficazes para reduzir o
desperdicio de alimentos.

CONCLUSAO/CONCLUSION

O estudo demonstrou que intervencdes sdo necessarias para reducao do desperdicio de
alimentos em UAN. A abordagem comportamental foi inovadora e sugere-se que mais
estudos de intervencdo com este formato sejam aplicados com um periodo de duragao
maior para avaliar a eficiéncia deste método. Destaca-se a necessidade de mais acdes e
pesquisas para combater o desperdicio de alimentos de forma efetiva. Estratégias mais
abrangentes e duradouras devem ser implementadas para avaliar adequadamente o
impacto das intervencdes. Além disso, é essencial considerar fatores sazonais e outros
aspectos além do nimero de comensais ao desenvolver medidas para reduzir o desperdicio
de alimentos. Ao fazer isso, poderemos avancar em direcdo a solucbes mais eficazes para

esse importante problema global.
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Figura 1 — Grafico de Correlacdo entre os meses do ano e o valor de resto desperdicado

(kg). Correlacdo de Spearmann p = 0,22
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