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Impacto de uma campanha contra desperdicio
de alimentos em um restaurante universitdrio

Impact of a campaign against food waste in a university
restaurant

Resumo

Introdug¢do: O desperdicio de alimentos em Unidades de Alimenta¢do e Nutri¢do
ocorre em todo o processo produtivo, e uma das formas de quantifica-lo é através do
rejeito e indice de resto-ingesta (IR). Objetivo: Este estudo objetivou avaliar o impacto
de uma campanha contra o desperdicio de alimentos, realizada em um restaurante
universitario, sobre o peso do rejeito e IR das refeicSes, almogo e jantar. Método: A
campanha, junto a clientela do restaurante, ocorreu em abril de 2019, com atividades
de sensibilizacdo contra o desperdicio de alimentos. Foram coletados dados de peso
de preparac@es distribuidas e do rejeito alimentar, para o calculo do IR, nos meses
anterior e posterior as a¢8es de educacdo alimentar e ambiental da campanha. Os
dados obtidos de peso do rejeito e IR foram submetidos a estatistica descritiva e de
comparagdo de médias, considerando p-valor < 0,05. Resultados; Na refeicdo almoco,
a campanha ndo levou a mudangas estatisticamente significativas sobre o peso do
rejeito e do IR. No jantar, entretanto, houve reducgdo estatistica significativa (p = 0,02),
ap6s a campanha, no rejeito alimentar, com redu¢do média de 8 Kg no rejeito
produzido, e no IR (p < 0,001), com redu¢do média de 1,8% no indice. Concluséo:
Verificou-se que as a¢des pontuais de sensibilizagdo desenvolvidas impactaram o
comportamento do comensal e reduziram o desperdicio de alimentos.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos. Alimentacdo coletiva. Educacdo Alimentar e
Nutricional. Servicos de alimentacdo.

Abstract

Introduction: Food waste in Food Services occurs throughout the whole production
process. Reject and food leftover index (FLI) are some of the ways to quantify it.
Objective: This study aimed to evaluate the impact of a campaign against food waste,
conducted in an university restaurant, about the weight of food rejects and FLI for
lunch and dinner. Methods: The campaign targeting the restaurant’s clientele took
place in April 2019, with awareness activities against food waste. Data on the weight of
distributed preparations and food rejects were collected for FLI calculation, in the
months before and after the food and environmental education actions of the
campaign. The data obtained for food rejects weight and FLI were subjected to
descriptive statistics and mean comparison, considering p-value < 0,05. Results: At
lunch, the campaign did not lead to statistically significant changes in the weight of
food rejects and FLI. However, at dinner there was a statistically significant reduction
(p = 0.02) in food waste after the campaign, with an average reduction of 8 kg in the
rejected produced, and in FLI (p < 0,001), with an average reduction of 1.8% in the
index. Conclusion: It was found that the specific awareness-raising actions developed
impacted the behavior of diners and reduced food waste.


https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://orcid.org/0000-0003-0511-4229
https://orcid.org/0000-0002-5383-6472
https://orcid.org/0000-0002-8569-0826
https://orcid.org/0000-0002-3658-287X
https://orcid.org/0000-0001-7252-4434
https://orcid.org/0000-0002-3932-4411
https://orcid.org/0000-0002-8113-3395
https://orcid.org/0000-0003-0370-5690
https://orcid.org/0000-0001-5003-8187
https://orcid.org/0000-0001-8268-4220
https://orcid.org/0000-0003-0133-4136
https://orcid.org/0000-0002-7402-1846
https://ror.org/04wn09761
https://ror.org/04wn09761

DEMETRA

Keywords: Food waste. Collective feeding. Food and Nutritional Education. Food
services.



@ Campanha contra desperdicio de alimentos

INTRODUCAO

Estima-se que um ter¢o dos alimentos produzidos anualmente no mundo, para consumo humano, é
perdido ou desperdicado.” A perda de alimentos é conceituada como a diminui¢do da massa comestivel de
alimentos nas fases de producao, colheita e processamento. Quando essa perda ocorre no final da cadeia

alimentar humana, é denominada desperdicio e se relaciona com o comportamento dos varejistas e
consumidores.?

A Organizacdo das Na¢Bes Unidas, por meio dos “Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel” incluidos
na “Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sustentavel”, prop8e que até 2030 sejam assegurados padrdes
de producdo e de consumo sustentaveis (Objetivo 12). Uma das formas pelas quais tal objetivo deve ser
atingido inclui a reducdo, pela metade, do desperdicio de alimentos per capita mundial, nos niveis de varejo
e do consumidor.?

O desperdicio de alimentos no nivel do consumidor estd associado a uma combinacdo de fatores
externos, pessoais e comportamentais, todos influenciados por questdes culturais.* No contexto de
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), uma das principais problematicas é a gera¢do e destinacdo de
residuos organicos associados ao desperdicio de alimentos. Esse tema tem mobilizado a comunidade
cientifica e gestores das unidades com vistas a minimizar o desperdicio e os prejuizos econdmicos e ao meio
ambiente associados.?

O desperdicio de alimentos em UAN pode ocorrer em todo o processo de sua producdo, desde o
recebimento até a distribuicdo. Os residuos organicos que estdo associados ao desperdicio incluem (1) as
partes do alimento que ndo precisam ser retiradas e 0 s&o, nas etapas de pré-preparo ou preparo;*(2) sobras
das preparac¢Bes expostas na distribuicdo que ndo foram consumidas e precisam ser descartadas,
denominadas sobras sujas ou restos;*’ e (3) sobras (ou partes) da refeicdo deixadas pelo comensal no
prato, denominadas rejeito alimentar ou restos de ingestdo.*’ No presente trabalho, usaremos as seguintes
denominagdes: “Restos” para os alimentos que foram exposto no balcdo de distribuicdo e “Restos de
ingestdo” para o que o fica no prato do comensal e é desperdicado.

Os dados sobre rejeito sdo utilizados para calcular o indice de resto-ingesta ou resto-ingestdo (IR), que
¢é definido como a relacdo percentual entre o peso da refeicdo rejeitada pelo comensal e o peso das
preparacoes distribuidas.” Esse indice tem sido utilizado como ferramenta para quantificar o desperdicio em
UAN.6'8’1O

Entre os principais fatores apontados como influenciadores no aumento do indice de resto-ingestdo
em UAN, estdo: planejamento inadequado do cardapio e de volume de refeicdes produzidas, frequente
repeticdo de prepara¢gdes, ma apresentacdo ou aparéncia dos alimentos servidos, preparacfes
incompativeis com os habitos alimentares dos comensais, porcionamento errado e uso de utensilios
inadequados."3

Uma avaliacdo acerca do desperdicio de alimentos em UAN demonstrou que os restaurantes
universitarios brasileiros apresentam IR e sobras acima do aceitavel.’ Nesse contexto, a prevencado tem sido
considerada como a melhor estratégia contra o desperdicio. A criacdo de campanhas de sensibilizacdo que
ressaltam a importancia da redu¢do do desperdicio de alimentos pode influenciar diretamente o
comportamento do comensal e auxiliar na redu¢édo do desperdicio.*">"°

Desde 2015, o Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal do Rio Grande do Norte (UFRN)
realiza campanhas anuais de sensibilizacdo dos comensais voltadas para a reducdo do desperdicio de
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alimentos, utilizando diferentes metodologias. O objetivo deste estudo foi analisar os efeitos da campanha
de sensibilizagdo contra o desperdicio de alimentos, pela clientela, realizada no RU da UFRN no ano de 2019.

METODO
Desenho do estudo

Trata-se de um estudo observacional, quantitativo e descritivo, realizado no RU a partir de dados do
rejeito alimentar da clientela coletados antes e apds uma campanha de sensibiliza¢do contra o desperdicio
de alimentos, conduzida pelas nutricionistas de producdo e estagiarios. A campanha ocorreu no més de abril
de 2019, considerando dados do indice de resto-ingestdo entre margo e maio de 2019, nas refeicdes de
almogo e jantar.

Caracterizacao da UAN

O RU produz, diariamente, cerca de 2.500 almoc¢os e 1.400 jantares, atendendo alunos, docentes e
servidores técnico-administrativos da instituicdo. O servico ofertado é do tipo autosservico com
porcionamento do prato principal e sobremesa a partir de tamanho de porcao predefinido.

O cardapio varia de acordo com a refeicdo, sendo o almoco composto por entrada (salada crua/cozida
OouU raizes/ tubérculos), prato principal (carne bovina/suina, frango, peixe ou opg¢do vegetariana),
acompanhamentos (arroz, feijdo e farofa/ cuscuz/ pirdo), sobremesa (doce ou fruta) e suco. O jantar é
composto por entrada (a base de sopas, papas ou munguza), prato principal (carne bovina, frango ou op¢ao
vegetariana), acompanhamento (arroz/ macarrdo/cuscuz e pdo), sobremesa (somente fruta) e bebida (suco
ou café com ou sem leite).

Campanhas de sensibilizacao

As campanhas de sensibilizacdo ocorrem anualmente no RU e tiveram inicio a partir da necessidade
de reduzir o desperdicio de alimentos por parte dos comensais. Os recursos metodoldgicos utilizados na
campanha de 2019 inclufram:

+ Pesagem, em tempo real, dos restos de ingestdo deixados nos pratos dos comensais, em ambas as
refeicdes, pelos colaboradores da &rea de devolucdo e de higienizacdo de pratos e utensilios. A medida que
0s comensais devolviam o prato para higienizacdo, os restos de ingestdo deixados nos pratos eram
descartados em uma lixeira sob a qual havia uma balanca de plataforma. O visor da balanca foi afixado na
parede externa dessa area, voltada para o refeitdrio e, assim, os comensais podiam ver, em tempo real, o
peso do desperdicio gerado na refeicdo a partir do rejeito alimentar. Materiais descartaveis, 0ssos e cascas
de frutas, por meio do auxilio dos colaboradores, foram descartados em recipientes separados (Figura 1 -
Material suplementar).

- Disponibilidade de uma balan¢a portatil, para pesagem dos restos de ingestdao no prato de cada
comensal, no momento em que o prato era deixado na area de devolucdo e higienizacdo de pratos e
utensilios (Figura 2 - Material suplementar).

+ Aplicagdo de questionario com os usuarios que desperdicaram a refei¢do (visualmente identificados
na salda do restaurante como aqueles cujos pratos apresentavam restos de ingestdo), 0s quais eram
abordados pela estagiaria de Nutricdo, convidados a quantificar o desperdicio e questionados quanto a
motivacdo que os levou ao desperdicio (Figura 3 - Material suplementar).

+ Exposicdo para degustacgdo, no refeitério, de receitas preparadas com partes usualmente descartadas
de legumes e frutas (Figuras 4, 5 e 6 - Material suplementar).
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+ llustracBes na area de entrada dos comensais e na area de distribui¢do relacionadas ao desperdicio
e as perdas de alimentos no mundo, e quantidade de dgua desperdicada quando alimentos deixam de ser
consumidos e sdo jogados no lixo (Figuras 7, 8, 9 e 10 - Material suplementar).

- Dicas fixadas nas mesas, sobre medidas que podem ser tomadas pelos comensais para reduzir o
desperdicio.

+ Exibicdo de videos no refeitério sobre dados referentes a perdas de alimentos no mundo, pegadas
hidrica e de carbono dos alimentos e de outras campanhas realizadas recentemente, a fim de promover a
sensibilizacdo sobre impactos causados pelo desperdicio de alimentos.

Avaliacao do desperdicio

Para avaliacdo do desperdicio de alimentos, foi utilizado o indice de resto-ingesta (IR), calculado a partir
de dados quantitativos de prepara¢des produzidas no restaurante. O IR é representado pela relagdo
percentual entre o peso da refeicdo desperdicada (restos de ingestao) e o peso da refeicdo distribuida, como
descrito na Equacdo (1),° a seguir:

(1)IR = pesodorestosdeingestdox100 + pesodarefeiciodistribuida

Os dados de peso da refeicdo distribuida e dos restos de ingestdo foram obtidos por meio de pesagem
direta das prepara¢des antes de serem servidas e dos restos de ingestdo dos pratos dos comensais,
respectivamente. Ndo foram consideradas nessa pesagem as partes dos alimentos denominadas como ndo
comestiveis (0ss0s e cascas de frutas). As informac8es foram anotadas no instrumento “Mapa de controle
de refeicao servida” (Figuras 11 e 12 - Material suplementar) utilizado nos procedimentos de rotina do RU
para registro de informac8es concernentes a producdo e distribuicdo das refei¢8es. Para a realizacdo deste
estudo, foram coletados dados de almogo e jantar de todos os dias da semana, referentes aos meses
anterior (margo) e posterior (maio) a realizacdo da campanha. Os valores de IR foram classificados da
seguinte forma: de 5 a 10% foi considerado “bom”; de 10 a 15%, “regular”; e acima de 15%, “ruim”."?

Os dados foram tabulados e analisados estatisticamente no software Microsoft Excel®. Utilizou-se o
teste de normalidade Shapiro-Wilk para verificagdo da normalidade dos dados. Para testar diferencas entre
as variaveis continuas, foi utilizado o teste t de Student, adotando-se um nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS

A Tabela 1 apresenta os dados médios do peso das preparacées servidas, peso do rejeito alimentar e
do IR referentes aos meses anterior (marco) e posterior (maio) a campanha.

No jantar, houve diminuicdo estatistica significativa (p = 0,02) no peso do rejeito alimentar apds a
campanha, com redu¢do média de 8 Kg do rejeito produzido. Como consequéncia dessa diminui¢do, houve
reducdo estatistica significativa do IR (p < 0,001), com reducdo média de 1,8% no indice.

No almogo, ndo houve mudanca estatistica significativa tanto em relagdo ao peso do rejeito produzido
guanto ao IR. Os valores de IR foram classificados como “bom”, antes e apds a campanha, como observados
na tabela.
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Tabela 1. Peso das preparacdes servidas, peso do rejeito e indice de resto-ingesta antes e apés a campanha de
sensibilizacdo sobre desperdicio realizada no Restaurante Universitario (UFRN) em 2019. Natal, RN.

o Antes da Apds a

Variaveis p- valor
campanha campanha

Peso das preparacdes servidas (kg)?
Almogo 1465 (240) 1500 (190) 0,62
Jantar 747 (116) 817 (195) 0,19
Peso do rejeito (kg)®
Almogo 93 (28) 88 (18) 0,58
Jantar 50(9,3) 42 (12) 0,02
Indice de resto-ingesta (%)°
Almoco 6,4 (1,8) 5,9 (0,9) 0,18
Jantar 6,9 (1,5) 51(1,1) 0,001

@Média (desvio padrao).

DISCUSSAO

A campanha de sensibilizagdo realizada em abril de 2019 com os comensais do RU da UFRN teve uma
resposta satisfatéria no que concerne a refei¢cdo do jantar, com redugdo estatisticamente significativa tanto
no rejeito alimentar quanto no IR nos meses anterior (margo) e posterior (Maio) a realizacdo da campanha.
Essas campanhas sdo utilizadas como ferramenta no combate ao desperdicio em restaurantes, tendo sido
avaliadas em UAN de empresas'®?% e em restaurantes populares.?’

Em um RU, resultados semelhantes aos encontrados em nossa pesquisa foram obtidos por Borges et
al.,'® que ap6s campanha de sensibilizacdo contra o desperdicio, observaram reducédo de 8,68% para 6,20%
no IR. Outros estudos demonstraram a eficacia da aplicacdo de estratégias de conscientizacdo na reducdo
de valores per capita de IR no curto prazo.'’"?

Entretanto, apesar desses resultados, é importante considerar que campanhas pontuais ndo surtem
efeito por longos periodos, sendo necessarias agdes permanentes e sistematicas para manutencdo de
baixos IR.?? Conhecer quais preparacoes estdo associadas a maiores indices de desperdicio na unidade
também pode contribuir para a reducdo do IR em longo prazo. Nascimento et al.'® observaram uma relagdo
inversamente proporcional entre o IR e o indice de aceita¢cdo de preparac8es especificas. Rever preparagdes
com baixa aceitacdo deve, entdo, ser incluida como estratégia para reducao do desperdicio em UAN.

A importancia de reduzir o desperdicio perpassa, ainda, o prejuizo financeiro. O custo do desperdicio
de alimentos em uma UAN também pode ser estimado por meio dos restos de alimentos. Costa et al.®
observaram uma média diaria de R$ 572,59 (quinhentos e setenta e dois reais e cinquenta e nove centavos),
referente a 80,44 kg de alimentos desperdicados em um RU no Norte do Brasil. Pesquisa semelhante foi
realizada no RU da UFRN no ano de 2015. Na época, o custo médio didrio estimado do desperdicio foi de R$
1.770,80 (um mil, setecentos e setenta reais e oitenta centavos), referentes ao valor médio de 142,55 kg de
alimentos.?3

Apesar de a andlise do custo médio do desperdicio ndo ter sido o objetivo deste trabalho, é importante
considerar que, diante desses resultados, a reducdo dos valores médios do rejeito apds a campanha foi um
aspecto positivo. Sugerimos o desenvolvimento de novos estudos para analisar tal impacto.

Apesar de a destina¢do desses residuos ser uma responsabilidade das UAN, o combate ao desperdicio
deve estar entre as prioridades. Alimentos originalmente destinados ao consumo humano que saem da
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cadeia alimentar humana sdo considerados perda ou desperdicio, mesmo que sejam direcionados para um
uso ndo alimentar.” Nesse sentido, os servicos produtores de refeicdes devem utilizar estratégias que visem
minimizar o desperdicio de alimentos, garantindo que as etapas de planejamento, producdo e distribuicdo
de refeicdes cumpram principios de saudabilidade e sustentabilidade.?*

Algumas estratégias podem ser utilizadas em UAN no combate ao desperdicio, como a realiza¢do de
intervenc@es de sensibilizacdo contra o desperdicio de alimentos junto aos comensais, avaliagdo rotineira de
cardapio, uso de indicadores proprios para a unidade e treinamento ou capacitagdo dos funcionarios em
assuntos relacionados a manipulacdo segura de alimentos e sustentabilidade *'"13

CONCLUSAO

A campanha de sensibilizagcdo contra o desperdicio de alimentos impactou no comportamento do
comensal, mas avaliagdes continuas devem ser realizadas e atividades pontuais de combate ao desperdicio
devem dar lugar as estratégias rotineiras. Deve-se buscar entender os comportamentos prévios e as atitudes
que resultam em desperdicio, buscando solu¢des para sua prevencdo, bem como identificar as preparac8es
associadas aos maiores indices de desperdicio e ajusta-las ou substitui-las no cardapio.

A¢bes como avaliacdo do cardapio, atividades de educacdo alimentar, nutricional e ambiental devem
ser implantadas e mantidas nas UAN, além de mais estudos nessa tematica, voltados a sustentabilidade, de
maneira a reduzir o impacto ambiental gerado pelas perdas e desperdicio de alimentos.
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Material Suplementar

Impacto de uma campanha contra desperdicio de alimentos em um Restaurante Universitario

Figura 1. Registro fotografico dovisor da balanga mostrando aos usuarios, em tempo real, 0 peso do rejeito alimentar

gerado durante a refeicdo.
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DEMETRA 12
Figura 2. Registro fotografico dabalanca portatil disponibilizada para pesagem do rejeito alimentar no prato do

comensal, no momento em que o prato era deixado na drea de devolugdo e higieniza¢do de pratos e utensilios.

PRATO LIMPO,
CONSCIENCIA MAIS AINDA!
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Figura 3. Registro fotografico da participagdo de um comensal pesando seu rejeito alimentar na refeicdo. Os usuarios
que desperdicaram a refeicdo (visualmente identificados na saida do restaurante como aqueles cujos pratos
apresentavam rejeito alimentar) eram abordados pela estagiaria de Nutricdo, convidados a quantificar o desperdicio e

questionados quanto a motivagdo que os levou ao desperdicio.
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DEMETRA 14
Figura 4. Registro fotografico daexposicdo, no refeitdrio, de receitas preparadas com partes usualmente descartadas

de legumes, verduras e frutas. A barraca de exposicdo foi intitulada “Desperdicio Gourmet”.

Demetra. 2024;19:e74469



@ Campanha contra desperdicio de alimentos 15

Figura 5. Registro fotografico de participacdo de comensais nas atividades da barraca “Desperdicio Gourmet”. Os
usuarios eram convidados, pelas estagidrias, a degustar as prepara¢des servidas e a tentar descobrir os alimentos que
foram utilizados em seus preparos. Em seguida, eles recebiam o modo de preparo da receita e ouviam sobre as

importancias nutricional e ambiental do uso das partes usualmente descartadas de legumes, verduras e frutas.
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Figura 6. Registro fotografico da exposi¢cdo da preparagdo “doce de casca de abacaxi” na barraca “Desperdicio

Gourmet”. Outras preparac¢des servidas foram o doce de casca de banana, a pacoca de casca de banana e o gratinado

com casca de chuchu.

Demetra. 2024;19:e74469



@ Campanha contra desperdicio de alimentos 17

Figura 7. Registro fotografico da exposicdo, na area de distribuicdo de refeicBes, da quantidade de agua desperdicada,
em litros, a cada quilograma de alimento desperdicado. Isso serviria tanto para os usuarios visualizarem a quantidade

de dgua desperdicada por alimento rejeitado, quanto para sensibiliza-los em rela¢do a assuntos relacionados aoc meio

ambiente e sustentabilidade, como a pegada hidrica.

Figura 8. Registro fotografico de ilustracdo afixada nas paredes do refeitdrio para lembrar aos usuarios sobre a
importancia de colocar somente a quantidade de alimento que seria ingerida no seu prato, evitando, assim, o

desperdicio.
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Figura 9. Registro fotografico da area de distribuicdo de refei¢cdes durante a campanha contra o desperdicio de
alimentos na UAN. Na imagem, é possivel verificar, ao fundo, a ilustracao sobre o desperdicio alimentar no mundo e

sobre o balcdo de distribuicdo de refeicbes, uma placa de sensibilizagdo contra o desperdicio alimentar.
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Figura 10. Registros fotograficos das placas de sensibilizagdo contra o desperdicio alimentar expostas sobre os balcbes

de distribuicdo de refeicdes.

Figura 11. Mapa de controle da refei¢cdo servida utilizado no RU (frente)

Quren

MAPA DE CONTROLE DA REFEIGAO SERVIDA - CENTRAL

TIPQ: PREVISAQ: Total: Total siveq.:, DATA:__ /[ DIA:
QUANTIDADE
RENDIMENTO PREPARACAO" PRODUZIDA (ENVIADA) | SOBRA LIMPA RESTO
N° CUBAS N CUBAS N CUBAS
PREVISAO: LINHA VEGETARIANA
QUANTIDADE
RENDIMENTO PREPARAGAO PRODUZIDA (ENVIADA) | SOBRA LIMPA RESTO
I CUBAS N CUBAS I CUEAS

PROAE (vigilantes ___+ Funciondrios ____+ Nutris ___+ Estagiarios )=

OBSERVACOES E OCORRENCIAS: RESIDENTE (Catraca +Liberado___ +Quentinha___)=___

BOLSA ALIMENTAGAO (Catraca___+ Liberado___+Est. Nutri___+ Quentinha___)=____
BOLSA PARCIAL (Catraca___+ Liberado___+ Quentina__)=___

PESO DO LIXO(Vasilhame comfamps- 3Kg): | AT'ESPECIAL=___ ALUNO CONVENIO=___  CIENTEC=___
ESTAGIARIO / NUTRICIONISTA: EVENTUAL=__ VIGILANTEs__  SUPLE=___

PAGOS (Discentes_ + Servidor__ )=

TOTAL:

'*Qrdem das preparagées: Salada. prato principal, bebida = 7 Sapa ou papa ou 5, prato principal, péo, bebida,

Demetra. 2024;19:e74469
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Figura 12. Mapa de controle da refei¢do servida utilizado no RU (verso).

[ T

MAPA DE CONTROLE DA REFEIGAQ SERVIDA - CENTRAL

CONTROLE DE TEMPO E TEMPERATURA
Ligar os Balctes 10 minutos antes de receber as preparacies

3 Medigdes: Almoco (10:40/ 12:10/ 13:20) e Jantar (17:10 / 18:00/ 18:50)

Linha 1 Linha 2 Linha 3 Linha £ Linha 5 Linha 6 PASS-THROUGH
Horario das coletas
PREPARACAO:
Saladas: BalcEo frio 1 Balcéo frio 2

AVALIACAO DO CARDAPIO

Niogostel  indiferente  Gostal




