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Resumo

Introdugéo: As intervencBes gastrondmicas sdo uma iniciativa inovado-
ra que enriquece o trabalho do nutricionista e agrega valor as refei¢des
preparadas. Objetivo: A pesquisa teve por objetivo executar intervenc¢des
gastrondmicas no cardapio de um restaurante universitario da cidade de
Belém-PA, para analisar a aceitabilidade, o resto-ingestdo e a aparéncias
das refei¢cdes. Métodos: Estudo descritivo e quali-quantitativo, no qual
uma equipe de gastronomia observou a producdo de trés cardapios usu-
ais do restaurante universitario na pré-intervencdo, aplicando, posterior-
mente, interven¢des gastrondmicas como tipo de corte, métodos de coc-
¢do, entre outros. Antes e apds a aplicacdo das intervengdes, foi realizado
teste de aceitabilidade, resto-ingestdo e registro fotografico. Resultados
e Discussbes: A pesquisa teve participagdo média de 84% dos comen-
sais nas duas etapas. O registro fotografico mostrou poucas diferencas
na aparéncia, pois as mudancas ocorreram na palatabilidade. Com as
intervencdes, o teste de aceitabilidade mostrou que houve reducdo na
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insatisfacdo dos usuarios quanto aos pratos principais, além de elevar
a porcentagem de aceitabilidade dos cardapios para acima de 85%, que
é o minimo segundo os valores de referéncia. Apds as intervencdes, o
resto-ingestdo foi reduzido e as sobras sujas chegaram a zero. Os re-
sultados obtidos foram positivos e semelhantes a outras pesquisas que
realizaram interven¢des gastrondmicas no cardapio. Conclus@o: Mesmo
ndo havendo altera¢des visuais das refeicdes nas bandejas, foi a modifi-
cagdo do sabor e textura dos alimentos que contribuiu para o sucesso
dos resultados. Associar os conhecimentos de Nutri¢do as praticas gas-
trondmicas promove aperfeicoamento nos cardapios, além de despertar
e incentivar estudos sobre esse assunto.

Palavras-chave: Restaurante. Universidade. Planejamento de Cardapio.
Dietética.

Abstract

Introduction: Gastronomic interventions are an innovative initiative
that enriches the work of the nutritionist and add value to prepared
meals. Objective: The objective of this research was to perform gastro-
nomic interventions on the menu of a university restaurant in the city
of Belém, state of Parg, to analyze the acceptability, the rest ingestion
and the appearance of the meals. Methods: This is a descriptive and
qualitative-quantitative study, in which a gastronomy team observed
the production of three usual menus of the university restaurant in the
pre-intervention subsequently applying gastronomic interventions such
as cutting type, cooking methods, among others. Before and after the
application of the interventions was performed an acceptability test, rest
ingestion, and photographic record. Results and Discussion: The survey
had an average participation of 84% of the customers in both stages. The
photographic record showed few differences in appearance, since the
changes occurred in palatability. With the interventions, the acceptability
test showed that there was a reduction in the users’ dissatisfaction with
the main dishes, besides raising the percentage of acceptability of the
menus to above 85%, which is the minimum percentage according to the
reference values. After the interventions the rest ingestion was reduced
and the dirty leftover food reached zero. The results were positive and
similar to other studies that performed gastronomic interventions on the
menu. Conclusion: Although there were no visual alterations of the meals
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on the trays, it was the modification of the taste and texture of the food
that contributed to the success of the results. Associating the knowledge
of Nutrition with the gastronomic practices promotes improvement in the
menus, besides awakening and encouraging studies with this subject.

Keywords: Restaurant. University. Menu Planning. Dietetics.

INTRODUCAO

A Nutricdo busca sempre oferecer alimenta¢do que proporcione a manutenc¢do ou re-
cuperacdo da salde. Para isso, baseia-se nas leis da alimentac¢do criadas por Pedro Escudeiro
em 1937, as quais tém por objetivos: proporcionar uma alimentacdo quantitativamente sufi-
ciente; qualitativamente completa; harmoniosa quanto a proporc¢do e equilibrio dos nutrien-
tes; e adequada as necessidades e especificidades de cada individuo.

A alimentacdo é considerada um direito fundamental de todos, segundo o artigo 6° da
Constituicao brasileira, devendo ser garantido o acesso a alimentos seguros e de qualidade.
Um dos meios desse acesso se da através das Unidades Produtoras de Refeicdo (UPRs), as
quais podem ser indUstrias, hotéis, escolas, empresas, hospitais, restaurantes populares, res-
taurantes universitarios, creches e outros estabelecimentos. 23

As UPRs, também chamadas de UANs (Unidades de Alimenta¢do e Nutri¢cdo), sdo um
sistema de produgdo e distribui¢do de alimentos em que as refei¢des devem ser nutricional-
mente equilibradas, dentro dos padrdes higiénico-sanitarios, com caracteristicas sensoriais
adequadas, que atendam aos habitos alimentares dos comensais, a fim de manter a salde
daqueles que usufruem do servico - tudo isto, dentro das disponibilidades alimenticias e re-
cursos financeiros da unidade.*?

As UANs, em geral, tém despertado interesse de varios segmentos da gastronomia, va-
lorizando o uso dos conhecimentos e inovacdo da area. A palavra “gastronomia” é de origem
grega e significa “estudo das leis do estbmago”, mas possui ainda outras defini¢cdes, como a
de ser a “arte de preparar as iguarias, tornando-as mais digestivas, de modo a obter o maior
prazer possivel”.

Entdo, pode-se definir que gastronomia é uma arte segundo a qual é possivel selecio-
nar, manipular, preparar e servir o mesmo prato de formas diversas, de acordo com o gosto
do publico com que se quer trabalhar.” Logo, é possivel afirmar que a integracdo da nutri¢do
com a gastronomia é essencial, pois possibilita com que os cardapios, além de ofertarem
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uma alimentac¢do nutritiva e adequada, também proporcionem refei¢des atrativas, estimulan-
do o prazer que o paladar pode oferecer.®?

Dentre os exemplos de UANs, podemos citar os restaurantes universitarios (RUs), que
possuem a mesma finalidade das UANSs: fornecer uma alimentagdo segura, saborosa e nu-
tritiva, atendendo as necessidades nutricionais dos usuarios conforme a refeicdo ofertada.
A criacdo do primeiro RU ocorreu na década de 1950 pela Universidade do Brasil, no Rio de
Janeiro, e atendia a funcionarios e alunos.*

A realizacdo de estudos em UANSs, sobre a agregacdo da gastronomia com a nutri¢do
tem sido mais frequente nos Ultimos anos, mas eles ainda sdo escassos. Entretanto, nos RUs
pesquisas com essa tematica sdo praticamente inexistentes, pois nesses locais os estudos
sdo fundamentados em aceitabilidade de cardapios e desperdicio de alimentos, como mostra
a revisdo de literatura de Santos,® o qual avaliou pesquisas realizadas em RUs entre os anos
1996 e 2016. Com isso, outras analises concluem que para melhorar a aceitabilidade e reduzir
o desperdicio, seria fundamental melhorar as caracteristicas sensoriais dos alimentos, modifi-
car ou substituir preparagdes, inovar e otimizar com o0s préprios recursos da unidade 215

Diante disso, esta pesquisa teve como objetivo executar intervenc8es gastrondmicas
no cardapio ja existente de um RU na cidade de Belém, com finalidade de analisar a aceitabi-
lidade, o desperdicio e a aparéncia das prepara¢des do cardapio. Além disso, o estudo con-
tribuird com inovagdo e conhecimento para o restaurante e funcionarios do local, servindo
ainda de suporte para que novas pesquisas sejam realizadas sobre esta tematica.

METODO

O estudo define-se como descritivo e quali-quantitativo, em que se analisaram, inter-
pretaram e descreveram os dados numéricos e ndo numeéricos coletados em um restaurante
universitario de Belém-PA.

O local da coleta de dados foi um restaurante universitario que atualmente fornece
600 refeicBes diarias (almoco), sendo 500 para alunos de graduacdo, publico prioritario do
RU, e 100 para servidores e alunos de pds-graduacdo. O RU possui uma equipe de 20 cola-
boradores, e a distribuicdo das refei¢des ocorre por sistema self-service parcial em bandejas
estampadas. O cardapio da unidade é classificado como do tipo popular, constituido por
preparacdes simples e de baixo custo. O mesmo é planejado mensalmente pelos nutricio-
nistas do RU, e a partir disso é programada a aquisicdo da matéria-prima e dos ingredientes.
Podem ocorrer possiveis altera¢cdes no cardapio, devido a disponibilidade de matéria-prima
e outras intercorréncias.

DEMETRA, Rio de Janeiro, v.14: €38974, ago-2019 | 1-17

@ Intervencdes gastrondmicas e anélise da aceitabilidade 5

A pesquisa apresentou duas etapas de execucdo: a primeira, denominada pré-inter-
vencgdo, ocorreu no més de setembro/2018; e a segunda, pds-intervencdo, foi executada no
més de outubro/2018. Para a realizacdo da pesquisa, foram escolhidos trés cardapios con-
vencionais do RU, apresentados na tabela 1. A escolha dos cardapios baseou-se nos que
apresentavam maior rejeicdo pelos comensais, segundo a pesquisa de satisfacdo realizada a
cada seis meses pela administracdo da unidade.

As etapas de pré e pés-intervencdo foram organizadas em quatro a¢des. Portanto, na
pré-intervencdo, a a¢ao (1) foi a andlise da execucdo do menu convencional do RU, em que
uma equipe de gastronomia acompanhou e analisou o pré-preparo, preparo e distribuicdo
das refei¢Bes. Os cardapios foram disponibilizados a equipe para que fossem planejadas as
possiveis intervencdes no menu, sendo que deveriam ser utilizados os mesmos os ingredien-
tes nas quantidades de preferéncia da equipe, os mesmos utensilios, equipamentos e tempo
disponivel para o preparo do cardapio.

A partir dessas analises, foram definidas as intervenc8es a serem aplicadas: no Car-
dapio 1 - mudanca do corte e na forma de preparo do frango, e no momento de adi¢cdo do
molho; no Cardapio 2 - aumento no tempo de coc¢do da carne e adicdo de cenoura no arroz;
e no Cardapio 3 - alteracdo na forma de hidratagdo da proteina texturizada de soja (PTS). E
nos trés cardapios, sugeriu-se aumento do tempo de cocgdo da farofa.

Na pos-intervencdo, a acdo (1) foi a aplicacao de interven¢des gastrondmicas no menu
do RU, em que a equipe de gastronomia interviu de forma pratica na execuc¢do dos cardapios,
com algumas modifica¢8es, como mostra a tabela 1. As demais a¢des seguiram iguais, tanto
na pré-intervenc¢do, quanto na pos-intervencado, sendo elas: (2) registro fotografico das prepa-
racBes na bandeja; (3) aplicacdo de teste de aceitabilidade; e (4) realiza¢do do resto-ingestdo.

O registro fotografico das bandejas com todas as prepara¢des de cada cardapio es-
colhido foi realizado através da camera de dois smartphones dos modelos Positivo Twist e
Samsung Galaxy J6, 0 que permitiu comparar a aparéncia da apresentacdo final.

O teste escolhido para realizar a pesquisa foi 0 mesmo disposto no manual para aplica-
¢do dos testes de aceitabilidade do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). Solici-
tou-se aos participantes informar o nome, avaliar o cardapio através de escala heddnica facial
mista de cinco pontos, e responder a duas perguntas sobre as preparacdes do cardapio: “o
que mais gostou da preparacdo?” e “o que menos gostou da prepara¢do?”.1

O teste foi distribuido aos 600 comensais enquanto aguardavam a vez na fila para se
servir. Foram disponibilizadas canetas para os participantes responderem ao teste, e uma
urna foi utilizada para depositar o mesmo. Somente depois que o Ultimo participante deposi-
tou seu teste na urna, a mesma foi aberta para conferéncia dos resultados.
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O resto-ingestdo foi realizado por meio de uma balanga digital Lider-LD2051, com ca-
pacidade maxima de 300kg. Primeiramente, foram pesados todos os recipientes utilizados
para acondicionar os alimentos até sua distribui¢do, e os valores foram descontados para
assim obter-se somente o0 peso dos alimentos. Posteriormente, pesou-se toda a producdo,
com excec¢do das frutas, e ao término da distribuicdo, foi pesado o restante dos alimentos
deixados nas bandejas (sobra suja e sobra limpa). A partir desses resultados, a férmula %res-
to-ingestdo = peso do resto x 100/peso da refeicdo distribuida foi utilizada para obten¢do do
valor do resto-ingestdo.”

Todos os resultados foram analisados com auxilio do programa Microsoft Office Excel
através de média + desvio padrao, com auxilio do programa estatistico Bioestat 5.3.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na pré-intervenc¢dao, em média apenas 50% dos usuarios responderam ao teste, de-
manda que pode ser justificada por se aproximar a semana de recesso das aulas da univer-
sidade. Destes em média 41,5% eram do sexo masculino, 39% do sexo feminino e 26% ndo
se identificaram. E na pos-intervencdo, cerca de 68% dos comensais responderam ao teste,
sendo 12,5% do sexo masculino, 15% do sexo feminino e 72% ndo se identificaram.

A tabela 1 mostra como era a preparacdo dos cardapios antes das intervencdes e as
intervenc¢@es aplicadas nos cardapios.

A partir disso, avaliou-se a apresentacdo das preparac8es através do registro fotografi-
Co nas etapas de pré-intervencdo e pés-intervencdo, conforme mostra a figura 1.

Observou-se que, apos as intervencoes, foi possivel promover um sabor mais agrada-
vel e melhor aparéncia dos alimentos; com isso, houve reduc¢do na quantidade de alimentos
deixada nas bandejas.

Na amostra 1A, a proteina foi servida em forma de filé de frango ao forno com o molho
baiano acrescentado posteriormente por cima do filé. A intervencdo em 2A foi a mudanga
no corte da proteina e o modo de preparo do filé de frango em que foi guisado, e o molho
baiano foi adicionado aos poucos, respeitando-se a sequéncia: frango, dendé e leite de coco.
Observa-se uma mudanca notavel na coloragdo, ja que o frango apds ser cortado em cubos,
foi adicionado ao molho e levado a cocgdo.

Em 1B, a carne guisada apresentava aparéncia seca e dura, e 0 arroz era comum. Em 2B,
0 cardapio ja esta com intervencdes: a carne foi submetida a um tempo maior de coc¢do e, para
tanto, foi necessario acrescentar a quantidade de dgua na coccao, de modo a se obter uma car-
ne mais suculenta e macia. Além disso, houve a valorizagdo do arroz, com adi¢ao da cenoura.
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Tabela 1. Cardapios convencionais do restaurante universitario escolhidos para execugdo de

interven¢des gastrondmicas e formas de execu¢do sem e com intervengdes. Belém-PA, 2018.

Cardapio

Execucdo usual

IntervencBes gastrondmicas
realizadas

Frango ao molho baiano
Arroz temperado

Feijdo rajado com legumes
(abobora e couve)

Salada cozida de repolho,
batata, feijdo verde, cenoura e
chuchu

Farofa amarela

Maga

Filé de frango inteiro assado
ao forno, molho baiano
acrescentado apds o corte do
peito em duas por¢oes

Tempo usual de coc¢do da
farofa

Peito de frango cortado em
cubos, guisado junto com o
molho baiano

Aumento no tempo de coccdo
da farofa

Carne guisada
Arroz temperado

Feijdo rajado com legumes
(abobora e couve)

Salada crua de repolho, tomate,
cenoura e beterraba

Farinha d'agua

Meldo

Tempo usual de cocgdo
da carne

Arroz com tempero
convencional

Tempo usual de cocgdo
da farofa

Aumento do tempo de cocgdo
da carne

Arroz com cenoura

Aumento no tempo de cocgdo
da farofa

Carne moida com soja
Arroz temperado

Feijdo rajado com legumes
(abobora e couve)

Puré de batata e cenoura
Farofa amarela

Laranja

Hidrata¢do da soja com agua

Soja hidratada com aparas da
carne moida, shoyu, alecrim,
tempero misto de pimenta e
cominho e orégano.

Aumento no tempo de cocgdo
da farofa

Em 1C e 2C, ndo houve mudangas na aparéncia, porque a principal intervencdo ocorreu
no método de hidratacdo da PTS: em 1C, a PTS era hidratada somente na agua, e em 2C, apos
as intervencdes, foi hidratada a um molho reduzido da gordura das aparas de carne moida
(CM), acrescido de molho shoyu, alecrim, tempero misto de pimenta e cominho, e orégano. A
farinha d'agua foi substituida para a farofa, pois ndo havia mais aquela no estoque.
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Figura 1. Comparacdo visual das bandejas com todas as preparac8es do cardapio do restaurante
universitario, antes das intervengdes (1A, 1B e 1C) e ap6s as intervencdes (2A, 2B e 2C). Belém-PA, 2018.

i< 2C

Para melhor compreensao dos resultados do registro fotografico, é importante lem-
brar que a gastronomia tem por objetivo proporcionar prazer, relacionado com a qualidade
dos alimentos e com as sensac¢des despertadas em quem o avalia e o ingere.®® Com isso,
torna-se importante associar os conhecimentos de Nutri¢do as praticas gastrondémicas, para
promover conhecimento e inovac¢do, incentivando melhor aceita¢do e ingestdo alimentar, e
proporcionando prazer e bem-estar, por meio de formas diferenciadas de apresentacdo das
preparacdes. Além disso, 0 sabor, a textura e a forma como tais alimentos sdo apresentados
melhoram a aceitabilidade e reduzem o indices de resto-ingestao.
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Nas respostas dos participantes sobre o que menos gostaram nos trés menus sem e
com intervencdo, verificou-se que os maiores percentuais de insatisfagdo eram com os pra-
tos principais, seguidos da farofa, segundo a tabela 2.

Tabela 2. Resultado percentual das respostas a pergunta “o que vocé menos
gostou na preparac¢do?” contida no teste de aceitabilidade aplicado no
restaurante universitario antes e ap6s intervengdo no cardapio. Belém-PA, 2018.

Menos gostou

Cardapio Preparacdo
Sem intervengao (%) Com intervengdo (%)

Frango ao molho baiano 25 14

1
Farofa 12 4
Carne guisada 39 19

2
Farofa 11 2
Carne moida com soja 25 23

3
Farofa 20 3

O cardapio 1 sem intervencdo apresentou as principais insatisfacdes quanto ao molho
baiano, o ponto de cocg¢do do frango e da farofa. Apds as intervengdes, observou-se reducao
de 11% no percentual de insatisfagdo do prato principal, e de 8% no percentual da farofa.
No carddpio 2 sem intervencdo, a insatisfacdo consistiu no ponto de coc¢do da carne e da
farofa. Com as interven¢des, houve diminuicdo de 20% na insatisfagdo com o prato principal,
e de 9% com a farofa. E no cardapio 3, as insatisfa¢des foram sobre a palatabilidade da CM
com PTS e com o ponto de cocgdo da farofa, os quais reduziram 2% e 17%, respectivamente.

Na figura 2, apresentam-se os resultados da escala heddnica, que mostram em colunas
a soma das porcentagens das expressdes “gostei” e “adorel”, a porcentagem da expressao
“indiferente” e a soma das porcentagens das expressées “ndo gostei” e “detestei” dos trés
menus antes e apos as intervencoes.

Com a execucdo das intervencdes, observaram-se os seguintes resultados: no cardapio
1, houve reducdo de 3% na soma dos percentuais das expressdes “ndo gostei’ e “detestel”,
e de 4% no percentual da expressdo “indiferente”; verificou-se aumento de 8% na soma dos
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Figura 2. Resultado percentual da escala heddnica facial do teste de aceitabilidade
sem e com intervenc¢do no cardapio do restaurante universitario. Belém-PA, 2018.
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percentuais das amostras das expressdes “gostei” e “adorei”. No cardapio 2, houve diminui¢do
de 3% na soma dos percentuais das expressdes “ndo gostei” e “detestei”, e de 6% na expressdo
“indiferente”; verificou-se aumento de 9% nas porcentagens das expressdes “gostei” e “adorei”.

Para considerar que a prepara¢do/alimento obteve boa aceitabilidade e assim perma-
necer no cardapio, os resultados da escala heddnica exigem que a soma da porcentagem da
amostra das expressdes “gostei” e “adorei” seja superior a 85%.% Nesta pesquisa, observou-se
que os indices de aceitabilidade dos cardapios 1 e 2 estavam abaixo de 85%; sendo assim,
comprova-se que a aplicagao de intervenc¢des gastrondmicas contribuiu para que o percentual
de aceitabilidade atingisse indices acima de 85%, garantindo a permanéncia do menu no RU.

No estudo de Moraes,* realizou-se avaliacdo sensorial através de fichas com uma esca-
la de nove pontos e teste de aceitabilidade com escala heddnica de cinco pontos, para saber
0 grau de aceitacdo de receitas desenvolvidas juntamente com as intervencdes gastrondmi-
cas em vegetais menos comuns. Este estudo obteve resultados bons, pois as trés prepara-
¢Bes elaboradas apresentaram em média 80% de aceitabilidade.

J& na pesquisa de Mangabeira Junior,? aplicou-se teste de escala heddnica de sete pon-
tos em um restaurante de autosservico. Verificou-se que, sem intervencdes, a aceitabilidade
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média do no cardapio era de 74,2%; apods intervenc8es, este indice elevou-se para 88,4%.
Relacionando esses estudos com a pesquisa realizada no RU, comprova-se que a aplicacao
de intervenc¢Bes no menu de UANs em geral representa um viés importante para melhorar e
adequar a aceitabilidade no valor de referéncia.

Considerando que os habitos alimentares desenvolvidos durante o perfodo universi-
tario sdo heterogéneos, os resultados do teste podem ter sofrido influéncia dos seguintes
fatores: crencas religiosas e culturais; criacao familiar; restricBes alimentares por intoleran-
cias, alergias e/ou outras patologias com necessidade de controle dietético; gosto pessoal
por um alimento ou ingrediente especifico; estado socioecondmico e demografico; custo;
idade; nivel de educagdo; alimenta¢do inadequada, com habitos alimentares erréneos e pa-
ladar alterado.20

Com relagdo a comparacdo dos resultados obtidos antes e apds as intervenc¢des no
cardapio 3, observou-se que o percentual da expressdo “indiferente” permaneceu em 9%; ja
0 percentual da soma das expressdes “ndo gostei” e “detestei” foi reduzido em 2%, da mesma
maneira que o percentual das expressdes “gostei” e “adorei” diminuiu 2%.

O resultado no percentual do cardapio 3 ndo compromete a aceitabilidade do mesmo,
pois ainda assim o valor percentual da soma das expressdes “gostei” e “adorei” foi mantido
acima de 85%, o0 que assegura a permanéncia do menu no RU.

A pesquisa realizada por Calza? avaliou, por meio do teste de escala heddnica facial
mista de cinco pontos, a aceita¢do e a inclusdo de preparac¢des no cardapio de um hospital
de referéncia em tratamento de pacientes pediatricos oncoldgicos. Os resultados apontaram
que, mesmo com a inclusdo de novas preparacées, o percentual de aceitagdo das refeicdes
do desjejum, almoco e jantar continuou inferior a 85%. A maior rejeicdo foi de um cardapio
que continha uma prepara¢do com atum, em que o valor percentual de aceitabilidade foi de
apenas 27,5%.

E importante destacar que os participantes desta pesquisa podem desgostar de um
Unico item e avaliar o cardapio negativamente como um todo de forma insatisfatéria. Isto
justifica o resultado obtido no cardapio 3, em que o prato principal era CM com PTS, pois se-
gundo estudo de Woyniak,2 a PTS ainda ndo faz parte dos habitos alimentares da populagdo
brasileira, porque ainda sdo desconhecidas técnicas de preparo eficazes para diminuir as
restricdes relacionadas ao seu sabor caracteristico.

Em uma escola de Guarapuava-PR, Vicente?* aplicou teste de escala hedbnica e avaliou
a baixa aceitabilidade de um hamburguer preparado 100% com PTS. Com isso, o estudo
comprovou que, para que preparac8es contendo PTS obtenham boa aceitacdo, é importante
seguir a propor¢ao adequada de CM para a PTS nas preparag¢des, a qual deve ser de 70% a
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30% ou de 80% a 20%, respectivamente.?* No prato principal do cardapio 3, a proporcdo de
71% de CM para 29% de PTS foi harmdnica.

Na figura 3 estdo apresentados os resultados de resto-ingestdo antes e apds as inter-
ven¢des nos cardapios. Considerando os dados do cardapio 1, observou-se que ndo houve
diferenca na comparacdo das porcentagens entre o valor de resto. Em relacdo ao percentual
de resto-ingestdo, o cardapio 2 apresentou diminui¢do de 2%, e o cardapio 3, de 1%.

Todos os valores percentuais de resto-ingestdo encontrados nos trés cardapios, tanto
na pré-intervengdo quanto na pos-intervencdo, estao adequados segundo o valor de referén-
cia disposto na Resolugdo CFN n° 380/2005,% segundo a qual, para coletividades sadias, sao
adequados indices inferiores a 10% de resto-ingestdo. O resultado da pesquisa adequa-se
também ao principio de que, se os alimentos forem bem preparados, o resto devera ser bem
proximo de zero.%

Figura 3. Resultado percentual do resto-ingestdo das preparagdes com e sem

interven¢des do cardapio do restaurante universitario. Belém-PA, 2018.

% Resto-ingestdo
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%

Cardapio 1 Cardapio 2 Cardapio 3

Bl Resto-ingestzo do cardapio sem intervengéo
Resto-ingestao do cardapio com intervengao

O resultado do resto-ingestao dos cardapios do RU foi inferior aos obtidos no estudo de
Moura,? no qual o valor percentual foi de 10,41% em uma UAN avaliada por sete dias. O autor
atribuiu esse resultado a forma de apresentacdo das prepara¢des nos balc8es de distribuicdo.

Outros estudos obtiveram percentuais maiores que os encontrados no RU, como o de
Rabelo,” realizado em uma UAN que serve 700 refei¢des/dia, a qual alcan¢cou 13% de res-
to-ingestao na distribuicdo do almoco. Esse alto indice encontrado, segundo o autor, indica
possiveis falhas na quantidade produzida, que ocasionam gastos desnecessarios.
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Segundo Augustini, 2 as preferéncias, os gostos, o estado emocional dos consumidores
entre outros, podem interferir na quantidade de rejeito alimentar e, consequentemente, no
valor do resto-ingestdo. Alves? constatou diferentes resultados de resto-ingestao nas UANs
pesquisadas, sendo 5% em uma e 20% em outra.

O desperdicio nas UANs esta relacionado as sobras e aos restos de alimentos. Alguns
conceitos sdo relevantes para analisar os resultados do resto-ingestdo, como: as sobras sujas,
que sdo os alimentos que restaram nas cubas do balcdo de distribuicdo apds o término da dis-
tribuicdo e que ndo deverdo ser reaproveitadas, e sim descartados; as sobras limpas, que sao
os alimentos que foram preparados, mas nao distribuidos, devendo ficar sob refrigeracdo e
monitoramento de tempo/temperatura até seu consumo; e o resto, que sdo os alimentos ndao
consumidos deixados nas bandejas, os quais 0os consumidores descartam no cesto de lixo.*°

Os registros dessas quantidades sdo fundamentais, pois servem como subsidios para
implantar medidas de racionaliza¢do, reducdo de desperdicios e otimizacdo da produtivida-
de.® A tabela 3 apresenta as quantidades de sobras sujas dos trés cardapio do RU.

Observou-se que, apods as intervencdes, ndo houve sobra suja dos pratos principais, o
que demonstra melhor aceitabilidade dos cardapios e redu¢do no desperdicio de alimentos
no RU. Foram encontrados resultados parecidos no estudo de Chaves,® também com indices
favoraveis em sua campanha contra o desperdicio em uma UAN.

Tabela 3. Resultados em Kg de sobra suja das dos pratos principais dos
cardapios sem e com intervencdo do restaurante universitario. Belém-PA, 2018.

Sobra suja Sem intervengao Com intervengao
Frango ao molho baiano 3,250 kg -
Carne guisada 0,150 kg -
Carne moida com soja 1,400 kg -
CONCLUSAO

Pode-se concluir que esta pesquisa alcancou resultados importantes para o RU e para
embasar outros estudos na area. Os testes de aceitabilidade e o resto-ingestao sdo ferra-
mentas que se completam, pois quando aplicados juntos, produzem resultados mais concre-
tos e compreensivos, pois ajudam a identificar cardapios com niveis elevados de rejeicdo e
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desperdicio, assim como pontos especificos de insatisfagdo dos comensais. A partir disso, é
possivel tomar as devidas providéncias para corrigir as irregularidades no cardapio e/ou no
processo de produgdo.

Por fim, as intervencdes gastrondmicas em UANs sdo de suma importancia, ja que ndo
requerem intervencdes grandiosas, mas pequenas modificacBes que ajudam a valorizar as
preparacdes do cardapio com 0os mesmos ingredientes e sem alterar custos, além de aumen-
tar a aceitabilidade e reduzir o desperdicio. Faz-se necessario ampliar pesquisas com essa
tematica nos restaurantes universitarios.
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