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RESUMO

O fornecimento de uma alimentacdo escolar balanceada deve atender as necessidades alimentares das criancas e
adolescentes, 0 que é essencial para o adequado desempenho escolar. Diante disso, 0 Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) visa atender a essas necessidades dos alunos enquanto estdo na escola. Para que
ndo haja o desperdicio da alimentacdo escolar é fundamental o planejamento do ndmero das refeicdes em
relacdo ao numero de. Uma das formas de avaliar este desperdicio é através da avaliacdo do indice de resto-
ingestdo que representa a quantidade de alimentos devolvidos nos pratos em relacdo a quantidade de alimentos
produzidos e das sobras que sdo os alimentos produzidos e ndo distribuidos. Portanto este trabalho teve como
objetivo avaliar o indice de resto-ingestdo e sobras da alimentacdo escolar servida em uma escola estadual de
Cuiaba-MT. A coleta de dados foi realizada durante cinco dias e para a obtencdo dos célculos de desperdicio, foi
pesado o total das preparacOes, descontando o peso dos recipientes (panelas). O rejeito alimentar foi obtido
através do resto dos alimentos dos pratos descontando o recipiente utilizado. A quantidade de alunos foi
contabilizada através da contagem dos pratos distribuidos.O pardmetro utilizado neste trabalho para definir o
percentual aceitavel de sobras e resto foi da autora Vaz (2011), onde os resultados foram apresentados por meio
de tabelas e grafico. A avaliacdo de desperdicio resultou na média do percentual de sobras de 16,5% e do indice
de resto-ingestdo de 16,1% ficando estas acima do recomendado pela literatura. Durante os dias da coleta, 152
pessoas poderiam ter sido alimentadas com as sobrase os restos acumulados.Diante deste resultado torna-se
necessario a implantacdo de medidas educativas, estipulacdo de metas de desperdicio e uma melhor organizagéo
na distribuicdo das preparacdes dos cardapios, contribuindo para aumento do consumo e menor desperdicio.
Palavras-chave: Alimentacdo Escolar, Desperdicio de Alimentos, Resto-ingestéo.

ABSTRACT

The supply of a balanced alimentation at a school should respect the preferences of the children and teenagers,
which is essential for their correct performance. The National Scholar alimentation program (PNAE) has as
objective to provide their daily necessities while at school. It is important the planning of the meals, number of
students and cooperation of the staff so that there is no waste of food. One way of measuring that waste is
surveying the rest-intake, which is what is left from each plate compared to what was made and the waste that
was made but not even distributed. Those measures are important to the development of ways to reduce the
waste of food. Therefore, this work has as objective to measure the rest-intake and the waste of food of a state
school in Cuiab&d-MT. The research was made during five days, where the leftovers, the waste and the food
made where weighed, this way having values to calculate the total waste. The number of students was recorded
by counting the plates distributed. The parameter used in this work to define the acceptable percentage of
leftovers and rest was the author Vaz (2006). This measurement showed a 16,5% of not distributed food and a
16,1% of rest-intake waste, which are above the recommended. During the research days, 152 people could have
been fed with the food waste. This way, it is needed an educational measure, creation of waste objectives and a
better organization at the menu preparation, to contribute with a higher food consumption with lower rate of
waste.

Key words: scholar nutrition, food waste, rest-intake.
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I.  INTRODUCAO

Os habitos alimentares adquiridos durante a
infancia e adolescéncia podem influenciar
preferéncias e praticas na idade adulta e,
consequentemente, também o estado nutricional.
Assim, & importante que se conheca a situagdo da
populacdo, especialmente na infancia e
adolescéncia, pois é nesta fase da vida que as a¢Ges
de intervencdo podem ser mais eficazes, propiciando
a aquisicdo de habitos alimentares mais saudaveis e
contribuindo para uma melhor qualidade de vida
desde os primeiros anos (SAMPAIO et al, 2007).

A maior parte dos estudantes da rede
publica de ensino tem alimentacdo escolar garantida
pelo Governo Federal. Por ser diaria e colocada tdo
cedo na vida das criangas, a alimentagdo escolar
proporciona aos estudantes terem nocfes de
alimentacgdo saudavel, além de favorecer a formagéo
de bons héabitos alimentares (MURA, 2007).

O fornecimento dessa alimentacdo escolar
balanceada deve atender as preferéncias alimentares
das criancas e adolescentes, favorecendo o consumo
0 que é essencial para o adequado desempenho
escolar e salde desta consideravel parcela (22%) da
populacéo brasileira (FLAVIO, 2006).

A alimentacdo escolar ndo se restringe a
um lanche répido e reduzido que apenas sacie a
fome do escolar, mas sim uma refeicdo equilibrada e
completa tendo em vista o fornecimento dos
nutrientes importantes ao desenvolvimento dos
alunos, sendo necessario que exista uma rotina
assim como uma variacdo de cardapio oferecida,
para que as criancas sejam estimuladas, e que, cada
vez que for servida a refeicdo elas sintam a
satisfacdo e saciedade de comerem (WEIS e
ARAGAO; 2007).

O cardapio é uma ferramenta operacional
que relaciona os alimentos destinados a suprir as
necessidades nutricionais do individuo. Seu
planejamento requer, ainda, observa¢Bes quanto ao
preparo e maneira de servir os alimentos, e quanto
ao aspecto final “do prato” por meio da combinagio
de cores e consisténcia, pois sdo fatores que
influenciam na  aceitacdo da refeicdo
(GAGLIANONE, 2003).

Tendo em vista a importancia dessa
alimentacdo escolar de qualidade e segura do ponto
de vista nutricional, em 1955 foi criado o Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), sendo
este 0 mais antigo programa social destinado a atuar
na area de alimentacdo e nutricdo (CARVALHO,
2005).

O PNAE tem como proposta a
suplementacdo das necessidades nutricionais diarias
dos alunos, com vistas a garantir a implantacdo de
Politicas de Seguranca Alimentar e Nutricional e
contribuir para a formagcdo de bons habitos
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alimentares. Por meio deste programa, s&o
distribuidas refeicbes durante o intervalo das
atividades escolares, contribuindo assim para o
crescimento e desenvolvimento dos alunos, a
aprendizagem e o rendimento escolar (BRASIL,
2000).

O cardapio da alimentagdo escolar, sob a
responsabilidade dos estados, do Distrito Federal e
dos municipios, deve ser elaborado por nutricionista
habilitado. Esta atividade deve contar com a
participacdo do Conselho de Alimentacdo Escolar
(CAE), e devera ser programado de modo a suprir,
no minimo, por refeicdo, 15% (quinze) das
necessidades nutricionais didrias dos alunos
beneficiados, durante sua permanéncia em sala de
aula (BRASIL, 2000).

A alimentacfo escolar traz oportunidade
para que os escolares sejam estimulados a conhecer,
valorizar e aceitar com satisfacdo novos alimentos,
adquirir boas praticas alimentares, além de
comportamentos adequados do ponto de vista de
higiene (BRASIL, 2000). No entanto o principal
desafio para as unidades de alimentacéo escolares é
disponibilizar refeicGes simultaneamente
sustentaveis em termos econémicos, saudaveis e de
elevada aceitacdo pelos alunos, e consequentemente
minimizar o desperdicio alimentar.Neste sentido,
torna-se necessdrio avaliar continuamente as
preferéncias alimentares das criancas, o grau de
satisfacdo com as refeicBes fornecidas e a aceitacéo
da refeicdo escolar por parte das criangas, estratégia
que pode contribuir para reduzir o desperdicio no
almogo escolar, e consequentemente assegurar a
ingestdo adequada de alimentos nesta refeicdo
(MARTINS, 2012).

Existem  diversos  instrumentos  de
avaliacdo, entre eles o indice resto-ingestdo, que
pode ser definido como a relacdo existente entre o
resto devolvido nos pratos pelos alunos e a
guantidade da merenda oferecida, expressa em
percentual (MAISTRO, 2000; TEIXEIRA et al.,
2000).

Através deste indice é possivelidentificar
causas da rejeicdo alimentar nas escolas. Fatores
como a inadequagdo das porgBes servidas, do
horario da refeicdo e tempo disponivel para
consumo e a insatisfacdo das preferéncias das
criancas com as refeicBes servidas (BATISTA,
2006).

Outro instrumento importante de avaliagdo
é a quantificacdo de sobras, que sdo os alimentos
produzidos e ndo distribuidos e estdo mais
relacionadas ao planejamento e servigo das refei¢des
(HIRSCHBRUCH, 1998).

O desperdicio pode ser observado nos
cestos de lixo e no retorno das bandejas de refeicéo,
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inclusive nas unidades de alimentacdo e nutricdo
escolares. (BRADACZ, 2003).

A contabilizacdo desses desperdicios
alimentares pode ser utilizada para medir a
qualidade da refeicdo, podendo ocasionar falhas na
selecBo de alimentos e sua preparagdo ou no
planejamento de cardapios que visa preparacoes
nutritivas, equilibradas em nutrientes e adequados
aos habitos alimentares dos
consumidores(BRADACZ, 2003; CARVALHO et
al., 2008; WEISS et al., 2006).

Ele pode acontecer também quando ndo ha
planejamento adequado do nimero de refeicbes a
serem preparadas. O nimero de comensais, 0
cardapio do dia e até mesmo o clima, devem ser
avaliados antes de ser definida a quantidade de
alimento a ser preparada, a fim de evitar sobras.
Mas, se a sobra de alimentos for inevitavel, devem-
se seguir rigorosamente alguns critérios técnicos, de
forma a poder aproveita-las seguramente (SILVA
JUNIOR e TEIXEIRA et al, 2000).

Além da preocupacdo com a quantidade de
alimentos jogados fora, o desperdicio de alimentos
na alimentacdo escolar, € um fator relevante do
ponto de vista nutricional, pois pode acarretar
futuras deficiéncias nutricionais aos alunos, visto
que esta € a Unica refeicdo equilibrada realizada por
grande parcela das criangas. Embora o crescimento
ponderal dos alunos seja lento, a alimentacdo nesta
fase deve atingir todos os parametros (energéticos,
protéicos, lipidicos, vitaminicos e de fibras)
(JACOBSON, 1998).

Conforme mencionado anteriormente, o
controle de resto-ingestdo pode ser utilizado na
avaliagdo do desperdicio na merenda escolar
(MAISTRO, 2000).

Como padrdo de referéncia para este
indice, Mezomo (2002) considera valores inferiores
a 10% comoadmissiveis. Ja para Vaz (2011), os
valores de resto-ingestdo aceitaveis sdo de 2 a 5%
ou de 15 a 45g por pessoa. Aprocura por menores
percentuais de sobras deve ser constante, admitindo
como aceitavel percentual de até 3% ou de 7 a 25¢
de sobras por pessoas.

E necessario avaliar continuamente a
aceitacdo da refeicdo escolar por parte das criancas e
realizar o monitoramento do desperdicio no almogo
escolar, a fim de reduzi-lo e garantir que as criangas
e adolescentes tenham suas  necessidades
nutricionais atendidas.

A avaliacdo das sobras, do resto-ingestéo e
da aceitabilidade sdo medidas importantes no
controle de distribuicdo de refeicdes e desperdicio.
Se houver excesso nas sobras o problema pode estar
no porcionamento, planejamento e inadequacdo das
quantidades preparadas, lembrando que a aceitacéo
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por parte dos alunos interfere diretamente nos
valores das sobras e restos.

Diante do exposto, o presente trabalho
propde-se a avaliar o indice de resto-ingestdo e
sobras da merenda escolar servida em uma escola
estadual de Cuiaba-MT, 2014.

1. MATERIAIS E METODOS
TIPO E LOCAL DO ESTUDO
Trata-se de um estudo transversal descritivo,
realizado em uma escola estadual de Cuiaba — MT.
COLETA DE DADOS
A coleta de dados foi realizada por estudantes com
idade entre 8 e 16 anos, no periodo matutino,
durante 5 dias, no més de marco de 2014, sendo 0s
responsaveis os alunos do curso de nutricdo do
oitavo semestre.
Durante os dias de coleta, as preparacdes foram:

. Carne com arroz

. Arroz com frango e salada de repolho
e tomate

. Farofa de carne moida com cenoura

. Arroz com carne seca e feijdo

. Carne moida com macarrdo

Na avaliacdo do desperdicio de alimentos
utilizou-se a pesagem das preparacdes do cardapio
oferecido na alimentacdo escolar.

Para a obtencdo dos célculos de desperdicio
(percentual de sobras limpas, peso de sobra por
aluno, consumo per capita, nimero de pessoas que
poderiam ser alimentadas com a sobra do dia e
resto-ingestéo), foi pesado o total das preparagdes,
descontando o peso dos recipientes (panelas).
Depois de distribuido, diminuiu-se o peso das sobras
para obtenc¢do do total de alimentos consumidos.

O peso da refeicdo rejeitada (resto ou rejeito
alimentar) foi obtido através do resto dos alimentos
dos pratos descontando o recipiente utilizado. A
guantidade de alunos foi contabilizada através da
contagem dos pratos distribuidos.

Para a pesagem utilizou-se uma balanca digital
Toledo com capacidade maxima de 25kg.

ANALISE E APRESENTACAO DOS DADOS
Para analise dos dados, fez-se uma anélise descritiva
através de médias utilizando o programa Microsoft
Office Excel®.

Assim verificou-se de acordo com a resolugdo do
FNDE 26/2013 que estabelece um padrdo de 90%
para indice de resto-ingestdo e em Vaz (2011) em
que se multiplica o peso do resto por 100 e divide-se
pelo peso da refei¢do distribuida.

62|Page




SOUZA, et. al. International Journal of Engineering Research and Applications

WWW.ijera.com

ISSN: 2248-9622, Vol. 12, Issue 1, (Series-11) January 2022, pp. 60-67

Férmulas utilizadas para célculos de desperdicio
e resto-ingestdo segundo Vaz (2011)

. Percentual de sobras

% de sobras = sobras prontas apds servir as
refeicBes x 100 / peso da refeigdo distribuida

. Quantidade média de sobra por aluno
Peso da sobra por aluno = peso das sobras /
quantidade de alunos

. Consumo per capita por refeicdo (Kg)
Consumo per capita por refeicdo = peso da refeicéo
distribuida / nimero de refeigdes

. NUmero de pessoas que poderiam ser
alimentadas com as sobras e o0s restos
acumulados

Pessoas que poderiam ser alimentadas com a sobra
acumulada = sobra acumulada / consumo per capita
por refeicéo.

Pessoas alimentadas com o resto acumulado = resto
acumulado / consumo per capita por refeicdo.

. Percentual de resto-ingestao

% de resto-ingestdo = peso do resto x 100 / peso da
refeicdo distribuida — sobra do balcéo (se houver)

O parametro utilizado neste trabalho para definir o
percentual aceitavel de sobras e resto foi da autora
Vaz (2006), que considera até 3% ou de 7 a 25g por
pessoade sobras e valores normais para resto, entre 2
e 5% ou de 15 g por pessoa

Os dados foram apresentados por meio de graficos e
tabela.

ASPECTOS ETICOS

A pesquisa foi realizada com a autorizagdo
da Secretaria de Estado de Educacdo (SEDUC), por
meio do termo de Anuéncia e Autorizacdo que
encontra-se em anexo.

I1l.  RESULTADOS E DISCUSSAO

O ndmero total de alunos atendidos foi de 472,
contabilizando a quantidade de repeticbes deu um
total de 539 refeicdes.

No periodo estudado a quantidade total de alimentos
produzidos foi de 80.943kg, dos quais 27%foram
descartados em forma de restos e sobras
limpas.(Figura 1)

Distribuicao dos Alimentos Produzidos

= Alimentos Consumidos

Alimentos Descartados

Figura 1 — Distribuicdo de alimentos consumidos e descartados da alimentagéo escolar no periodo matutino
servida em uma escola estadual. Cuiab4 - MT, 2014.

Através da Tabela 1, é possivel identificar que foram produzidosem médial6,2 kg de alimentosem cada dia e
distribuidos 13,8Kg obtendo-se uma média de 2,3 kg de sobras.
Tabela 1 — Valores acumulados de sobras reaproveitaveis durante o0 almogo em uma escola estadual em Cuiaba,

MT, 2014.

Preparagao Qtde Qtde Distribuida  Sobras Sobras  Sobras/alunos
Produzida (kg) (k) (kg) (%) (9)
Carne com Arroz 20,00 16,60 3,40 20,40 43
Arroz com frango, 22,50 17,30 5,23 30,30 56

repolho e tomate
Farofa de carne moida 10,03 7,93 2,10 26,50 17
com cenoura

Arroz com carne seca e 19,70 18,70 1,00 5,30 11

feijdo
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Carne moida com 8,80 8,80
macarrao
Meédias 16,20 13,90

0,00 0,00 0

2,34 16,50 25,4

No presente estudo, o valor adquirido, em
porcentagem, para as sobras foi uma média de
16,50% e de 25,4 g por aluno, apresentando-se fora
do recomendado pela literatura (>3% oude 7a25g
por pessoa).

Pode- se observar que no 1° e 4° dia o
rendimento total de alimentos foi praticamente o
mesmo (20 kg e 19,7 kg) respectivamente, porém a
quantidade de arroz produzida no 1° dia foi maior e
a adesdo da alimentacdo por parte dos alunos foi
menor. No 4° dia a quantidade de arroz foi menor
mas teve o feijdo como complemento fazendo com
que o total de alimentos produzidos fosse 0 mesmo
do 1° dia, no entanto a adesdo foi maior, resultando
em uma menor quantidade de sobras. E ja no 5° dia
a quantidade produzida foi menor do que 0s outros
dias, ndo havendo sobra e uma maior adesdo dos
alunos.

Segundo Vaz (2006) valores até 3% para as sobras
s8o consideraveis aceitaveis.

Pela deficiéncia de trabalhos publicados
abordando o desperdicio de alimentos nas escolas,
foi necessario comparar os resultados com estudos
encontrados cuja a maior parte é voltado para
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo em hospitais e
industrias.

No estudo de Scorsin (2011), realizado em
uma escola estadual do municipio de Guarapuava-
Paranao valor médio de sobras encontrada foi de
14,6%. Campos (2010) ao avaliar o desperdicio
alimentar em meio escolar durante 20 dias, em duas
escolas basicas na cidade do Porto - Portugal, obteve
uma média de 7%. Augustine et al (2008) em
pesquisa realizada em uma UAN de uma empresa
metallrgica, encontraram9,04% de sobra. Também
Muller (2008), ao avaliar os desperdicios
alimentares resultantes das refei¢des servidas aos
funcionarios de um hospital, obteve ume média de

9,23% na primeira avaliagdo e 7,82% na segunda.
Estando todos os estudos com resultados acima do
recomendado pela literatura, assim como o presente
estudo.

A avaliacdo das sobras permite medir a
eficiéncia de preparacdo de alimentos e do
planejamento. Na preparacdo de alimentos o fator
gue mais influencia as sobras é a aparéncia. No que
diz respeito ao planejamento sdo mdltiplos os
fatores que coincidem a quantidade de sobras, tais
como: o numero de refeigdes, a falta de treinamento
do funciondrio e/ou utensilios inadequados na linha
de distribuicdo, podem justificar os percentuais
elevados encontrados nesta pesquisa (ABREU et al.,
2013). Convém ressaltar que neste estudo as
merendeiras ndo tém um ndmero definido de
refeicdes antes de comecar o preparo, sendo assim
utilizam um valor aproximado, o que pode também
influenciar na quantidade das sobras.

Diferente da sobra limpa, o resto pode ser
definido como a quantidade de alimentos devolvida
no prato ou bandeja. E um indicativo de desperdicio
— o alimento foi servido, mas ndo consumido.
Alguns fatores como o tamanho do prato, tipo de
pegador e talher ou tamanho da porcdo podem levar
a servir maior quantidade do que a possibilidade de
consumo, gerando restos (VAZ, 2006).

A determinacdo dos restos permite ainda
avaliar a integracdo com o consumidor e ndo
somente erros de processamento(ABREU et al.,
2009).

Através da pesagem dos restos alimentares
é possivel avaliar diariamente a satisfagdo dos
comensais e o desperdicio, podendo entdo reavaliar
0 planejamento da producdo, tanto qualitativamente
guanto quantitativamente.

Observando a Tabela 2 é possivel identificar a
guantidade média de resto encontrada.

Tabela 2 — Valores acumulados do indice de resto-ingestdo durante o almogo em uma escola estadual em
Cuiaba, MT, 2014.

Prato Quantidade Quantidade Quantidade Restos Restos Resto
Produzida Distribuida Consumida (kg) (%) por
(kg) (kg) (kg) al(ur)w
9
Carne com Arroz 20,00 16,60 13,60 3,00 18,00 38
Arroz com 22,50 17,30 16,00 1,30 7,50 14
frango, repolho e
tomate
Farofa de carne 10,03 7,93 5,93 2.00 25,20 17
moida com
cenoura
Arroz com carne 19,70 18,70 15,70 3,00 16,00 35
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seca e feijao

Carne moida com 8,80 8,80
macarrao
Meédias 16,20 13,90

7,53 124 14,10 13

11,80 2,10 16,16 23,4

Neste estudo, foi encontrado média de
16,16% de restos, sendo considerado aceitavelde
acordo com a resolucéo do FNDE 26/2013 (90%) e
o valor médio de restos por alunos achado foi 23,4g.

Martins et al (2004), utilizaram como
amostra 12 escolas estaduais e municipais do ensino
basico, os valores de resto-ingestdo variaram entre
1,8% e 7,5%, resultados consideraveis aceitaveis.No
estudo de Scorsin (2011), realizado em uma escola
estadual do municipio de Guarapuava- Parana a
média de resto-ingestdo durante os 9 dias avaliados
foi de 7%. Campos (2010) ao avaliar o desperdicio
alimentar em meio escolar, obteve uma média de
31%. No estudo de Faquim (2012) em um colégio
privado do municipio de Sdo Paulo a média de
resto-ingestdo durante os 5 observados foi de 30,3%.
Augustine et al (2008) encontraram os valores de
5,83%, 6,87% e 6,64% para o almogo, jantar e ceia,

respectivamente, no caso de Ricarte et al (2008)
obtiveram uma média de 8,62%, assim como nesta
pesquisa, tais resultados apresentaram-se dentro do
recomendado pela resolugdo do FNDE 26/2013.

O levantamento desses dados é muito
importante para avaliar a qualidade da comida ou a
adequacdo do tamanho das porgdes servidas,
interferindo na aceitacdo da alimentagdo escolar
pelos alunos e podendo significar planejamento
inadequado do ndmero de refeicoes e falta de
treinamento por parte das merendeiras ou na
produgdo e porcionamento.

Ainda com os dados obtidos durante o
estudo foi calculada a quantidade do consumo per
capita e dividido pelas sobras acumuladas consegue-
se afirmar que durante os cincos dias da coleta de
dados, poderiam ser alimentadas 173 pessoas (tabela
3).

Tabela 3 — Quantidade de pessoas que poderiam ser alimentadas com o resto e as sobras acumuladas durante 0s
5 dias de coleta de dados.

Quantidade Alimentos Resto Sobra N° Refeicdes Consumo Nede pessoas que
distribuida (kg) descartados (kg) (kg) Servidas per capita poderiam ser
(kg) (kg) alimentadas
69,24 22,22 10,52 11,70 539 0,128 173

Durante os dias de coleta, o total de pessoas que
poderiam ser alimentadas com a sobra foi de
aproximadamente 173 pessoas.

Resultado semelhante ao presente estudo, foi
observado porScorsin (2011), onde avaliou-se o
desperdicio em uma escola estadual do municipio de
Guarapuava- Parand, durante o periodo de coleta, 156
pessoas poderiam ser alimentadas com as sobras.

IV. CONCLUSOES

Os valores obtidos para as sobras, 16,5%,
considerado inaceitavel,reflete que vérios fatores
podem influenciar nos resultados como por exemplo,
utensilios inadequados ao servir, falha no
planejamento quanto ao ndmero de refeigdes,
ressaltando a importancia da adequacdo da por¢éo
servida;

O resultado para o indice de resto-ingestdo, 16,1%, é
considerado aceitavel eque se pode melhorar vérios
fatores para esse percentual diminuir mais ainda,
aumentando a aceitagdo da alimentac&o escolar;

O numero de pessoas que poderiam ser alimentadas
com as sobras e os restos acumulados é de 148
pessoas.
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