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O desperdicio é notadamente verificado quando se observa os restos nos cestos de lixo e no retorno
das bandejas de refeicao. Ademais, quantificar e analisar as perdas alimentares na perspectiva da sobra
e do resto ingestao é extremamente necessario e importante, tendo em vista que estes aspectos inter-
ferem de maneira prejudicial a eficiéncia, produtividade e a sustentabilidade de alimentos na producao
de refeicdes em uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN).\r\nO objetivo do presente trabalho é
reavaliar o desperdicio de alimentos a partir do indice de resto e sobra, dos anos 2018 e 2019, em um
Restaurante Universitario da Universidade Federal do Ceara em Crateus-CE. Os dados da analise foram
obtidos pelos nutricionistas e pelos bolsistas do Programa de Iniciacdo Académica. A metodologia de
coleta dos dados foi: para quantificar os pesos alimentares foi utilizada uma balanca digital da marca
X BALMAK, com carga maxima suportada de 300 Kg. Antes de iniciar as refeicoes eram realizadas a
pesagem da quantidade total de alimentos produzidos. Ademais, apés a finalizacdo das refei¢des foi
verificado o peso dos restos e sobras. Todas as informacdes coletadas diariamente eram armazenadas
na planilha K Libreoffice Calc.\r\nO valor médio de resto em 2018 foi de 10,35% e em 2019 de 10,66%.
Ao analisar os dados obtidos e confronta-los com a literatura, o percentual de resto se classifica com
desempenho regular e péssimo, respectivamente,nesses anos citados. Nota-se, um alto indice do resto
ingesta, no qual verifica-se a quantificacdao do desperdicio e suas implicacbes negativas nos aspectos
socioeconOmicos e ambientais. O desperdicio observado através do percentual de resto possui fatores
que influenciam esse resultado como preferéncias pessoais na hora das refei¢cdes, assim como situa-
¢oes sentimentais e emocionais, falta de apetite e porcionamento inadequado.\r\nJa os percentuais
aceitaveis de sobras, segundo a literatura, compreendem valores de até 3 % ou ainda valores baseados
na propria UAN. No Campus de Crateus, o indice de Sobras instituido como aceitavel é de até 10%,
principalmente por tratar-se de refeicao transportada. Diante disso infere-se que os dados referentes
as sobras, ou seja, o percentual de 19,44 % e 14,85% referente a esses dois anos, estdo acima do esti-
pulado. Dessa forma, as possiveis causas sao provenientes da instavel frequéncia didria dos comensais,
preferéncias alimentares, apresentacao dos pratos, bem como porcionamento abaixo da quantidade
per capita prevista. Como também por conta do sistema de abastecimento ser feito por transportes. \r\
ninfere-se, que o desperdicio é um fator relevante a ser estudado no ambito Universitario, uma vez que
ajuda a monitorar e avaliar os aspectos negativos desta pratica. A partir das discussdes supracitadas
observa-se que os padrdes de sobras e restos estao avaliados como alto nivel de perda alimentar. Dessa
forma, ha uma necessidade de alteracdo de tais resultados, tendo em vista os fatores socioambientais.

Palavras chaves

Desperdicio- Restos- Sobras

UNIVERSIDADE
FEDERAL Do CEARA

CAMPUS DE CRATEUS

DIMAXMISMO INOVACZO COMNMEXIZO




