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Evidências da utilização de indicadores 
culinários na avaliação de desperdício de 
alimentos 

Evidence of using culinary indicators to evaluate food 
waste 
 
Resumo 

Introdução: Os Indicadores Culinários ou Indicadores de Preparo de Alimentos (IPA) 

fornecem uma estimativa da variação de peso dos alimentos durante a elaboração de 

preparações, tornando o planejamento de cardápios mais consciente. Objetivo: O 

presente estudo buscou explicitar a relação entre os IPA e a avaliação de desperdícios 

em Unidades Produtoras de Refeições. Método: Realizou-se uma revisão de escopo da 

literatura por meio do método Preferred Reporting Items for Systematic reviews and Meta-

Analysis extension for Scoping Reviews (PRISMA-ScR) e Metodologia para Avaliações de 

Escopo JBI, apresentadas no Joanna Briggs Institute Reviewers Manual. Descritores 

previamente definidos foram empregados na busca de estudos nas bases de dados 

SciELO e Scopus e na literatura não convencional. O software Parsifal foi usado para o 

mapeamento dos estudos. Resultados: Vinte e nove estudos compuseram a amostra 

final. As formas encontradas de relacionar os IPA e a avaliação de desperdício foram: 

comparar os IPA práticos e teóricos (82,8%, n=24); relacionar os IPA com o resto-

ingestão ou custo de sobra limpa (37,9%, n=11); e, analisar os IPA para melhor controle 

de custos e padronização de preparações (31,0%, n=9). Conclusão: Embora os IPA 

tenham se mostrado importantes para avaliar desperdício, foi identificada carência de 

estudos que evidenciam, em termos numéricos, o quanto os IPA contribuem para a 

redução de desperdícios. Notou-se também a necessidade de metodologias 

padronizadas para gerar os IPA, bem como ampliar a obtenção desses indicadores 

para um número maior de alimentos e preparações. 

 

Palavras-chaves: Desperdício de alimentos. Índices. Culinária. Alimentação coletiva. 

 

Abstract 

Introduction: The Culinary Indicators or Food Transformation Indices (FTI) provide a 

more conscious approach to menu planning since they support estimating food weight 

variation during preparations. Objective: Thus, this study sought to clarify the 

relationship between FTI and waste assessment in food service. Method: The Scoping 

review of the literature performed by the Preferred Reporting Items for Systematic 

reviews and Meta-Analyses extension for Scoping Reviews (PRISMA-ScR) and 

Methodology for JBI Scope Assessments, presented in the Joanna Briggs Institute 

Reviewers Manual. Descriptors were used to search for studies in the SciELO and 

Scopus databases, and through open grey literature. The Parsifal software was used 

for mapping the studies. Results: Twenty-nine studies made up the final sample. The 

methodologies used to correlate the FTI with leftover or costs of surplus (37.9%, n= 

11); FTI (82.8%, n= 24); relating the FTI with the quantification of solid waste, cost of 
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clean leftovers and rest intake (37.9%, n= 11); and, analyze the FTI for better cost 

control and standardization of preparations (31.0%, n= 9). Conclusion: Although the FTI 

have been shown to be important for assessing waste, it was identified a lack of studies 

that show how much the FTI contribute to waste reduction. It was also noted the need 

for standardized methodologies to generate the FTI, as well as to expand the 

acquisition of indicators for a larger number of foods and preparations. 

 

Keywords: Food losses. Index. Cooking. Collective feeding. 
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INTRODUÇÃO 

De acordo com o Food Waste Index Report 2024, publicado pela United Nations Environment Programme, 

no ano de 2022 cerca de 1,05 bilhão de toneladas de resíduos alimentares (incluindo partes não comestíveis) 

foram produzidas no mundo, o que correspondeu a 132 quilos per capita. Além dos prejuízos sociais, ligados 

à insegurança alimentar e nutricional, a perda e o desperdício de alimentos acarretam vultosos prejuízos de 

natureza econômica (estimados em US$ 1 trilhão de dólares) e ambiental, dada a redução da biodiversidade 

causada pelo cultivo em grandes extensões de terra, o uso de recursos naturais e as emissões de gases de 

efeito estufa, que chegam a 10% do total gerado mundialmente.1 

Cabe destacar que o desperdício de alimentos parece ser maior em países de clima tropical, como o 

Brasil, possivelmente devido ao maior consumo de alimentos frescos e à carência de logística operacional 

realizada sob temperatura de refrigeração. Calcula-se que o Índice de Desperdício de Alimentos no país 

atinja 94 kg per capita, ao ano.1 Por esse dado considerar apenas o consumo de alimentos realizado em nível 

domiciliar, presume-se que o referido valor seja somente um indicativo da realidade nacional. Estima-se que 

o Brasil contribua com 26 milhões de toneladas de alimentos desperdiçados, o que corresponde a cerca de 

2,8% do montante mundial.2 As origens desses desperdícios são variadas e podem ocorrer desde a produção 

e transporte, até o consumo dos alimentos,3 o que vai na contramão do Objetivo 12 de Desenvolvimento 

Sustentável da ONU, o qual propõe “até 2030, reduzir pela metade o desperdício de alimentos per capita 

mundial, nos níveis de varejo e do consumidor, e reduzir as perdas de alimentos ao longo das cadeias de 

produção e abastecimento, incluindo as perdas pós-colheita”.4 

No contexto dos sistemas alimentares, as unidades produtoras de refeições (UPR) contribuem para a 

geração de resíduos, uma vez que são responsáveis por 28% do desperdício global de alimentos.1 Trata-se 

de estabelecimentos que atendem coletividades, em que um volume considerável de alimentos é 

manipulado em um curto espaço de tempo. O controle ineficiente dos processos produtivos, bem como a 

carência do uso de recursos tecnológicos (materiais, operacionais e de conhecimento) são os principais 

fatores que levam a esse desfecho, seja durante o armazenamento, pré-preparo, preparo e até mesmo na 

distribuição.5,6 

Os cardápios são uma importante ferramenta de gestão das UPR, os quais são operacionalizados por 

meio da elaboração e implantação das Fichas Técnicas de Preparações (FTP). Elas permitem o controle dos 

processos, por auxiliarem na redução de perdas de alimentos e direcionarem a padronização dos 

procedimentos de preparo das refeições. Trata-se de um documento que contempla, de maneira detalhada 

e organizada, os ingredientes, o pré-preparo e o modo de preparo; o número de porções; o rendimento; o 

custo da produção; o valor nutricional e os indicadores (ou índices) culinários ou indicadores de preparo dos 

alimentos (IPA). Apesar de a determinação dos IPA refletir as transformações que ocorrem nos gêneros 

alimentícios, sobretudo em relação ao peso, seu emprego ainda é pouco discutido na literatura técnico-

científica.7-11 

O Indicador de Parte Comestível (IPC), também denominado Fator de Correção (FC), possibilita prever 

perdas de alimentos durante o pré-preparo, etapa onde os alimentos passam pela limpeza e remoção das 

partes não comestíveis. Ele é dado pela relação entre o peso bruto (PB) e o peso líquido (PL) dos alimentos, 

sendo o PB o peso do alimento in natura, observado antes da manipulação, e o PL aquele aferido após o 

pré-preparo.12,13 É importante ressaltar que o IPC pode ser influenciado por diferentes fatores, tais como 

capacitação dos manipuladores, estado de conservação de equipamentos e utensílios, qualidade da matéria-

prima, técnicas de pré-preparo e forma de apresentação das preparações. 
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O Indicador de Conversão (IC), o qual recebe as nomenclaturas Fator de Cocção (Fcç) ou Fator Térmico 

(FT), relaciona o rendimento (peso do alimento preparado ou cozido), com a quantidade total (a soma dos 

PL dos ingredientes usados). Este indicador prevê perda ou ganho de peso durante o preparo dos 

alimentos.7,14 As técnicas empregadas (calor seco direto ou indireto, úmido ou misto), além do tempo e da 

temperatura de cocção influenciam este indicador.14,15 

Para alimentos submetidos ao remolho ou que necessitam ser reconstituídos em temperatura 

ambiente, como leguminosas, alguns cereais e leite em pó pode ser calculado o indicador de reidratação 

(IR).7 Ele é dado pela relação entre o peso do alimento reidratado ou reconstituído, e o peso do alimento 

seco, porque a hidratação faz com que o alimento e ganhe peso proveniente da água.14 

Diante do exposto, os IPA fornecem uma estimativa de ganho ou perda de peso dos alimentos. Isso 

facilita a previsão da quantidade de gêneros necessários para o atendimento dos cardápios planejados e a 

racionalização do pedido de compras, o que contribui para o controle de desperdício e redução de custos 

das UPR.14,15 Considerando a importância dos IPA como uma ferramenta de gerenciamento da produção de 

refeições, especialmente no que tange à redução de desperdícios de alimentos, o objetivo deste estudo foi 

avaliar, por meio de uma revisão de escopo, evidências da utilização e manejo desses indicadores em UPR.  

 

MÉTODOS 

Delineamento do estudo  

Trata-se de um estudo delineado como uma revisão de escopo.16,17 Foram utilizadas as recomendações contidas 

no Preferred Reporting Items for Systematic reviews and Meta-Analysis extension for Scoping Reviews (PRISMA-ScR)18 e 

Metodologia para Avaliações de Escopo JBI, dispostas no Joanna Briggs Institute Reviewers Manual.19 Sendo assim, este 

trabalho teve como finalidade responder à pergunta: “Como se caracteriza a produção científica nacional e internacional 

sobre os IPA, no que diz respeito aos desperdícios em UPR nacionais e internacionais?”.  

A pesquisa dos artigos foi realizada nos meses de novembro de 2021 e maio de 2022, por meio das 

bases de dados Scientific Electronic Library Online (SciELO), Scopus (ELSEVIER) e na literatura não 

convencional. Foram utilizados os seguintes descritores em português, inglês e espanhol: Unidades 

produtoras de refeições; Unidades de alimentação e nutrição; Fator térmico dos alimentos; Fator de cocção dos 

alimentos; Indicador de conversão dos alimentos; Fator de correção dos alimentos; Indicador de parte comestível 

dos alimentos; Indicadores culinários; Indicador de reidratação dos alimentos; Planejamento de cardápios; 

Rendimento; Rendimento de alimentos; Ficha técnica de preparo dos alimentos; Desperdícios; Desperdícios de 

alimentos. Também foram utilizadas combinações destes termos com o intuito de ampliar a busca. Ainda, em 

algumas situações, foram utilizados os operadores booleanos AND e OR para combinar os termos da 

pesquisa e evitar artigos que não fossem de interesse. Dado que cada base de dados possui diferentes 

modos de pesquisa, as estratégias de busca foram adaptadas, mas se assemelhando no que diz respeito à 

combinação de descritores. 

Devido ao número reduzido de artigos encontrados, realizou-se busca em outras bases de dados ou na literatura 

não convencional, em que foram incluídos trabalho de conclusão de curso de graduação (TCC), teses ou dissertações 

catalogadas nas bibliotecas de instituições de ensino superior, tanto nacionais, quanto internacionais e trabalhos 

publicados em anais de eventos científicos. Para a pesquisa na literatura não convencional, utilizou-se a ferramenta de 

pesquisa Google, que direcionou, por meio dos descritores, às bibliotecas das instituições ou aos sítios dos eventos 

científicos nos quais os trabalhos haviam sido publicados. 

Para o processo de mapeamento deste estudo de revisão, todos os trabalhos encontrados foram importados ao 

software Parsifal (https://parsif.al/).20 
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Critérios de elegibilidade 

Foram incluídas publicações em português, inglês e espanhol, que abordaram os conceitos de interesse, os IPA 

e/ou avaliação de desperdício em UPR, sem limite temporal definido, dada a escassez de estudos sobre o tema. Foram 

excluídos trabalhos que não se enquadraram na estrutura conceitual da pesquisa, tendo em vista que alguns descritores 

utilizados abrangeram assuntos que não eram de interesse para o presente estudo. 

 

Revisão e seleção das publicações 

Após pré-seleção dos títulos e resumos, foi feita a leitura na íntegra das publicações. As mais relevantes 

compuseram a amostra final. Para a extração dos dados do Parsifal, foi gerada uma planilha que permitiu mapear os 

seguintes elementos: autores, ano de publicação, tipo de publicação, país e objetivo do estudo. 

Os resultados foram analisados por meio de estatística descritiva, de forma a avaliar a relevância (estudos ao longo 

dos anos), abrangência (quantitativo de países que pesquisam sobre o tema) e frequência de uso dos IPA nos estudos. 

Utilizou-se a análise temática para verificar as principais formas de relacionar os IPA com a avaliação de desperdício.  

 

RESULTADOS 

Estudos selecionados 

Após o processo de revisão, seleção e exclusão dos estudos duplicados, 302 trabalhos foram identificados nas 

bases de dados e 29 na literatura não convencional. Dos 331 estudos, 29 abordaram a temática de interesse e, por isso, 

compuseram a amostra final. Na Figura 1, são apresentadas as etapas da pesquisa, segundo as diretrizes do PRISMA-ScR.  

 

Figura 1. Fluxograma de seleção dos estudos, segundo o PRISMA-ScR. 
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IPA e sua relação com a avaliação de desperdícios 

O Quadro 1 traz um resumo das principais informações extraídas dos estudos selecionados. Com 

relação ao período de publicação, a amostra contou com trabalhos publicados entre os anos de 2010 e 2021. 

O ano de 2015 apresentou o maior número de trabalhos, com um total de cinco (17,2%), seguido do ano de 

2018 com  quatro (13,8%) publicações. Quanto ao país de origem, o Brasil se destacou, apresentando 27 

estudos (93,1%). Já Chile e Sri Lanka, apresentaram apenas um estudo (3,45%) cada. A amostra contou com 

22 artigos científicos (75,9%), quatro TCC (13,8%) e três resumos publicados em anais de eventos científicos 

(10,3%). Quanto à frequência de citação dos IPA, 44,9% (n= 13) estudos citaram apenas o FC; 17,2% (n= 5) 

citaram apenas o IC; e 37,9% (n= 11) citaram ambos os indicadores e nenhum estudo citou o IR.  

Sobre a identificação nos estudos da relação entre IPA e avaliação de desperdícios, 82,8% (n= 24) 

fizeram uma comparação entre os IPA práticos (obtidos pela UPR no momento do pré-preparo e preparo) e 

teóricos (disponíveis na literatura técnico-científica). Somente 37,9% (n= 11) buscaram relacionar os IPA com 

avaliação de resíduos alimentares gerados pelas UPR, tais como: a quantificação de resíduos sólidos, custos 

de sobra limpa e resto-ingestão. Outros 31,0% (n= 9) analisaram os IPA para obtenção de um melhor controle 

de custos ou padronização de preparações que, consequentemente, se relacionam com o desperdício. 
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Quadro 1. Caracterização dos estudos incluídos na amostra final (n=29). 

 

Autores Ano País Tipo de 

trabalho 

IPA avaliado Parâmetro para avaliar 

desperdício 

Observação ou conclusão principal 

Degiovanni GC et al.21 2010 Brasil Artigo científico FC -Uso do FC para cálculo do custo 

do pré-preparo. 

-Uso do FC e rendimento líquido 

para avaliar desperdício e custo 

de produção. 

As perdas dos alimentos podem ser variáveis a 

depender da qualidade e quantidade da parte 

comestível do alimento. Isto porque podem sofrer 

interferências da qualidade da matéria-prima e 

treinamento dos manipuladores. 

Cortese RDM et al.22 2010 Brasil Trabalho 

apresentado 

em evento ci-

entífico 

FC Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC. 

Conforme referência consultada, 47,05% das 

hortaliças apresentaram FC maior que o esperado. 

Evidenciou-se diferenças entre as literaturas 

consultadas. 

Soares ICC et al.23 2011 Brasil Artigo científico FC e IC Uso do FC e IC para cálculo do 

custo de sobra limpa. 

Observaram custo elevado com sobra limpa, 

sobretudo com relação às saladas, apontando um 

desperdício considerável. 

Lemos AG, Botelho R, 

Akutsu RDCC24 

2011 Brasil Artigo científico FC Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC. 

Variação dos FC das hortaliças analisadas em 

comparação aos da literatura consultada. Medidas 

como uso de equipamentos, métodos e matérias-

primas adequadas, além de boas técnicas de 

produção, devem ser tomadas para redução dos 

FC e dos desperdícios. 

Silva PCE et al.25 2012 Brasil Trabalho 

apresentado 

em evento 

científico 

IC Comparação de valores práticos 

e teóricos de IC. 

Dada a escassez de referências teóricas para IC, os 

valores de IC gerados no estudo poderão auxiliar 

no planejamento de cardápios e controle de 

compras, evitando desperdícios. 

Goes VF, Valduga L, 

Soares BM26 

2013 Brasil Artigo científico FC Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC. 

Consideram o FC como um importante indicador 

de desperdícios e destacam a importância de 

treinamentos de funcionários para que algumas 

hortaliças pudessem ter seus FC reduzidos. 
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Quadro 1. Caracterização dos estudos incluídos na amostra final (n=29). 

 

Autores Ano País Tipo de 

trabalho 

IPA avaliado Parâmetro para avaliar 

desperdício 

Observação ou conclusão principal 

Parisoto DF, Hautrive 

TP, Cembranel FM27 

2013 Brasil Artigo científico FC e IC -Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC e IC para avaliar 

desperdício e padronizar 

preparações a partir de FTP. 

-Determinação do resto ingestão 

para avaliar desperdício. 

Após a implementação das FTP, verificaram que 

70% dos alimentos analisados se encontravam 

abaixo dos valores de referência considerados para 

os IPA, demonstrando menor desperdício. 

Lacerda LL, Saraiva 

BCA, Silva YL, Monteiro, 

MRP28 

2014 Brasil Artigo científico FC Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC obtidos em 

duas UPR (hospitalar e 

comercial). 

60% dos alimentos obtiveram FC maiores que a 

literatura. A UPR hospitalar apresentou maior 

coeficiente de variação para FC do que a UPR 

comercial. 

Alves MG, Ueno M29 2015 Brasil Artigo científico FC -Uso do FC para avaliar a 

existência de excesso de 

remoção de partes não 

comestíveis de alimentos. 

-Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC. 

Observaram que 28,5% dos resíduos sólidos de 

uma UPR foram gerados durante a etapa de pré-

preparo. 

Amorim MMA, Jokl L.30 2015 Brasil Artigo científico IC -Uso do IC para avaliar 

rendimento. 

-Comparação de valores práticos 

e teóricos de IC. 

-Observaram que os ingredientes, tipo de corte e 

métodos de cocção influenciam os valores de IC. 

-Embora não tenha sido o foco do trabalho, 

mencionam que o FC e IC são IPA importantes para 

estimar o peso das preparações. A partir do peso 

das preparações deduzido das sobras não 

consumidas e do rejeito é possível estimar o valor 

nutricional das refeições consumidas pelos 

clientes. 

Ribeiro ABD et al.31 2015 Brasil Artigo científico FC e IC -Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC e IC. 

Observaram uma grande variação nos IPA e, por 

sua vez, a necessidade de medidas corretivas para 

reduzi-los e controlar custos. 

 



  
Indicadores culinários e avaliação de desperdício 9 

 

Demetra. 2025;20:e80917 

 

Quadro 1. Caracterização dos estudos incluídos na amostra final (n=29). 

 

Autores Ano País Tipo de 

trabalho 

IPA avaliado Parâmetro para avaliar 

desperdício 

Observação ou conclusão principal 

Romero G et al.32 2015 Brasil Artigo científico FC e IC -Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC e IC. 

-Uso do FC e IC para padronizar 

preparações e reduzir custos. 

A implementação de FTP possibilitou melhor 

controle das quantidades de alimentos utilizados e 

maior prevenção de desperdício. 

Fioroto CKS et al.33 2015 Brasil Trabalho 

apresentado 

em evento 

científico 

FC Uso do FC para avaliar o 

aproveitamento integral dos 

alimentos. 

Diferentes utensílios de corte podem causar 

maiores ou menores aparas, influenciando no 

desperdício. 

Lima APOM, Nóbrega 

ECM, Nogueira BA34 

2016 Brasil Artigo científico FC e IC Uso do FC e IC para determinar 

desperdícios e avaliar custos. 

 

O desperdício estava dentro dos valores 

estabelecidos nas referências consultadas e o 

planejamento e controle adequados geram uma 

boa gestão. 

da Silva CS, de Jesus JC, 

Soares LS35 

2016 Brasil Artigo científico FC Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC. 

Grande desperdício de frutas e hortaliças devido à 

má qualidade da matéria-prima, além da falta de 

referencial teórico para FC e estudos sobre 

desperdícios. 

Zotesso JP et al.36 2016 Brasil Artigo científico FC -Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC. 

-Uso do FC para identificar 

desperdícios de alimentos. 

Os FC avaliados foram próximos ou inferiores aos 

da literatura consultada, apontando perda menor 

que o esperado. 

Costa R 37 2017 Brasil TCC IC -Comparação de valores práticos 

e teóricos de IC. 

-Uso do IC para avaliar o 

rendimento dos alimentos. 

Muitas preparações apresentaram valores de IC 

mais altos que os da literatura consultada, 

mostrando maior rendimento. 

Tibellio, T38 2017 Brasil TCC FC -Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC. 

-Quantificação de aparas dos 

alimentos. 

A omissão da metodologia empregada para 

determinação dos IPA pode ser um fator 

determinante de variação. 
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Quadro 1. Caracterização dos estudos incluídos na amostra final (n=29). 

 

Autores Ano País Tipo de 

trabalho 

IPA avaliado Parâmetro para avaliar 

desperdício 

Observação ou conclusão principal 

Pereira, T39 2017 Brasil TCC IC -Comparação de valores práticos 

e teóricos de IC. 

-Uso do IC para avaliar o 

rendimento dos alimentos. 

Todos os de IC avaliados se encontravam dentro 

dos valores de referência consultados. O 

conhecimento prévio do IC é importante para 

estabelecer o per capita, auxiliando no 

planejamento de compras e, consequente redução 

de desperdícios. 

Menezes RODS, 

Santana EDM, 

Nascimento MOL.40 

2018 Brasil Artigo científico FC e IC - Uso do FC e IC para padronizar 

preparações e reduzir custos. 

-Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC. 

A FTP pode controlar e reduzir custos, já que 

estabelece a quantidade e o custo real da matéria-

prima. 

Adikari AM, Thamilini J41 2018 Sri Lanka Artigo científico IC Obtenção de valores de IC para 

servirem de referência e 

auxiliarem no controle de custo. 

Diferentes técnicas de preparo podem variar o IC, 

sendo importante para controle de custos e gestão 

de compras. 

Weis G. et al.42 2018 Brasil Artigo científico FC -Uso do FC para avaliar 

desperdícios e reduzir custos. 

-Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC. 

Os valores de FC estavam de acordo com os da 

literatura, porém fora dos preestabelecidos pela 

UPR, indicando a presença de desperdício superior 

ao previsto. 

Caldas R43 2018 Brasil TCC FC e IC -Uso do FC e IC para padronizar 

preparações, controlar compras 

e gerenciar desperdícios. 

-Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC e IC. 

Encontraram que 18% e 74% dos alimentos tinham 

valores de FC e IC maiores aos da literatura, 

respectivamente. A implementação das FTP 

possibilitou verificar não conformidades na 

produção. 

dos Santos MCA, Basso 

C44 

2019 Brasil Artigo científico FC e IC -Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC e IC para 

identificar perdas. 

A adoção de FC e IC resultou em boa gestão de 

desperdício no pré-preparo e preparo de 

alimentos. 

Pereira IGS et al.45 2019 Brasil Artigo científico FC e IC Uso do FC e IC para padronizar 

preparações e reduzir custos. 

-Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC e IC. 

As FTP são capazes de identificar inadequações de 

manipulação e possível desperdício de alimentos, 

permitindo melhor controle de estoque e maior 

lucro. 
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Quadro 1. Caracterização dos estudos incluídos na amostra final (n=29). 

 

Autores Ano País Tipo de 

trabalho 

IPA avaliado Parâmetro para avaliar 

desperdício 

Observação ou conclusão principal 

Lataste C et al.46 2020 Chile Artigo científico FC e IC Obtenção de valores de FC e IC 

para servirem de referência. 

O estudo é a primeira padronização realizada no 

Chile, e as referências geradas poderão auxiliar as 

UPR a evitarem ou reduzirem sub ou 

superestimativas de rendimento dos alimentos. 

Silva NB, das Chagas 

Moura V M, Bezerra KC 

B47 

2020 Brasil Artigo científico FC Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC. 

29,4% dos alimentos apresentaram valores de FC 

superiores aos encontrados na literatura, 

demonstrando desperdício na unidade. 

Araújo JMED et al.48 2020 Brasil Artigo científico FC e IC Uso do FC e IC para prever 

desperdícios e rendimento. 

Em sua maioria, os valores de FC se encontravam 

dentro do estabelecido nas referências. Com 

relação ao IC, preparações realizadas em calor 

úmido tiveram rendimento maior do que as 

preparações realizadas em calor seco. 

Dourado STDC, Martins 

EDA, Alves AN49 

2021 Brasil Artigo científico FC Comparação de valores práticos 

e teóricos de FC. 

Concluíram que 77,78% das hortaliças obtiveram 

FC menores que os da literatura e que a alteração 

de colaboradores entre turnos de trabalho 

influenciou no desperdício. 

FC: Fator de correção; FTP: Ficha técnica de preparações; IC: Indicador de conversão; IPA: Indicadores de preparo de alimentos; UPR: Unidade produtora de refeição; 

TCC: Trabalho de conclusão de curso de graduação 
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DISCUSSÃO 

Esta revisão buscou identificar evidências da utilização dos IPA, com vistas à avaliação de desperdício 

em UPR. Em relação à origem das publicações, o Brasil foi o país que mais apresentou publicações sobre o 

tema. Nesse sentido, levanta-se a hipótese de que em outros países a aplicação rotineira desses indicadores 

seja limitada ou pouco discutida no meio científico, diferentemente do que ocorre no Brasil. 

As publicações que apresentaram comparações entre IPA práticos e teóricos21-49 revelaram que 

aqueles encontrados, principalmente com relação ao FC, variaram muito e, no geral, foram mais elevados do 

que os valores dispostos nas tabelas de referência. Alguns FC práticos ultrapassaram 50% dos FC teóricos (a 

depender da literatura consultada), evidenciando sobremaneira o desperdício. Também foi constatada a 

falta de valores teóricos, tanto de FC quanto de IC para alimentos e preparações menos comuns, como 

macarrão integral e cuscuz, o que impossibilitou a realização de algumas comparações. Além disso, os 

referenciais teóricos utilizados nas comparações não abordaram as técnicas utilizadas, número de 

repetições, dentre outros fatores que são capazes de alterar os valores dos IPA. 

É importante destacar que os artigos que tiveram como objetivo comparar o IPA prático e teórico foram 

desenvolvidos em diferentes locais como em UPR comerciais, institucionais (hospitais e restaurante 

universitário) e laboratório de técnica dietética, o que pode ter contribuído para obtenção de diferentes IPA. 

Exemplo disso foi um trabalho conduzido em duas UPR (comercial e hospitalar),28 o qual avaliou os valores 

de FC obtidos e os comparou com os valores encontrados na literatura. Os autores verificaram que os valores 

de FC da UPR comercial foram mais baixos ou mais próximos da literatura, sendo uma possível justificativa 

para a padronização da matéria-prima e dos cortes de maneira mais eficiente na UPR comercial. 

Os estudos que relacionaram os IPA com a quantificação de resíduos sólidos, incluindo custos de sobra 

limpa e resto-ingestão21,23,27,29,33,34,36,38,42,47,49 apontaram que a maior parte do desperdício foi proveniente do 

preparo de saladas. Além disso, os estudos enfatizaram que o uso dos IPA possibilita o gerenciamento de 

compras, propiciando controle eficaz e adequada gestão de desperdícios. Parisoto et al.27 avaliaram o efeito 

da implementação das FTP sobre o índice resto-ingestão em um restaurante popular. Os autores 

observaram redução desse índice na unidade, o que indicou a redução do desperdício de alimentos. 

Com relação aos artigos que analisaram os IPA com o objetivo de promover controle de custos e 

padronização de preparações,21,27,32,40,41,43-46 observou-se que os IPA são capazes de prever perdas e/ou 

ganhos que os alimentos podem apresentar durante o pré-preparo e preparo, sendo importantes 

ferramentas de padronização e controle de qualidade das preparações, principalmente para controle de 

custos (aquisição de matérias-primas) e, consequentemente, de desperdícios. 

A maior parte dos estudos encontrados abordou apenas FC, ou ambos FC e IC, sendo poucos aqueles 

que citaram somente o IC. Isso é justificado pelo fato de o FC ser o indicador mais citado na literatura com 

vistas à prevenção de perdas. Assim, pode-se perceber sua importância para a análise de desperdícios. 

Constatou-se que grande parte dos artigos revelou que a maior parcela de desperdício no processamento 

de alimentos em UPR foi proveniente do pré-preparo de frutas e hortaliças, já que estas são bem 

heterogêneas entre si, seguido pelas carnes.29,42,44,46 

Tais desperdícios decorreram devido a inúmeros fatores. As falhas na manipulação dos alimentos 

decorrentes de falta de treinamento, alta rotatividade dos colaboradores, absenteísmo elevado, sobrecarga 

de trabalho somado às baixas remunerações podem colaborar para uma menor qualidade do serviço 

prestado. A precariedade e a falta de manutenção dos equipamentos, bem como a não homogeneidade dos 

instrumentos de corte, também podem dificultar a padronização no pré-preparo de alimentos. Tem-se ainda 
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que a baixa qualidade da matéria-prima e más condições de recebimento e armazenamento dos gêneros 

contribuem para o aumento dos valores de FC. Por conseguinte, a não utilização deste indicador pode gerar 

problemas, como aumento do custo e desperdício.22,29,32,33,36,38,44-47,49 

O estudo35 que determinou valores de FC em duas UPR evidenciou que as hortaliças folhosas de uma 

das unidades apresentaram FC maiores. Os autores relacionaram esse fato às más condições de 

fornecimento das mesmas, além da manipulação inadequada durante a seleção e pré-preparo, ocasionando 

maior desperdício. Em adição, nessa mesma unidade não havia padronização de instrumentos de corte. 

Outra publicação26 mostrou que algumas hortaliças apresentaram valores elevados de FC quando 

comparados às tabelas de referência. Os autores justificam esse problema pontuando possíveis causas, 

como recebimento dos alimentos com grau de maturação avançado e condições inadequadas de 

armazenamento, já que as hortaliças permaneciam em temperatura ambiente por até cinco dias, 

aumentando o desperdício. 

Houve alimentos que apresentaram perdas mais acentuadas nos processos de pré-preparo, o que 

contribuiu para um FC elevado. A sazonalidade pode ser um determinante importante para os valores de FC, 

uma vez que as diferentes épocas do ano podem influenciar diretamente a qualidade dos alimentos, como 

é o caso da acelga, escarola e repolho branco.24 Um dos estudos44 revelou que os maiores valores de FC 

foram provenientes do feijão preto, abacaxi, mamão, melão, cenoura e ovo de galinha. Outro trabalho26 

encontrou o alho, alface, batata inglesa, batata doce, cenoura, acelga, cebola, pepino e beterraba como as 

hortaliças que apresentaram valores de FC acima do estabelecido na literatura técnico-científica. Também 

foi demonstrado que quase 20% dos alimentos analisados em uma pesquisa45 apresentaram FC maior que 

o relatado na literatura, sendo o abacaxi e a alface lisa os alimentos com maior perda durante o 

processamento. Desse modo, evidencia-se que a variabilidade nos FC dos alimentos se dá por várias razões, 

desde o recebimento e armazenamento, até o pré-preparo e preparo, quando podem sofrer interferências 

de mão de obra, equipamentos, utensílios e, até mesmo, sazonalidade.  

Os alimentos minimamente processados apresentam-se como uma alternativa aos in natura para 

promover a redução de desperdício em UPR.21,24,44,46 Por mais que a aquisição dos alimentos pré-preparados 

seja mais onerosa, as cozinhas que trabalham com esses alimentos têm um custo final parecido com as 

cozinhas tradicionais. Isso porque há economia quanto ao uso de equipamentos, mão de obra, energia, água 

e espaço físico, o que pode tornar o emprego dos alimentos minimamente processados vantajoso.21,44 

Todavia, a variabilidade nos preços desses alimentos demanda constante pesquisa de mercado quanto às 

vantagens e desvantagens de sua utilização, garantindo, assim, uma boa gestão e planejamento de compras, 

bem como controle de perdas.21,24,34,44 

O reaproveitamento e/ou aproveitamento integral dos alimentos também foi citado como forma de 

reduzir o desperdício. Foi observado que existe certo desconhecimento dos manipuladores sobre a 

utilização ntegral dos alimentos. Algumas partes comestíveis, que seriam usualmente descartadas, podem 

ser utilizadas para o preparo de suflês, estrogonofes e outras preparações, contribuindo para a redução dos 

desperdícios.24,33,36,38,42,44 

A abordagem dada nos estudos para o IC referiu-se à determinação dos seus valores, sendo 

brevemente citado o desperdício como uma justificativa para seu cálculo. Um dos desafios encontrados 

nesta revisão foi a dificuldade de serem padronizados os valores de IC em virtude do tempo despendido 

para a pesagem dos alimentos, já que em uma UPR os processos têm que ser rápidos.30 Entretanto, a 

mensuração deste indicador culinário é determinante para avaliar o rendimento das preparações e fazer a 

previsão da lista de compras, evitando sub ou superestimativa dos insumos.37 39,40 
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O rendimento das preparações pode ser alterado pelas técnicas de cocção, que são capazes de 

modificar o volume e o peso dos alimentos.30,37,39 Tais alterações envolvem muitos fatores, como tipo de 

ingrediente, equipamento, tempo e temperatura empregados. A forma de cocção e, consequentemente, a 

retenção, redução e/ou absorção de água ou gordura nos alimentos, foram os fatores mais citados.25,41,43 

Alimentos submetidos ao calor seco geram valores de IC menores do que aqueles que são submetidos 

ao calor úmido, porém o tipo de preparo pode influenciar a perda de peso. Dessa forma, cereais e 

pseudocereais, que precisam e pseudocereais, que precisam incorporar água para ficarem macios e serem 

consumidos, aumentam o peso, gerando um IC maior que 1. Já alimentos que perdem água durante a 

cocção, como algumas carnes, frutas e hortaliças, geram um IC menor que 1. Os tubérculos, por sua vez, 

geralmente mantêm o IC próximo a 1, já que se por um lado perdem umidade, por outro absorvem água, 

devido à presença de amido.25,39,41,44,46,48 

Os estudos selecionados mostraram que, em saladas, as hortaliças perdem mais água e têm IC mais 

baixo do que  quando coccionadas, porém alguns se aproximam de 1. Já saladas mais elaboradas, com mais 

de um ingrediente, podem gerar IC variados, devido à quantidade de cada alimento inserida na 

receita.25,30,37,44 Também foi possível observar que carnes ensopadas ou com molho tiveram rendimento 

maior, enquanto que as grelhadas e assadas apresentam menor rendimento, porque há uma retração de 

suas fibras musculares e coagulação da proteína, além da fusão/perda de gordura e água. Preparações com 

carnes empanadas tendem a apresentar IC maior, pois além de serem colocados em uma massa 

homogênea, são coccionados por imersão em fritura.26,30,31,37,39 

De maneira geral, alimentos que apresentam valores de IC menores que 1, como é o caso de vegetais 

folhosos refogados, carnes assadas ou grelhadas, foram considerados alimentos de baixo rendimento, 

havendo a necessidade de aquisição de um volume maior da matéria-prima. Já os alimentos que apresentam 

valores de IC maiores que 1, como é o caso de sopas, feijões e cereais como o arroz, foram considerados 

alimentos de alto rendimento, havendo a necessidade de aquisição menor do que será servido.30,32,44,46 Isso 

demonstra porque o IC é uma importante ferramenta de controle de estoque.27,39 

O cálculo dos valores de IC é importante para determinar a quantidade de sobra limpa de uma UPR,30 

já que as sobras são consideradas indicadores predominantes de desperdícios.44 A sobra limpa inclui 

alimentos que foram preparados e não distribuídos. Nesse sentido, o rendimento das preparações, bem 

como o IC e o FC, permitiram, em um dos estudos,23 determinar o custo da sobra limpa em oito UPR. O 

trabalho revelou que, no período estudado (5 meses), o custo total com sobra limpa foi bastante elevado, 

compreendendo o valor de R$24.553,58 em desperdício.  

Das publicações analisadas (n=29), apenas cinco (17,2%)21,23,24,29,46 foram extraídas das bases de dados 

SciELO ou Scopus. Dessa maneira, evidencia-se a necessidade de ampliar o número de publicações 

envolvendo a temática, sendo esta uma limitação da presente revisão. 

 

CONCLUSÃO 

A intenção desta revisão foi oferecer ao leitor percepções da utilidade dos IPA para avaliar ou reduzir 

desperdícios e propiciar melhor planejamento de compras. Ficou aparente que a contribuição dos IPA para 

a redução de desperdícios em UPR é complexa, já que está atrelada à implementação das FTP para 

padronização do conjunto de preparações previstas no cardápio.  
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Parece razoável, portanto, a necessidade de realizar mais estudos comparativos que avaliem os custos 

de produção antes e após a implementação das FTP, para tornar o impacto do manejo dos IPA na gestão de 

compras ainda mais evidente. 

É notória a existência de uma grande fonte de variação que incide sobre os IPA, a depender dos 

ingredientes utilizados na preparação, técnica de pré-preparo e preparo, equipamentos e manipuladores, o 

que dificulta comparações. Apesar disso, a elaboração de materiais técnico-científicos, com um número 

grande de preparações testadas, com técnicas de preparo bem descritas e IPA determinados poderia ser 

uma estratégia para ao menos nortear o planejamento de compras por diferentes UPR e proporcionar a 

redução de desperdícios. 
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