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Resumo

Introdugdo: O conhecimento do perfil, estado nutricional, habitos alimentares e grau
de satisfacdo dos clientes com o servico é essencial para o setor de alimentagdo
coletiva. Objetivo: Avaliar a produgdo, desperdicio e satisfagdo quanto as preparacoes
vegetarianas em uma universidade. Métodos: Estudo transversal conduzido em um
Restaurante Universitario do Espirito Santo, sendo que o do campus A servia almogo
e atendia a publico da area da salde e o do campus B servia almoco e jantar aos
estudantes das demais areas. A coleta de dados ocorreu em oito dias no restaurante
universitario do campus A e em 20 dias no do campus B, compreendendo a
mensuracdo da produgdo, desperdicio e aceitabilidade de alimentos. Resultados:
Verificou-se que a média de por¢des de sobra foi de 43+34 no campus A e de 5461114
e 36142 no almogo e jantar do campus B, respectivamente. A quantidade de restos
média por cliente foi igual a 29,0+9,9g no campus A e 29,1+5,5g e 18,7+3,8g no almo¢o
e jantar do campus B, respectivamente. Em 64,7% dos dias avaliados, a quantidade de
restos per capita estava acima do recomendado. Quanto a aceitabilidade das
preparacles vegetarianas no campus A, verificou-se maior e menor aceitacdo geral
para berinjela a parmegiana (84,4%) e proteina texturizada de soja com legumes
(68,89%), respectivamente. No campus B, a preparacdo mais aceita foi quibe com
abdbora (87,6%) e a menos aceita, polenta com proteina texturizada de soja (71,4%).
ConclusBes: Apesar do desperdicio, a aceitabilidade das preparaces foi satisfatoria,
sendo necessario o monitoramento continuo destes indicadores.

Palavras-chave: Vegetarianismo; Restaurante; Desperdicio de alimentos; Satisfagdo do
usuario.

Abstract

Introduction: Knowledge on the profile, nutritional status, eating habits, and degree of
customer satisfaction are essential for the collective food sector. Objective: To evaluate
the production, waste, and satisfaction regarding vegetarian preparations at a
university. Methods: This cross-sectional study was carried out in a university restaurant
in Espirito Santo state; the one on campus A served lunch to health workers and
students and the one on campus B, lunch and dinner for students from other areas.
Data collection took place in eight days at the restaurant on campus A and in 20 days
on campus B, comprising the measurement of food production, waste, and
acceptability. Results: We found that the average leftover portions were 43 + 34 on
campus A and 546 + 114 and 36 + 42 at lunch and dinner on campus B, respectively.
The average quantity of food waste per customer was equal to 29.0 + 9.9 g on campus
Aand 29.1 +£5.5gand 18.7 £ 3.8 g at lunch and dinner on campus B, respectively. In
64.7% of the days evaluated, the quantity of food waste per capita was above the
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recommended. As to the acceptability of vegetarian dishes on campus A, Eggplant
Parmigiana had the highest overall acceptance (84.4%) and Textured Soybean Protein
with Vegetables (68.89%) the lowest. On campus B, the most accepted preparation
was Kibbeh with Pumpkin (87.6%) and the least accepted, Polenta with Textured
Soybean Protein (71.4%). Conclusions: Despite the waste, the acceptability of the
preparations was satisfactory, and these indicators should be continuously monitored.

Keywords: Vegetarianism. University Restaurant. Food waste. Customer satisfaction.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, observa-se um aumento de realizacdo de refei¢cSes fora do ambito
domiciliar pela populagdo. Dados da Pesquisa de Orcamento Familiar de 2017-2018
demonstraram que, das despesas dos brasileiros com alimentag¢do, 32,8% sdo com alimentagdo
fora de casa, comparados a 31,1% e 24,1% da mesma pesquisa nos anos de 2008-2009 e 2003-
2004, respectivamente.’

Fatores como trafego intenso nos centros urbanos, prolongadas jornadas de trabalho, bem
como moradia estabelecida longe do trabalho, escola e universidade estdo entre os responsaveis
pelo crescimento dos indices de alimentacdo fora do lar.2

Para atender a essa demanda crescente, o mercado de alimentac¢do coletiva oferece varios
servicos a populacdo, que incluem as unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN) como os
restaurantes universitarios (RUs).3 Estes locais buscam fornecer refeicdes balanceadas a um preco
acessivel, considerando o atendimento das necessidades alimentares e nutricionais do seu
publico. Para isso é necessario conhecer o perfil dos usuarios, o estado nutricional, habitos
alimentares e a satisfacdo dos comensais com o servico.*

Em relacdo ao cardapio ofertado, os nutricionistas devem planejar refeicdes que atendam,
além da quantidade e qualidade nutricional, os aspectos sensoriais, sociais e culturais, para
despertar o interesse das pessoas em consumir suas refeicBes para assim, possibilitar aos
estudantes, que sao seu principal publico, condi¢8es fisioldgicas necesséarias para o desempenho
de suas atividades.?

A alimentacdo vegetariana diz respeito a restri¢do total ou parcial do consumo de produtos
de origem animal, podendo ser classificada como: ovolactovegetariana, lactovegetariana,
ovovegetariana, vegetariana estrita e vegana para aqueles que ndo utilizam nenhum derivado
animal na sua alimentacdo, sendo que 0s veganos ndo utilizam qualquer produto testado em
animais.>®

No Brasil e no mundo, o numero de adeptos ao vegetarianismo tem crescido. Em consulta
publica realizada pelo Instituto Brasileiro de Opinido Publica Estatistica (IBOPE), identificou-se que
o numero de vegetarianos no Brasil passou de 8% em 2012 para 14% no ano de 2018.78

No que concerne a aceitabilidade das preparacbes vegetarianas ofertadas em RUs,
considera-se mais dificil ainda satisfazer plenamente o publico onivoro, que geralmente ndo
apresenta familiaridade com os alimentos comumente utilizados nas prepara¢8es vegetarianas
em restaurantes universitarios como, por exemplo, as leguminosas e a protefna texturizada de
soja.?

Outra forma de avaliar aceitabilidade é pelo controle de desperdicio de alimentos, que pode
ser definido, de modo geral, como perdas que ocorrem durante a cadeia de producdo, desde a
produc¢do até o consumo alimentar. Essa perda pode ocorrer devido ao descarte ou nao utilizacdo
do alimento apto para consumo. As perdas e desperdicios de alimentos tém impacto negativo na
economia, sustentabilidade e na saude mundial.’®

Segundo Busato, Barbosa & Frares,'" no Brasil o descarte diario de alimentos poderia
alimentar mais de 10 milh8es de brasileiros diariamente. Sendo assim, o desperdicio é um fator
de grande relevancia e em UANs pode indicar falta de qualidade. E primordial controlar, comparar
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e avaliar os procedimentos e o desempenho das atividades realizadas por meio de um
planejamento adequado.

Esta pesquisa teve como objetivo avaliar a producdo, desperdicio e a satisfacdo quanto as
preparacdes vegetarianas em uma universidade.

MATERIAIS E METODOS

Estudo transversal realizado em um restaurante universitario vinculado a uma instituicdo publica do
Espirito Santo. Um dos RUs esta situado no campus da saude (campus A) e oferece apenas o almogo,
enquanto o outro, no campus que atende as demais areas (campus B), oferece almoco e jantar. No total, sdo
atendidos cerca de 3.500 comensais por dia nestes locais nos servicos de almoco e jantar, sendo que
aproximadamente 40% (1.400 pessoas) consomem o prato vegetariano ofertado pelos restaurantes.

A coleta de dados ocorreu nos meses de outubro e novembro de 2019, sendo oito dias durante o
almogo no campus A e 20 dias no campus B no almogo e jantar. Foram mais dias de coleta no campus B por
este atender a um numero maior de comensais. Nesse periodo foram avaliados a producdo, distribuicdo,
desperdicio e aceitabilidade das preparac8es vegetarianas.

O processo de producdo das refeicdes foi verificado por 20 dias (8 no campus A e 12 no campus B),
sendo a quantidade da producdo obtida através da multiplicacdo da quantidade de por¢des que uma cuba
fornece pela quantidade de cubas produzidas. Quanto a distribuicdo dos pratos vegetarianos e ao
desperdicio de alimentos, os dados foram obtidos em 26 dias (8 no campus A e 18 no campus B) e 17 dias (6
no campus A e 11 no campus B), respectivamente. A aceitabilidade foi investigada em 27 dias, sendo oito no
campus A e 19 no campus B.

O resto foi avaliado considerando a quantidade de alimentos deixados nos pratos por comensais
conforme a equacao:

Peso total dos restos (g)

Resto de alimentos = - - -
©) n? de comensais atendidos no almogo ou jantar

A balanca plataforma da marca Balmak®, capacidade maxima de 500 kg e precisdo de 100g, foi
utilizada para todas as pesagens.. A quantificacdo e a classificacdo dos restos foram feitas conforme
recomendacdo de Vaz,'? considerando-se adequados os valores inferiores a 30 g por pessoa.

A partir do registro da quantidade de porc¢des vegetarianas servidas segundo tipo de refeicdo (almoco
ou jantar), estimou-se o percentual de distribuicdo pela seguinte formula:

L n? de porgdes das preparagdes vegetarianas servidas
% de distribuicao = °g - x 100
n? de comensais

A sobra das preparacdes vegetarianas, que consiste no alimento preparado que ndo foi distribuido,'
foi investigada por 20 dias (8 no campus A e 12 no campus B), sendo o valor encontrado através da subtracao
da quantidade de refei¢8es produzidas pela quantidade de refei¢8es distribuidas.
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Em relacdo a aceitabilidade das prepara¢des vegetarianas, a avaliacdo foi realizada com a abordagem
do comensal que optou por consumir o prato vegetariano. Estes comensais receberam um informativo com
a apresentacao, objetivo e convite para participacdo na pesquisa e foram abordados pelos pesquisadores
na saida dos RUs. Nesse momento, foram esclarecidas as dlvidas e fornecidas informag¢des detalhadas
sobre o projeto.

Aqueles que manifestaram interesse em participar do estudo assinaram o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido em duas vias - uma para o0s pesquisadores e a outra para o participante. Apos o
consentimento, os participantes responderam a um breve questiondrio contendo perguntas
sociodemograficas, da frequéncia de consumo alimentar no restaurante e de aceitabilidade do prato
vegetariano ofertado no dia.

As prepara¢des vegetarianas com os atributos avaliados durante a pesquisa foram: abobrinha com
proteina texturizada de soja; berinjela a parmegiana; berinjela recheada com proteina texturizada de soja;
escondidinho de cara com proteina texturizada de soja; falafel; omelete de forno; ovos mexidos; polenta com
lentilha; polenta com proteina texturizada de soja; proteina texturizada de soja com legumes; quibe com

abdbora; quibe vegetariano; torta de canjiquinha e torta de soja.

Os atributos sabor, aroma, textura, aparéncia e aceitagdo geral foram avaliados em uma escala do tipo
Likert de cinco pontos, com notas de 1 (desgostei muitissimo), 2 (desgostei), 3 (ndo gostei nem desgostei), 4
(gostei) e 5 (gostei muitissimo).’® O indice de aceitabilidade (IA) de cada atributo foi calculado por meio da
equacdo abaixo, sendo consideradoa IAs satisfatérios aqueles maiores que 70%.'

Ax100
B

1A (%) =

Em que: A= nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao produto.

Estimou-se o percentual médio de por¢Ses vegetarianas distribuidas pela seguinte equagdo:

n? de porgbes vegetarianas distribuias no dia x 100
n? de comensais atendidos no dia
n? de dias em que a preparagio foi servida

% médio de porgdes vegtarianas distribuidas =

Os dados foram armazenados no programa Microsoft Excel e analisados no programa SPSS (Statistical
Package for the Social Sciences), versdo 21.0. Os resultados obtidos foram apresentados na forma de
estatistica descritiva com dados em frequéncia (%), graficos, média, desvio-padrdo, minimo, maximo e
mediana. Foram realizados testes de associacdo (Qui-quadrado) e testes de comparacdo de grupos. Para
testar a normalidade das variaveis numéricas, foi aplicado o teste Kolmogorov-Smirnov. Para os dados com
distribuicdo paramétrica, realizou-se o teste t de Student; e para os dados com distribui¢cdo ndo paramétrica,
o teste de Mann-Whitney. Para todos os testes foi adotado o nivel de significancia de p<0,05.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade
Federal do Espirito Santo com o parecer sob 0 n°® 3.445.226 e CAAE 14084019.2.0000.5060.
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RESULTADOS

Na tabela 1, estdo apresentados os resultados referentes ao nimero de comensais atendidos, por¢des
produzidas, distribuidas, sobra das preparac¢des vegetarianas e quantidade de resto dos dias avaliados.

Tabela 1. Caracterizacdo do nimero de comensais, das preparag@es vegetarianas e do desperdicio de acordo com os campi do
restaurante universitario. Vitéria-£S, 2019.

InformagBes Campus A Campus B Valor de p**
N° médio de comensais
Almoco 593+92 1841 +262 <0,001
Jantar - 539+89
Valor de p* <0,001
N° médio de por¢Bes vegetarianas produzidas P
Almogo 169+57 546 +152 <0,001
Jantar 0 215+34
Valor de p* <0,001
N° médio de por¢des vegetarianas  distribuidas
AImogo
Jantar 123455 395+112 <0,001
Valor de p* 00 183+40
<0,001
Quantidade média de sobra das preparaces
vegetarianas @
Almogco 43+34 150+ 114 0016
Jantar 36+42
Valor de p* 0,007
Quantidade média de restos per capita (g)° Almogo
Jantar 290+99 291+55 099
Valor de p* - 187+38

018
*Comparagdo entre almogo e jantar do campus B ** Comparacdo do almogo entre campus A e B.
2 Teste de Mann-Whitney, P Teste t de Student, p<0,05.

Verifica-se que o numero de comensais atendidos no almog¢o do campus B foi superior ao do
campus A e ao jantar do campus B. Tendo em vista essa diferenca, a producdo de preparacoes
vegetarianas também foi maior no almog¢o do campus B. Estes resultados podem ter influenciado
na maior quantidade de sobra limpa identificada no campus B, especialmente no almoc¢o. Ressalta-
se que em quatro dias avaliados a sobra limpa foi igual a zero (1 dia de almoc¢o no campus A, 1 dia
de almoc¢o no campus B e 2 dias de jantar no campus B).

No que concerne ao resto per capita (em gramas), verificou-se que no campus A, a média+DP
encontrada foi de 29,0+9,9 g, variando de 17,2 a 42,1 g. No campus B, identificou-se que no almogo
a média de resto per capita foi de 29,1+5,5 g, com resultados entre 21,4 a 34,3g. No entanto, a
meédia do jantar foi superior as demais (33,2+3,9 g), com variacdo de 27,5 g a 38,2g. Nao houve
diferenca na quantidade de resto do almoco entre os dois campi (p=0,99) e entre almoco e jantar
de campus B (p=0,18).

Quanto a classificacdo da quantidade de resto per capita, observou-se que o campus B
apresentou maior inadequacdo do que o campus A (figura 1), porém ndo foi encontrada diferenca
estatisticamente significante (p=0,20).
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Figura 1. Classificagdo da quantidade de resto per capita, segundo campus de estudo. Vitéria-ES, 2019.
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Teste do qui-quadrado, p=0,20.

As informac¢8es relacionadas ao indice de aceitabilidade e ao percentual de por¢8es
vegetarianas distribuidas encontram-se dispostas na tabela 2. Verificou-se que, no campus A, a
preparacdo vegetariana com maior aceitacdo geral foi berinjela a parmegiana (84,4%) e a proteina
de texturizada de soja (PTS) com legumes, a menos aceita (68,89%). Por outro lado, no campus B,
a preparagdao mais aceita foi o quibe com Abdbora e a menos aceita, a Polenta com PTS (87,6% e
71,4%, respectivamente).

Nota-se que, no campus A, todas as preparac¢8es tiveram o |A de aceitagdo geral acima de
70%, exceto a proteina texturizada de soja com legumes (68,89%), que recebeu IA acima de 70%
apenas no atributo aparéncia. Levando em considerac¢do todos os atributos investigados (sabor,
aroma, textura, aparéncia e aceita¢do geral), no campus A, as preparacdes quibe vegetariano,
abobrinha com proteina texturizada de soja, escondidinho de card com proteina texturizada de
soja e berinjela a parmegiana obtiveram IA acima de 70% em todos os atributos. Esta Ultima
apresentou tanto uma maior aceitacdo geral quanto um maior percentual médio de por¢8es
distribuidas. Por outro lado, embora a proteina texturizada de soja com legumes tenha obtido um
IA de aceitacdo geral inferior as demais, a preparagdo que obteve o menor percentual médio de
porc¢8es distribufdas foi a polenta com lentilha (tabela 2).
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Tabela 2. Aceitabilidade das preparacdes vegetarianas, segundo campi do restaurante universitario. Vitoria-ES, 2019.

IA (%)

Sabor Aroma Textura Aparéncia Aceitacdo % médio de por¢Bes
Preparagdes Geral vegetarianas

distribuidas*

CAMPUS A
Quibe vegetariano 837 723 743 80,6 82,6 325
Torta de soja 800 692 721 67,5 76,2 21,0
Abobrinha com proteina texturizada de soja 71,7 7463 7902 90,73 80,0 156
Polenta com lentilha 825 6875 8625 8625 81,25 94
Falafel 774 6696 7304 7174 76,52 308
Escondidinho de card com proteina texturizadadesoja 873 7273 8182 78718 83,64 134
Proteina texturizada de soja com legumes 622 6148 6883 7778 68,39 130
Berinjela a parmegiana 874 8111 8056 8723 84,44 357
CAMPUS B
Quibe vegetariano 844 762 776 819 837 322
Torta de Soja 810 738 757 778 798 26,7
Polenta com lentilha 808 725 76,7 76,7 792 138
Falafel 794 697 732 72,7 798 31,1
Escondidinho de cara com proteina texturizadadesoja 780 723 775 82,5 793 232
Polenta com proteina texturizada de soja 684 661 707 770 714 155
Torta de canjiquinha 797 741 708 81,6 74,7 223
Berinjela recheada com proteina texturizadadesoja =~ 825 788 769 852 813 324
Omelete deforno 804 728 787 80,8 804 372
Ovos mexidos 749 728 733 68,7 738 194
Quibe com abdbora 895 781 829 85,7 87,6 29,5

*% médio de por¢Bes vegetarianas distribuidas={(n° de por¢des vegetarianas distribuidas no dia/total de clientes atendidos)]*100/n° de
dias em que a preparagdo estava no cardapio.

No campus B, observou-se IA de aceitagdo geral acima de 70% em todas as preparag¢des. Considerando
os demais atributos, a polenta com proteina texturizada de soja obteve IA menor que 70% no sabor (68,4%)
e no aroma (66,1%). Além disso, o falafel obteve IA abaixo de 70% no aroma (69,7%) e os ovos mexidos
obtiveram na aparéncia 68,7%.
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No que concerne ao percentual médio de distribuicdo de preparac8es vegetarianas, percebe-se no
campus A que, apesar de a proteina texturizada de soja com legumes ter obtido o menor |A de aceita¢do
geral entre todas as preparacdes avaliadas, seu percentual médio de distribuicdo (13%) foi maior que o da
polenta com lentilha (9,4). No campus B, a polenta com lentilha também teve o menor percentual de
distribuicdo (13,8%); entretanto, a prepara¢do polenta com proteina texturizada de soja, que obteve o IA de
aceitacdo geral (71,4%) menor que a polenta com lentilha (79,2%), obteve um percentual médio de
distribuicdo de 15,5%.

DISCUSSAO

Os resultados encontrados neste estudo demonstraram que o nimero de comensais atendidos pelo
RU foi proporcional ao quantitativo de producdo, distribuicdo e sobra limpa das preparac¢des vegetarianas.
O resto per capita foi superior ao recomendado na maioria dos dias avaliados, mas ndo houve diferenca
entre os campi e entre o almoco e o jantar do campus B. Quanto a aceitabilidade das prepara¢des
vegetarianas, observou-se que embora o indice especifico para os atributos tenha variado, o IA de aceitacdo
geral foi satisfatério para a maioria das preparag¢des. Além disso, identificou-se que o percentual médio de
distribuicdo dessas preparac¢8es ndo foi proporcional ao IA.

Uma preparacao é considerada com boa aceitabilidade pelos clientes quando seu IA é superior a
70%.">1® Sendo assim, das oito preparacoes avaliadas no campus A e 11 avaliadas no campus B, apenas uma
obteve IA de aceitacdo geral inferior a 70%, que foi a proteina texturizada de soja com legumes. Pode-se
considerar que, no geral, as preparacdes avaliadas possuem um IA aceitavel. Nota-se que o atributo que
obteve menor IA entre as preparacdes foi 0 aroma, em seis preparacoes.

Contrapondo-se aos achados do presente estudo, em pesquisa realizada na Universidade do Estado
do Rio de Janeiro analisando a relacdo entre o cardapio e o desperdicio de um restaurante universitario, as
pessoas entrevistadas relataram que o fator mais determinante para aceitabilidade e desperdicio é o sabor."’
Em contraste, os maiores problemas relatados em uma preparacdo com base de proteina vegetal foi a
textura.'®

No percentual médio de por¢des de preparacdes vegetarianas distribuidas no campus A, observa-se
que apesar de a proteina texturizada de soja com legumes ter obtido um IA menor que a polenta com
lentilha, o percentual médio de distribuicdo foi menor no dia da polenta com lentilha. Isto pode ter ocorrido
devido a combinagdo de cardapio do dia, visto que no dia em que a proteina texturizada de soja com legumes
foi a opcdo vegetariana, a proteina animal servida foi o carré suino grelhado. Quanto ao dia da op¢do polenta
com lentilha, o prato proteico de origem animal servido foi linguica de frango. Ressalta-se que em estudo de
Nascimento et al,,'® realizado em um restaurante universitario no Espirito Santo, um dos pratos principais
de origem animal menos aceito foi a carne suina (IA=91%) e o mais aceito foi o frango (IA=94%).

No campus B, a repeticdo de cardapio também pode ter influenciado, visto que a polenta com proteina
texturizada de soja obteve um IA menor que a polenta com lentilha, mas apresentou um percentual médio
de distribuicdo maior quando comparado a polenta com lentilha, ambas ofertadas no almoc¢o. No dia da
polenta com proteina texturizada de soja, a proteina animal servida foi fricassé de frango, e no dia da polenta
com lentilha, quibe. O fricassé de frango foi servido trés vezes no almogo durante nossa pesquisa, enquanto
0 quibe foi servido somente uma vez. Diante disso, torna-se interessante uma avaliagdo dos cardapios,
substituindo preparac¢des repetitivas, além de averiguar as preferéncias da clientela a fim de aumentar a
aceitabilidade dos clientes.?°
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Em relacdo a sobra, apesar de a quantidade média encontrada ter sido insatisfatéria, em quatro dias
avaliados os valores foram iguais a zero. O excesso de sobra limpa é um problema comum em UANSs,?! visto
que geralmente estad relacionado a um processo de producdo bem definido, com controle de cubas,
rendimento e do nimero de usuarios, além de questdes de estrutura fisica e comportamento alimentar do
comensal.?? Entretanto, quando mantida em condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas que atendam a
legislacdo, a sobra limpa pode ser utilizada na refeicdo seguinte.?!

Considerando a quantidade de resto per capita, os resultados se assemelham aos do estudo de
Nascimento et al."” realizado em um RU do Instituto Federal do Espfrito Santo - Campus Santa Tereza, onde
foram encontrados valores de Ri/cliente entre 27 e 40g por pessoa. Borges et al.,?* avaliando o resto-ingestdo
de um RU em Minas Gerais, verificaram a média de Rl/cliente de 37,8g, o que fica proximo dos resultados
encontrados nesta pesquisa. Em contrapartida, a avaliagdo do desperdicio de alimentos em um RU do Piaui
resultou em peso médio de Rl/cliente de 167,6g, valor bem acima do encontrado neste estudo.?*

Nesse contexto, vale ressaltar que os restos deixados pelo cliente podem ser influenciados por
diversos fatores como, por exemplo, a qualidade da refeicdo, temperatura da preparacdo, apetite do
comensal, tamanho da por¢do servida, clima etc.?® Embora o ideal de RI por pessoa seja inferior a 15g, Vaz'?
considera valores aceitdveis aqueles que ficam entre 15 e 45g por cliente. Sendo assim, torna-se necessario
que a UAN quantifique os indicadores de desperdicio por um determinado periodo e estabeleca seu
parametro préprio de indice de restos.?”

Os valores encontrados acima dos recomendados na literatura refletem a importancia de se conhecer
os fatores que sdo responsaveis por esse desperdicio em UAN, como por exemplo, conhecer as preparacg8es
do cardapio que ndo agradam a clientela a fim de adequar o modo de preparo para melhorar a aceitacdo,
além de padronizar e orientar para o porcionamento adequado das prepara¢des. O desperdicio de
alimentos é foco de discussdo mundial e de criacdo de politicas publicas, pois atinge cerca de 1,3 bilhdo de
toneladas por ano.?® No Brasil, um dos principais fatores responsaveis por esse desperdicio é a falta de
conscientizacdo social sobre a quantidade de residuos produzidos que poderiam ser reaproveitados.?

CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos, identificou-se elevado desperdicio de alimentos nos locais avaliados.
Assim, destaca-se a necessidade do monitoramento continuo da producdo e do desperdicio, visando ao
controle, economia para o servico de UAN e beneficios ao meio ambiente.

Apesar de terem sido encontrados valores de aceitacdo geral satisfatorios para a maioria das
preparacdes vegetarianas, muitas delas obtiveram menores indices de aceitabilidade para atributos

especificos. A avaliacdo periddica da aceitabilidade das prepara¢des pelos comensais é essencial para
planejar cardapios adequados e identificar preferéncias alimentares.

Além disso, os resultados desta avaliagdo poderdo promover melhoria no atendimento prestado pela
UAN e, consequentemente, podem contribuir para atenuar o desperdicio através da diminui¢do da producdo
e aumento da qualidade sensorial das preparacdes para melhor aceitacdo pelos comensais.

Os achados do presente estudo poderdo contribuir para o direcionamento de medidas corretivas em
UAN e podem servir como subsidio para propostas de intervencdo e realizacdo de outros estudos voltados
para essa tematica, especialmente, da avaliacao de satisfacdo quanto as preparac¢des vegetarianas, visto que
ha escassez de estudos nessa area.
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