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Resumo: O desperdicio de alimentos no Brasil é grande, pois a cultura brasi-
leira ainda desconhece as formas de aproveitamento integral dos alimentos,
bem como seus valores nutritivos. As hortalicas e frutas sdo ricas em vitami-
nas, fibras e minerais, mas isso é perdido quando sdo retirados as cascas,
sementes e talos. A fim de minimizar essa situacd, cada restaurante deve fazer
o seu fator de corregdio, que prevé as perdas inevitdveis ocorridas durante a
etapa de pré-preparo. Este trabalho teve como objetivos verificar a quantida-
de que um restaurante comercial gera de desperdicios de hortalicas e frutas;
determinar o fator de corregdo; e verificar quais as formas de aproveitamento,
a qualificacdo da médo de obra e a qualidade dos equipamentos utilizados.
Para a coleta de dados, foi usada uma balanga com capacidade para cinco
quilogramas e pesados as hortalicas e frutas limpas e em seguida as aparas,
cascas e talos. Apés calcular o fator de corregdo, percebeu-se que algumas
hortalicas e frutas tiveram valores menores que os mencionados na literatura
e outras maiores. Um dos motivos desses valores se deve & falta de treinamento
da mao de obra e utensilios danificados e sem manutengdo. Verificou-se tam-
bém que ainda é pouco o aproveitamento integral das hortalicas e frutas,
jogando grande parte no lixo. A¢des eficazes devem ser criadas, a fim de
minimizar esses problemas, garantindo refeicfes mais sauddvels e nutritivas
para os consumidores.
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Introducio

As hortalicas e frutas tém seus valores nutritivos, porém perde-se
muito desse valor quando sdo retirados as cascas, sementes e talos. E
nesse desperdicio tdo comum e “normal” das cozinhas domésticas e
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institucionais que escoam valores significativos da economia alimentar
(ORNELLAS, 2007).

A fim de minimizar perdas dessas partes inaproveitdveis que sdo
jogadas fora, € que se torna necessdrio determinar o fator de corregfo,
que prevé as perdas inevitdveis ocorridas durante a etapa de pré-prepa-
ro, quando os alimentos sfo limpos (folhas murchas, queimadas), des-
cascados (casca e talos), desossados (0ssos) ou cortados (aparas). Esse
fator € uma constante para determinado alimento de mesma qualidade e
€ decorrente da relagdo entre peso bruto do alimento, conforme adquiri-
do, e peso liquido, depois de limpo e preparado para utilizar (ORNELLAS,
2007).

Os elementos que mais influenciam no fator de correcfio sdo, além
do tipo de alimento a ser produzido, o tipo de preparacio, os treinamen-
tos realizados com os funciondrios, os equipamentos utilizados e a quali-
dade da matéria-prima utilizada (RIBEIRO, 2002).

Este trabalho teve como objetivos verificar a quantidade que um
restaurante comercial gera de desperdicios de hortalicas e frutas; deter-
minar o fator de corregdo; e verificar as formas de aproveitamento, a
qualificacdo da mao de obra e qualidade dos equipamentos utilizados.

Material e Métodos

Para a execugfio deste estudo, foi escolhido um restaurante comer-
cial da cidade de Vicosa, MG, que atende diariamente a uma clientela de
250 usudrios.

O restaurante possui servico de alimentagfo do tipo self-service.
Os dados foram coletados durante seis dias. Foi usada uma balanca da
marca triunfo, com capacidade de cinco quilogramas, para a pesagem
das cascas, sementes e talos das hortaligas e frutas.

A pesagem foi realizada, pesando as hortali¢as e frutas inteiras,
antes mesmo de serem realizadas a higienizacdo e manipulagfo, para
obtengdo do peso bruto, e, depois dessas j4 limpas, ou seja, higienizadas
e descascadas € que foram pesados, cascas, sementes e talos, tudo que
néo € usado para a fabricacdo das refeicdes, para obtencdo do peso
liquido. Em seguida, foi calculado o fator de corrego de cada alimento
que foi utilizado e foram feitas vdrias observagdes com relagdo & mani-
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pulac@o desses alimentos pelos funciondrios, & averiguacio de aprovei-
tamentos das sobras aos equipamentos e utensilios de trabalho.

Resultados e Discusséo

Analisando os fatores de corregdo das frutas: maci (1,13), melan-
cia (1,49), abacaxi (1,53), manga (1,47), uva (1,01), goiaba (1,02), pera
(1,08) e laranja (1,31) apresentaram valores menores, quando compara-
do com Ornellas (2007). J4 o mel&o (1,65) e a banana (1,69) apresenta-
ram indices maiores. A macé, uva, goiaba e pera tiveram fator de corre-
cdo menor, por causa do fato de todas serem usadas com a casca nas
preparacSes. Foram retirados apenas a semente e “penddo” (pedinculo).

Ornellas (2007) citou que o fator de correcfio da melancia € 2,17;
no entanto, foi encontrado o valor de 1,49.

Philippi (2003) recomendou que cada unidade de alimentacfo te-
nha definido seus valores para o fator de correcéo, ou indicador de parte
comestivel, como é chamado pela autora, pois dificilmente esses indices
obtidos serfio iguais, dada a grande variabilidade das condicGes, para
obtencfo do alimento na forma desejada.

O fator de correcéo determinado para o mamé#o (1,72) foi menor
do que o jé apresentado em estudos; porém, notou-se que esse fator
pode ainda ser reduzido, caso use utensilio como descascador manual,
pois esse permite fazer o descasque de maneira uniforme. Com a faca é
mais dificil manter uma padronizacéo do corte.

Notou-se que o broto de feijdo, a cebolinha e o tomate tiveram o
fator de corregfio igual a um, uma vez que essas hortalicas nfo tém
sobras limpas; o alimento € usado integralmente. No caso do tomate, as
aparas retiradas sfio armazenadas em sacos plasticos fechados, sob re-
frigeracfo para posteriormente ser feito molho vermelho. O broto de
feijdo € adquirido em embalagens fechadas e refrigeradas, comprando-
se a quantidade certa para ser utilizado, por isso também n#o hd perdas.

Os fatores de correcéio determinados para as hortalicas: beterraba
(1,16), batata-inglesa (1,22), cenoura (1,30), alface (1,46), berinjela (1,29),
salsinha (1,37), vagem (1,19), agridio (2,03), coentro (1,86), batata-baroa
(1,44), brocolis (3,20), quiabo (1,32) e jil6 (1,39) foram maiores em com-
paracdo com Ornellas (2007). Vale salientar que a alface teve seu fator
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de corregio igual 1,46, enquanto esse autor a coloca entre 1,09 e 1,33;
porém, pode-se perceber que a alface foi deixada dentro do refrigerador
apenas em uma vasilha sem tampa, ndo estando devidamente armaze-
nada, fazendo com que essa de um dia para o outro queimasse com a
temperatura do refrigerador. Percebeu-se que os funciondrios nédo tém a
consciéncia de desperdicios e o comprometimento com o restaurante. O
mesmo caso aconteceu com o brécolis, que apresentou elevado fator de
correcdo (3,20), quando analisado com Ornellas (2007), que apresentou
2,12. Esse elevado fator ocorreu em consequéncia de deixar o alimento
no refrigerador por mais dias, sabendo que essa hortalica tem vida til
curta.

Como afirma Vaz (2005), o fator de corregfio € influenciado pela
qualidade da matéria-prima recebida, pelas condigdes de armazenagem,
pela manipulag@io no pré-preparo e pelas perdas na cocgdo. A equipe
operacional deve estar comprometida em tornar esses valores constan-
tes, por meio de controle das perdas que ocorrem em cada fase do pro-
cesso de producéo.

A beterraba também teve fator de reducfio, pois essa, na grande
maioria das vezes, é servida cozida, uma vez que a aceitacéo € melhor.
Essas sdo cozidas em dgua em ebulicdo e somente depois de resfriadas
que suas cascas sfo retiradas.

Observou-se que algumas hortalicas eram descascadas com faca
e outras com descascador; quando realizado com a faca, as cascas fi-
cam mais grossas, ndo tendo uniformidade, perdendo-se assim muito das
hortalicas e frutas. A op¢éo de uso de facas ou do descascador fica por
conta do funciondrio, que usa normalmente aquele que est4 mais proxi-
mo das méos.

O descascador manual possui 1dminas préprias e afiadas, deixando
o alimento mais uniforme e aproveitando-se mais; entretanto, € impor-
tante dizer que, de acordo com a forca e profundidade que € inserido no
alimento, esse utensilio pode tirar cascas mais grossas; por isso, todos os
envolvidos devem estar treinados para exercerem a funcfio e fazer o uso
correto dos equipamentos disponiveis.

Nesta pesquisa, o descascador, apesar de ser muito ttil, estava des-
gastado, tendo algumas partes danificadas. De acordo com a Anvisa
(2004), os equipamentos e utensilios devem ser mantidos em adequado
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estado de conservagio e serem resistentes a corros@o e as repetidas
operacgdes de limpeza e desinfeccio.

Conclusoes

O acompanhamento deste estudo mostrou que hé algumas formas
de aproveitamento de alimentos, mas essas, ainda, sdo pequenas, tendo
em vista que muitas aparas s&o jogadas fora e que poderiam ser aprovei-
tadas nas refeicdes.

O fator méo de obra necessita de treinamentos constantes, a fim de
minimizar o desperdicio de hortalicas e frutas. Deve haver manutengio
preventiva nos equipamentos e utensilios, pois o mau funcionamento des-
ses ndo trard bons resultados, aumentando risco ao trabalhador e tam-
bém contribuindo para o desperdicio ainda maior.

E importante criar agSes governamentais, como legislacdes, a fim
de evitar o grande desperdicio de alimentos que s&o jogados literalmente
no lixo todos os dias, tanto em restaurantes com em domicilios.
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