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Resumo

Ao identificar as perdas alimentares € possivel verificar as praticas que aumentam os gastos e
a0 mesmo tempo propor solugdes sustentaveis. O controle dessas possivei's perdas alimentares
pode ser monitorado através dos indicadores de qualidade nos processos de pré-preparo e no
preparo de alimentos. Diante disso, este trabalho teve como objetivo verificar o desperdicio
de vegetais por meio da determinacdo e avaliacdo dos indices de parte comestivels de uma
unidade de alimentacdo e nutricdo. Para calcular o indice de parte comestivel dos aimentos
utilizou-se relacdo entre o peso bruto e o “peso liquido”. Foi aferido o peso de no minimo trés
amostras de acordo com a frequéncia de aparecimento, de cada um dos nove vegetais (acelga,
aface americana, alface crespa, beterraba, cenoura, pepino, repolho branco, tomate, uva
roxa). A aface crespa foi 0 vegetal que obteve maiores desvios padréo (0,12), porem 0s
mani puladores mantiveram uma padronizacdo, indicando que essa variagdo possa ter ocorrido
principamente em procedimentos antes do pré-preparo. Os indices de parte comestivel do
presente estudo foram bons em relagdo aos outros autores, levando em consideracéo que nem
todos os estudos foram no mesmo ambiente, mas para a realidade de uma unidade de
alimentagdo e nutri¢do os resultados foram satisfatorios.

Palavras chaves. Verduras, Frutas,Desperdicio de Alimentos, Servicos de
Alimentacéo.
Introducao

No Brasil, 60% de todo lixo domiciliar é constituido de alimentos, isso significa
um volume de 26,3 milhGes de toneladas de restos desperdicados anualmente, estimativa
divulgada entre os anos de 2003 a 2012(GOULART, 2008, p. 287, apud WATANABE, 2003;
AKATU, 2012).0 desperdicio aimentar juntamente com descarte inadequado de produtos e
embalagens, da utilizac&o de produtos quimicos ndo biodegradaveis, e do desperdicio de agua
e energia nas diversas etapas do processo produtivo faz com gque as Unidades de Alimentacéo
e Nutricdo (UAN) aumentem seu impacto ambiental tornando-as insustentével's, sendo assim,
as empresas deste segmento devem adotar préticas que preservem 0S recursos naturais e

diminuam os danos provocados ao meio ambiente (CASTRO et al., 2015).
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Existem varios tipos de controles especificos que podem ser desenvolvidos em
uma UAN onde se desgja a manutencéo do padréo de qualidade, desde a matéria-prima até a
distribuicdo, incluindo-se o controle de custos, higiene, qualidade e quantidade da matéria-
prima, dentre outros. Para avaliar um bom desempenho e controle de uma empresa moderna é
fundamental a mensuragéo das perdas alimentares (SOARES et al., 2011).
A partir daidentificagéo das perdas alimentares, € possivel verificar as préticas que aumentam
0S gastos e ab mesmo tempo propor solucdes para que as metas sejam cumpridas na realidade
de cada UAN. Tanto na producdo, quanto na distribuicdo das preparacOes, a geragdo de
residuos ocorre concomitantemente nos processos de transformacdo de aimentos em
refeicdes (CHAMBERLEM et al., 2012; SOARES et al., 2011).

Existem algumas razfes pelo qual o aimento ndo val para 0 consumo, que S&o:
falta de exigéncia com a qualidade da matéria-prima, deterioragdo causada por mas condi¢des
no armazenamento, manipulacdo, erros na producdo e outros fatores atribuidos ao
plangjamento como: plangjamento inadequado do numero de refeicbes a serem produzidas,
frequéncia diaria dos usuérios, preferéncias alimentares, treinamento dos funcion&rios na
producdo e no porcionamento (SOUZA, 2008; AUGUSTINI et al., 2008).

A adocao de habitos e costumes menos cuidadosos ou procedi mentos i nadequados
de producéo pode levar a um quadro exagerado de desperdicio, que sera sindnimo de falta de
qualidade do servico.Um planegjamento apropriado deve ser levado em consideragdo para que
perdas sejam minimizadas durante o processamento (SARAIVA et al., 2014).

O monitoramento dessas possiveis perdas aimentares pode ser avaliado
utilizando-se indicadores de qualidade nos processos de pré-preparo e preparo de alimentos.
O indice de Parte Comestivel (IPC) dos alimentos, também denominado Fator de Correcéo
(FC), é utilizado paraindicar o desperdicio contribuindo para dimensionar a compra, 0 custo e
0 consumo per capita de alimentos. O IPC € uma constante obtida pela relacéo do peso bruto
(gramas) e do peso liguido (gramas) do aimento (PHILIPPI, 2006; ORNELLAS,
2006;MONTEIRO, 2012 p. 39; SOUZA; BEZERRA, 2014 p. 219).

O controle do desperdicio deve ser monitorado também durante o pré-preparo dos
alimentos. Para melhoraras técnicas envolvidas nesta etapa, devem-se levar em conta critérios
econdmicos, utilizando o IPC (SILVERIO e OLTRAMARI, 2014). O IPC dos aimentos vai
depender de alguns fatores como: manipulador, a qualidade do produto, o grau de

amadurecimento, da safra, dos utensilios e equipamentos utilizados (LEMOSet al., 2011).
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O transporte e o recebimento de alimentos sdo etapas interligadas, pois é durante 0
recebimento que as condicdes do transporte serdo verificadas e com isso pode-se identificar
possivels perdas quantitativas e qualitativas nos aimentos. O transporte deve garantir a
integridade alimentar, a qualidade do produto e impedir sua contaminacédo e deterioragéo,
havendo tais conformidades os alimentos recebidos devem ser higienizados para a remocédo de
possivels sujidades que possam reduzir sua vida util. (FARIAS; MARTINS, 2002; ABERC,
2015).

Condicdes inadequadas de armazenamento também podem contribuir para 0 aumento
de perdas alimentares por ocasido de uso de temperaturas inadequadas de freezers, geladeiras
e camaras. A falta de ventilacéo, presenca de roedores e insetos e com a falta de treinamento
dos funcionarios também causam problemas envolvendo o armazenamento. NO caso, 0s
aimentos que possuem uma refrigeracdo adequada ha reducdo de custo e de desperdicio,
mantendo as caracteristicas sensoriais e nutricionais (RICARTE et al., 2008; CASTRO,
2002).

E importante investigar possiveis desperdicios que poderiam ser reduzidos ou
evitados nas unidades de alimentac&o e nutri¢do. Trabalhos deste tipo aém de contribuir para
minimizar os desperdicios, guda nareducdo de gastos, na reducéo de residuos orgéanicos para
natureza, poderdo melhorar a qualidade dos servicos e gestédo (CHAMBERLEM et al., 2012).

Controlar o desperdicio em UAN é extremamente importante, pois ndo € somente
sobre questdes econdmicas e ambientais, mas também politico-social no desempenho
profissional do nutricionista, tendo em vista que o Brasil € um pais onde a subnutricdo pode

ser considerada um sério problema de salide publica (SOARES et al., 2011).

Diante da realidade do desperdicio alimentar e considerando a contribuicéo das
UANSs para 0 problema, este estudo teve como objetivo verificar e avaliar os indices de parte

comestiveis de vegetais de uma UAN instituciona e seus respectivos fatores condicionantes.

Materiais e M éodos

Trata-se de um estudo transversal com carater descritivo e quantitativo. Foi
realizado entre novembro e dezembro de 2015, totalizando 20 dias de coleta de dados
primérios, que ndo fora antes coletado em uma UAN de um restaurante universitério situado
na cidade de Fortaleza-CE.
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A equipe da referida UAN era formada por uma nutricionista de gestéo de
pessoas, uma nutricionista administrativa, uma administradora, 6 cozinheiros, 2 auxiliares de
cozinha e outros 27 funciondrios, cujo objetivo era fornecer alimentacéo para estudantes e
funcionarios da instituicdo. A unidade produzia em média 1822 refei¢cbes no almogo (média
em relacdo ao periodo de coleta de dados), sendo essa constituida de uma opc¢éo de salada
crua, duas opcdes proteicas, prato base (arroz e feijdo), uma guarnicéo (farofa, macarréo ou
puré de batatas), uma sobremesa (doce ou fruta) e como temperos (azeite, molho de pimentae

molho shoyu).

Utilizou-se os cardgpios para conhecer os vegetais utilizados nas saladas,que
variavam de 3 a 4 ingredientes e 16 vegetais foram observados, sdo eles. abacaxi
(Ananascomosus L. Merril), acelga (Beta vulgariscicla), alface americana (Lactuca sativa),
alface crespa (Lactuca sativa), azeitona (Oleaeuropaea), beterraba (Beta vulgaris), cenoura
(Daucuscarota L.), ervilha (Pisumsativum), gergelim (Sesamumindicum), milho verde
(Zeamays), pepino (Cucumissativus), repolho branco (BrassicaOleracea L. var. capitata),
repolho roxo (BrassicaOleracea L. var. capitata), tomate (Lycopersiconesculentum L.), uva
passa (Vitis sp.), uvaroxa (Vitis sp.).

Estabeleceu-se como critério para determinacdo das perdas dos vegetais:l)
frequéncia de no minimo trés dias em saladas;Il) ser in natura; Il1) ndo ter passado por
processamento. Desta forma, foram excluidos respectivamente, o abacaxi e o repolho roxo, as
conservas, azeitona, ervilhae milho verde e os vegetais processados, 0 gergelim e a uva passa,
restando nove vegetais que entraram para as analises. Os dados foram coletados de acordo

com frequéncia de aparecimento dos vegetais na salada.

Para obtencdo dos pesos brutos (PB) acima de 14kg utilizou-se uma balanca da
marca Lider® com capacidade méxima de 250kg, capacidade minima de 1kg com precisdo de
50g. Para obtencdo dos pesos das aparas (cascas, talos endurecidos, folhas velhas e partes
indesejaveis)utilizou-se uma balanca da marca Lider® com capacidade méaxima de 15kg e
precisdo de 2g. Monoblocos e sacos plésticos eram utilizados para a pesagem e seus pesos
eram descontados. Os dados foram registrados em uma planilha propria desenvolvida no
Excel® 2013contendo: data, ingredientes das saladas, peso bruto, peso das aparas,“peso
liquido”, IPCs, sobras, custos, temperatura, nUmeros de comensais real e plangado, per
capita, percentual de ingredientes de desperdicio e utilidade.
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Calcularam-se os IPCs dos vegetais, dividindo-se o PB, com as amostrasna forma
in natura, pelo “peso liquido” (PL), que foi considerado como a diferencaentre o PB e as
aparas. Este método foi proposto por Aradjo et al. (2007) através da seguinte formula:

PB PB
IPC=—=—
PIL. PE — Aparas
Os IPCs encontrados foram comparados com os autores conforme Tabela 1.

Tabela 1.Autores e seus ambientes de col eta de dados

Desenvolvido em Laboratorio Desenvolvido em UAN Desenvolvido na CEASA

Ornéllaset al., Barroset al., Ricarteet al., Lemoset al.,

(2006)* (2010) (2008) (2011) Goes et al., (2013)

* Possivelmente desenvolvido em laboratério.

Para avaliacBo dos fatores condicionantes da qualidade dos vegetais foram
observadas trés areas. i) recebimento: verificagcdo da existéncia e utilizagcdo de uma lista
criteriosa de especificacdo da matéria prima junto ao pedido de compra e no ato do
recebimento; ii) armazenamento: verificagdo do tempo e temperatura com aplicagdo do teste
de normalidade (Shapiro-Wilk), valor de significancia adotado foi p<0,05; iii) pré-preparo:
observagao do processamento e aplicacdo do teste de normalidade (Shapiro-Wilk), valor de
significancia adotado foi p<0,05, para 0 vegetal que obtivesse maior desvio padréo.

Para coleta da temperatura, foi utilizado o proprio medidor de temperatura das
camaras frias da JBC Refrigeracdo®, onde a temperatura era coletada antes da primeira
abertura das portas da camara, que ocorria nos horarios entre 05h50 a 06h00 da manha. Os
dados foram registrados em uma planilha prépria desenvolvida no Excel® 2013contendo:
data, horé&rio e temperatura. O estabelecimento possuia uma camara exclusiva para 0s
hortifratis.

Para controle do tempo, foi feito a diferenca entre os dias de recebimento dos
vegetais e o dia de seu processamento. Os dados foram registrados em uma planilha propria
desenvolvida no Excel® 2013 contendo: vegetais, data de recebimento e data do
processamento.

Os IPCs foram analisados usando teste de normalidade de Shapiro-Wilk e t-
Sudent para amostras de distribuicdo normal. Os IPCs foram expressos em meédia, desvio
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padréo e coeficiente de variaco. As meédias obtidas dos IPCs foram comparadas aos valores
de IPC de cada autor presente na Tabela 1, utilizando o teste de t-Sudent. O valor de
significancia adotado foi de 5%(p<0,05). As andlises foram feitas com noStatistical Package
for the Social Sciences (SPSS) verséo 20.0.

Resultados

Ao todo foram analisadas 20 saladas cruas que ndo se repetiram. Apos a avaiagdo
dos IPCs encontrados (Tabela 2), observou-se que a alface crespa, o repolho branco, a alface
americana e a beterraba foram que apresentaram maiores desvios padréo, ou sgja, foram os
que tiveram maior variagdo entre os IPCs em relacdo a média. Dentre esses, a alface crespa
foi a que apresentou a maior variagéo (0,12) e juntamente com a acelga, que teve seu desvio
padréo baixo (0,03), foram o0s vegetais que tiveram maiores IPCs, consequentemente, as

maiores perdas dentro da unidade entre as amostras.

Tabela 2. indice de parte comestivel, médias e desvios padrdo dos vegetais de uma
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo de Fortaleza, Ceara

Vegetas IPC IPC IPC IPC IPC IPC IPC Desvio

IPC1 > 3 4 5 6 7 8 Média Padro CV%
Acelga 135 133 141 136 1,35 - - 1,37 0,03 2,19
Alface 128 114 121 - - - - - 121 0,07 579
americana
Alface crespa 125 154 132 127 1,37 - - - 1,35 0,12 8,89
Beterraba 115 112 1,15 1,23 104 111 112 108 1,13 0,06 531
Cenoura 1,09 103 103 101 1,02 1,03 1,03 1,07 1,04 0,03 2,88
Pepino 1,00 1,00 1,00 1,00 - - - - 1,00 0,00 0,00
Repolhobranco 1,22 1,21 1,38 - - - - - 1,27 0,10 7,87
Tomate 1,00 1,02 100 101 - - - - 1,01 0,01 0,99
Uvaroxa 1,02 1,03 1,02 1,05 - - - - 1,03 0,01 0,97

|PC=indice de Parte Comestivel; CV=Cosficiente de Variagdo. A quantidade dos IPCs (1
a 8) representa a frequéncia de aparecimento dos vegetais durante a coleta de dados (Apéndice A).
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Apesar de a aface crespa apresentar uma maior variagdo, ndo houve diferenca
significativa entre seus os cinco IPCs (p=0,226) verificados, 0 que pode indicar que os
mani puladores dessa hortalica mantiveram uma padronizacéo e provavelmente essa variagéo
possa ter sido causada por falhas em outros procedimentos da UAN antes do pré-preparo,
COMO No recebimento ou no armazenamento, mas a possiblidade de falhas dos manipuladores
ndo pode ser descartada. HA a necessidade de que treinamentos e capacitacfes sejam
constantes, principalmente, para os vegetais que tiveram maior variagdo, ndo apenas no pré-
preparo, mas também para os funcionarios que trabalham no recebimento e armazenamento,
como os amoxarifes (GOESet al., 2013).

Tabela 3.Média dos indices de parte comestivel em uma Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo de Fortaleza, Ceard, e indices de perda comestivel encontrados em outros estudos

Desenvolvido em Desenvolvido em Desenvolvido

Laboratério UPR na CEASA
Barros, Lemos,
Ornellas Garciae Ricarte Botehoe Goes, Valduga
Média etal. Almeida etal. Akutsu e Soares
Vegetais encontrada  (2006)** (2010) (2008) (2011) (2013)

Acelga 1,37 1,54* 1,05* 1,62* 1,6* 1,64*
Alface americana 1,21 1,09 - 1,6* 1,35 1,35
Alface crespa 1,35 - 1,02* - 1,42 -
Beterraba 1,13 1,61* 1,19 1,4* - 1,35*
Cenoura 1,04 1,17* - 1,39* - 1,29*
Pepino 1,00 1,42* 1,15  1,04* - 1,37*
Repolho Branco 1,27 1,72* 1,08 1,62* 1,14 14
Tomate 1,01 1,25* 1,07 1,14* - 1,06*
Uva Roxa 1,03 1,11* 1,03 1,08* - -

*| ndica que houve diferenca significativa (p<0,05). ** Possivel mente desenvolvido em laboratério.

Conforme a Tabela 3, a aface americana foi 0 vegetal que apresentou menos
diferencas significativas entre os autores, havendo diferenca apenas com um autor. Jao IPC

da acelga obteve diferencas significativas com todos os autores, apresentando o menor valor.
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Discussio

No estudo de Goes et al. (2013), o repolho branco foi 0 vegetal que obteve maior
desvio padréo, juntamente com acelga e pepino, foram os vegetais que tiveram maiores perdas
em seu trabalho,que comparando com esse estudo, 0 pepino foi o vegetal de menor perda,
seguido de tomate e cenoura (Tabela 3). Comparando-o com os demais autores,o valor do IPC
médio do pepino (1,37)é consideravelmente superior. Em Ornellaset al. (2006), o IPC médio
do pepino (1,42) é ainda maior, mas foram trabalhos possivelmente desenvolvidos em
ambientes diferentes. O trabalho de Schneideret al. (2012), apresenta |PC para pepino de 1,20
e 0 IPC do pepino de 1,08 de Barroset al. (2010), foi 0 que mais se aproximou do presente
estudo. O IPC médio para o pepino (1,0),encontrado na UAN em estudo é incomum ao
comprarmos com a literatura. O motivo para esse IPC baixo foi a forma de apresentagdo do
pepino na salada, que era em rodel as finas obtidas em uma méaquina fatiadora, sendo assim,a
casca era aproveitada e juntamente com a qualidade boa do produto, todo o vegeta foi
aproveitado.

Com excegéo da aface americana (Tabela 3), todos os vegetais comparados com
Ornellas et al. (2006), apresentaram diferenca significativa (p<0,05), apesar de ndo descrever
a metodologia para obtencdo do IPC, qualidade do produto e ambiente de coleta, agumas
suposi¢cdes podem ser consideradas, como de um trabalho possivelmente desenvolvido em
laboratério, provavelmente ndo havendo a preocupacdo com aproveitamento de cascas,
aumentando assim os IPCs. A alface americana foi uma excegdo, pois 0 vegetal apresenta
poucos talos endurecidos e 0 manipulador do ambiente laboratorial possivelmente se
preocupa em remover as pequenas imperfeicdes (partes escuras ou amareladas) das folhas,
preocupacao que o manipulador da UAN estudada ndo teria tempo mediante ao servigo, iSso
fez diminuir o IPC da alface americana. O aproveitamento maximo do alimento acontece
quando € possivel incluir cascas, talos, folhas, pois assim diminui 0 desperdicio e aumenta o
valor nutricional do aimento, consequentemente, diminui o IPC, aumenta o peso liquido e o
rendimento final (MONTEIRO, 2012).

O estudo de Barros et al.(2010), por ser em ambiente de laboratério, o
manipulador possivelmente retirou o as imperfeicbes dos vegetais de maneira pontua e
descartou as cascas, fazendo que o valor do IPC diminuir, nos vegetais folhosos como a
acelga, alface crespa e repolho branco, e aumentar nos néo folhosos como beterraba, pepino e
tomate em comparacdo aos IPCs deste trabaho. Ndo houve diferenca significativa para
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beterraba e repolho branco (Tabela 3). O manipulador tem bastante influencia no pré-preparo
e eventualmente partes de alimentos que poderiam ser consumidas, sdo retiradas, mas que
dependendo da preparacdo ndo podem ser utilizadas. O nutricionista deve estar atento quanto
ao objetivo fina informando e treinando seus funcionérios (SCHNEIDER et al., 2012).

Os IPCs encontrados no trabalho de Barros et al.(2010), possuem valores muito
baixos chegando a ser valores inviaveis, principalmente, para IPCs encontrados em UANS.
No trabalho de Ornellas et al. (2006), os vaores dos IPCs foram mais altos que o presentes
estudo, 0 que era esperado, pois 0 objetivo era evidencia-lo. Comparando com os demais
autores os IPCs do presente estudo foram mais baixos, destague para acelga, beterraba,
cenoura, pepino e tomate, sendo que a cenoura e pepino eram oS vegetais que chegavam com
maior qualidade na UAN estudada. Outros fatores possivelmente contribuiram para os valores
de IPCs baixos na referida UAN em relagdo aos outros autores, como manipuladores
experientes, treinamentos constantes, especificagao criteriosa no pedido de compra, rigidez no

recebimento.

O trabaho Goes et al.(2013), afirma que os manipuladores mantiveram um
padréo, ou sgja, trabalhavam da mesma maneira, 0 que também ocorreu no presente estudo.
Este critério seguido pelos manipuladores foi considerado um fator positivo no presente
estudo, pois mesmo havendo a chance de erro, se tornamais facil a aplicacéo de treinamentos

para uma equi pe homogénea do que uma equipe sem processo padronizado.

O estudo de Ricarte et al. (2008), por ter sido realizado em uma UAN de um
restaurante universitério, foi 0 estudo mais semelhante a este, em relacéo a0 ambiente de
coleta de dados, porem todos os IPCs do presente trabalho apresentaram diferenca
significativas (p<0,05). O referido autor coloca o pré-preparo e como um dos responsaveis
para o aumento do IPC e afirma que é necessario treinamento, principal mente, sobre os cortes
de frutas e hortalicas para diminuir as perdas e a fata de padronizacdo dos manipuladores.Ja
no presente estudo, os manipuladores mantiveram uma padronizacdo no processamento, mas
€ evidente aimportanciada manutencéo, pois segundo Barros et al.(2010), o treinamento para
os funcionarios, juntamente, com a padronizagdo e a supervisdo do nutricionista na realizacdo
das tarefas se tornam indispensaveis para melhorias da qualidade do servigo. Além do pré-
preparo Ricarte et al. (2008) afirma que a temperatura de armazenamento inadequada (média
de 23,2°C) foi um fator consideravel para o aumento dos IPCs em seu trabal ho.

73
Rev. Simbio-Logias, V. 9, n. 12, Dez/2017.



Azevedo, Costa. Determinacdo e a_Avaliacdo...

O trabalho de Pilon (2003), afirma que para reduzir o desperdicio e aumentar a
vida util das hortalicas a temperatura de armazenamento deve ser baixa (1°C). J4, segundo
Associacéo Brasileira das Empresas de Refei¢des Coletivas (ABERC, 2015), atemperatura de
armazenamento dos hortifritis pode ser até 10° C ou 5° C por 72h para 0s vegetais que ja
foram manipulados. A temperatura média de armazenamento dos hortifratis da UAN estudada
foi de 6,9°C e os vegetaisna maioria das vezes ficavam armazenados durante 24h a 48h e néo
ultrapassava 120h, atendendo assim a recomendacdo da referida associacdo. O
armazenamento inadequado favorece a deterioracdo do hortifriti, perda das propriedades
nutricionais, perda da qualidade e do peso ou perda total do aimento, deve-se levar em
considerag&o o tempo e temperatura estabel ecidos pelos 6rgédos fiscalizadores (SOUZA et al.
2013).

}g Teste de normalidade Shapiro-Wilk entre as temperaturas verificadas (p=0,03)

ABERC (2015)< |11
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O MNWEUO~ W

Média da Temperatura 6,9°C
12 2¢2 32 42 52 {2 72 82 99 10911°212°213°214215° 162172 1821992 20°

i

—eé—Temperatura 7, 7, 6, 8 6, 6, 7, 7, 7, 5, 7, 3, 7, 7, 7, 7, 7, 5 6, 5

Dias

Gréfico 1. Temperatura da cadmara de hortifriti no decorrer dos dias de coleta de dados
em uma Unidade de Alimentac&o e Nutri¢éo de Fortaleza, Ceara

Houve diferenca significativa entre as temperaturas verificadas (p=0,03). As
possiveis causas dessa variagdo da temperatura ndo foram analisadas no presente estudo,
porém Brackmann et al. (2004) citaalguns cuidados para evitar essaspossiveis variagOes
(Tabela4).

74
Rev. Simbio-Logias, V. 9, n. 12, Dez/2017.



Azevedo, Costa. Determinacdo e a_Avaliacdo...

Tabela 4. Cuidados para evitar variagdes de temperatura nas camaras

Autor Cuidados

Resfriar a cdmara um dia antes do
carregamento
Concluir o enchimento o mais répido
possivel

N&o armazenar com meia carga por
longos periodos
Manter ventiladores em alta
vel ocidade até a obtencdo da temperatura
desgada
Manter baixa a diferencade
temperatura entre 0 ar da cdmara e o fluido no

Brackmannet al. (2004) evaporador

Fazer corretamente a estiva,
permitindo, que o ar se desloque por entre os bins
no sentido do fundo da cAmara para o evaporador

Dimensionar corretamente a
circulacdo do ar e a pressdo estética nos
forcadores de ar do evaporador

Restringir ao minimo o tempo de
abertura de portas das camaras e dispor as portas
de cortinas plasticas ou de vento, para evitar a
entrada de calor

O trabalho de Censi (2006, p. 75), apresenta temperaturas ideais para alguns
vegetais, que variam de 0 a 14°C dependendo do vegetal e afirmaque

O armazenamento em baixa temperatura associado ao
controle de umidade pode prolongar a vida Utildos produtos agricolas
frescos contribuindo para a manutencdo de suas caracteristicas
desgjavels sensoriais e nutricionais, podendo também minimizar o
crescimento dos microrgani Smos nos produtos agricolas.

Na UAN em estudo havia uma lista de especificagdo criteriosa (Anexo A.), que
possivelmente favoreceu na queda dos valores dos IPCs, pois caso alguma especificacdo ndo
fosse atendida, 0 vegetal ndo seria recebido, isso fez com que os fornecedores mantivessem
padrdo de qualidade. E fundamental uma UAN ou UPR elaborar uma lista de especificagdes
no pedido de compra, pois isso ira garantir que os fornecedores entreguem matéria-prima de
acordo com que foi previsto, evitando a entrega de produtos de baixa qualidade, poisisso iria
aumentar o IPC no caso dos hortifratis (DEGIOVANNI et al., 2010). A mesma exigéncia
deve existir durante o recebimento, pois nessa etapa que sera possivel verificar se a lista de

especificacao esta sendo seguida. Segundo Degiovanniet al. (2010, p. 818)
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A exigéncia da quaidade da matéria-prima no ato da
compralrecebimento € fundamental, pois o estado de maturacdo e as
condi¢cdes de acondicionamento e transporte a que o produto é submetido
podem interferir significantemente no rendimento final do alimento.

Consider agbes finais

De modo gera os indices de parte comestivel do presente estudo apresentaram
melhores resultados em relacéo aos demais autores, levando em consideracéo que nem todos
os estudos aconteceram no mesmo ambiente, mas para a redidade de uma unidade de
alimentagdo foram satisfatorios.

Até chegar no pré-preparo a quantidade de fatores condicionantes que podem
influenciar os 1PCs observados neste estudo, foram: a existéncia de uma lista criteriosa de
especificacdo da matéria primano pedido de compra e sua observancia no ato do recebimento,
monitoramento e adequagdo do tempo e temperatura de armazenamento, manipuladores e sua
padronizacd0 no processamento, qualidade da matéria-prima. Todos esses fatores
condicionantes contribuiram para reducéo dos valores dos IPCs.

Diante disso, o nutricionista de uma UAN deve estar atento ao maximo de fatores
condicionantes que possam influenciar no aumento do IPC dentro da unidade a fim de evitar
desperdicios. Além disso, deve estimular 0 aproveitamento de cascas e talos, quando possivel,
para elevar o teor nutricional das preparacoes, diminuir os custos indiretamente, diminuir os
valores dos IPCs e contribuir para sustentabilidade do servico.
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DETERMINATION AND EVALUATION OF THE EDIBLE PART INDEX
OF VEGETABLE IN A UNIT OF FOOD AND NUTRITION IN FORTALEZA-CE

Abstract

When identifying food losses, it is possible to check the practices that increase spending and
at the same time to propose sustainable solutions. The control of these possible food losses
can be monitored through the quality indicators in the process of pre-preparation and
preparation of food. Therefore, this study aimed to verify the vegetable waste through the
determination and evaluation of edible part in afood and nutrition unit. To calculate the index
of the edible part of the food, we used the relation between the gross weight and the net
weight. We assessed the weight of at least three samples, according to the frequency of
occurrence of each of the nine vegetables (chard, lettuce americana, curly lettuce, beets,
carrots, cucumber, white cabbage, tomato, purple grape). Curly lettuce was the vegetable that
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obtained the highest standard deviations, but the manipulators maintained a standardization,
indicating that this variation could have occurred mainly in procedures before the pre-
preparation. The edible part indexes in the present study were good in relation to the other
authors results, taking into account that not all studies were in the same environment. For the
reality of afood and nutrition unit, the results were satisfactory.

Key words:Vegetables; Fruit; Food Wastefulness; Food Services.

Anexo A — Lista de especificacdo para os hortifrutigranjeiros

TEM UANT.

ND.

ESPECIFICACAO

1 000

Alface Crespa de 1* qualidade, sem folhas velhas,
deterioradas ou amassadas. Com gramagem unitaria de no minimo
200 gramas por pé.

2 000

Alface Americana de 1°* qualidade, sem folhas velhas,
deterioradas ou amassadas. Com gramagem unitaria de no minimo
200 gramas por pé.

Alface Lisa de 1* qualidade, sem folhas velhas,
deterioradas ou amassadas. Com gramagem unitéria de no minimo
200 gramas por pé.

4 500

Alface Roxa de 1* qualidade, sem folhas velhas,
deterioradas ou amassadas. Com gramagem unitaria de no minimo
200 gramas por pé.

5 000

Acelga de 1% qualidade, sem folhas velhas, deteriorados
ou amassadas. Com gramagem unitéria por pé de no minimo 1,5 Kg.

6 000

Repolho Verde de 1% qualidade, sem folhas velhas,
deterioradas ou amassadas. Com gramagem unitaria por pé de no
minimo 1,5 Kg.

7 000

Batata inglesa de 1% qualidade, sem partes escuras ou
esverdeadas, sem furos. Com gramagem unitéria de no minimo 200
gramas.

Batata doce de 1? qualidade sem partes escuras, furadas,
deterioradas ou amassadas. Com gramagem unitéria de no minimo
200 gramas.

9 000

Beterraba de 1% qualidade, sem folhas velhas,
deterioradas ou amassadas.

0 000

Cebola Branca de 1? qualidade sem partes escuras ou
furadas. Com gramagem unitéria de no minimo 200 gramas.

1 000

Cenoura de 1% qualidade sem partes escuras ou furadas.
Com gramagem unitéria de no minimo 250-290 gramas.

2 500

ares

Cheiro verde de 1% gqualidade, sem folhas velhas,
deterioradas ou amassadas, sem partes escuras ou furadas. Com
gramagem unitaria por par de no minimo 50 gramas.
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K Feij&o verde de 1° qualidade de primeira qualidade. Sem
3 000 mofo.
y Chuchu de 1* qualidade sem partes escuras ou furadas.
4 000 Com gramagem unitaria de no minimo 320-370 gramas.
Pimentdo Verde de 1° qualidade. Sem partes escuras ou
5 500 furadas. Com gramagem unitéria de no minimo 125 gramas.
| Tomate de 1* qualidade. Sem amassados, sem
1 rachaduras, sem partes escuras, com pele integra. Com gramagem
6 000 L o
unitariade no minimo 190 gramas.
. Alho de 1* qualidade acondicionado em pacotes de
7 00 | 500g. Com gramagem unitéria (‘cada cabega’) de no minimo 60
gramas.
y Pepino de 1% qualidade, Sem amassados, sem
8 00 rachaduras, sem partes escuras, com pele integra.
y Jerimum de leite de 1* qualidade sem partes escuras ou
9 000 furadas. Com gramagem unitaria por unidade de no minimo 3 Kg.
4 Macaxeira de 1% qualidade, sem amassados, sem
0 00 rachaduras, sem partes escuras, com pele integra.
) Banana Prata de 1% qualidade sem partes escuras,
1 000 1 amassadas ou furadas, tamanho grande. Com gramagem unitéria de no
minimo 160 gramas.
Banana Maga de 1® qualidade, sem amassados, sem
2 0 rachaduras, sem partes escuras, com pele integra.
Laranja péra de 1* qualidade sem partes escuras ou
¢ ! . o
3 000 furadas, com casca fina. Com gramagem unitaria de no minimo 200
gramas.
Mamao Formosa de 1% qualidade, sem partes escuras ou
4 500 furadas.

Mam&o Havai de 1% qualidade, sem partes escuras ou
furadas com 80 a 90% de maturagdo, frutos de tamanho médio, com
aproximadamente 400g, no grau maximo de evolugdo no tamanho

5 0 e . . .
aroma e sabor da espécie, sem ferimentos ou defeitos, firmes e com
brilho livre de sujicidades, parasitas e larvas,
¢ Melancia de 1* qualidade, sem partes escuras ou
6 000 furadas.
K Mel&o Japonés de 1% qualidade, sem partes escuras ou
7 000 furadas.
( Meldo Orange de 1* qualidade, sem partes escuras ou
8 2 furadas.
L Maracuja de 1% qualidade, sem partes escuras ou
9 00 furadas.
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4 MagcA Nacional de 1% qualidade, sem partes escuras ou
0 00 g furadas. Com gramagem unitéria de no minimo 160 gramas.
K Abacaxi de 1* qualidade sem partes escuras ou furadas.
1 000 g Com gramagem unitéria por pé de no minimo 1,5 Kg.
L Manga rosa de 1* qualidade, sem partes escuras ou
2 00 g furadas.
K Uva ltdlia de 1% qualidade, sem partes escuras ou
3 00 g furadas.
K Manga Tomy de 1% qualidade, sem partes escuras ou
4 00 g furadas.
K Uva passas sem sementes, sem partes escuras ou
5 00 g furadas.
K Uva Roxa de 1% qualidade, sem partes escuras ou
6 00 g furadas.
L Vagem de 1° qualidade, sem talos velhos, deteriorados
7 00 g ou amassados.
y Limdo Taiti de 1* qualidade, sem partes escuras ou
8 00 g furadas.
Ovos de galinha, tipo extra, branco acondicionados em
y bandgjas de 30 unidades envolvidas com saco pléstico lacrado, com
9 0000 nid. dados de identificacdo do produto, marca do fabricante, prazo de
validade e peso liquido minimo de 1500 g cada bandeja.
L Quiabo de 1? qualidade sem partes escuras ou furadas.
0 00 g Com gramagem unitaria de no minimo 20 gramas.
L Maxixe de 1? qualidade sem partes escuras ou furadas.
1 00 g Com gramagem unitaria de no minimo 60 gramas.
] Couve — Manteiga de 1% qualidade, sem folhas velhas,
2 000 g deterioradas ou amassadas.
] Couve-Flor de 12 qualidade com peso médio de 600g a
3 000 g 1 kg, sem deterioracdo ou amassado.
4 Tangerina Pokan de 1® qualidade sem partes escuras ou
4 000 g furadas. Com gramagem unitaria de no minimo 200 gramas.
Abobrinha de 1* qualidade, sem partes escuras ou
5 00 g furadas.
Goiaba vermelha de 1* qualidade, sem partes escuras ou
6 00 g furadas.
Acerola de 1% qualidade, sem partes escuras ou furadas.
7 00 Embalada em saco plastico lacrada com dados de identificacdo do
g produto, marca do fabricante, prazo de validade.
Repolho roxo de 1* qualidade, sem folhas velhas,
deterioradas ou amassadas. Sem partes escuras ou furadas. Com

Rev. Simbio-Logias, V. 9, n. 12, Dez/2017.

81




Azevedo, Costa. Determinacdo e a_Avaliacdo...

8 000 g gramagem unitéria por pé de no minimo 1,5 Kg.
) Morango de 1° qualidade, embalado em caixas plésticas,
! lacrada com dados de identificacdo do produto, marca do fabricante,
9 00 g :
prazo de validade.
Abacate de 1° qualidade, sem partes escuras ou furadas.
0 00 g
Kiwi de 1% qualidade, sem partes escuras ou furadas.
1 00 g
Berinjela de 1* qualidade, sem partes escuras ou
2 00 g furadas.
L Chicéria de 1 qualidade, sem partes escuras ou furadas.
3 0 g
L Espinafre de 1° qualidade, sem partes escuras ou
4 00 g furadas.
y Inhame de 1% qualidade, sem partes escuras ou furadas.
5 00 g
y Rucula de 1% qualidade, sem partes escuras ou furadas.
6 00 g
L Tomate cergja de 1° qualidade, sem partes escuras ou
7 00 g furadas.
Grao de bico, composto de matéria prima s&, limpa,
) isenta de matéria terrosa, substancias nocivas, parasitas e insetos vivos
8 00 ! ou mortos, ndo podendo estar Umida ou fermentada, em embalagem
g plastica atdxica a vacuo contendo 500 g. As condicgdes de rotulagem
da devem seguir as legidacOes da ANVISA.
Horteld de 1% qualidade, sem partes escuras ou furadas.
9 00 aco
Lentilha, tipo 1, nova de 1 qualidade, embalagem
plastica de 500 g, transparente, resistente e integra, sem a presenca de
0 50 g gréos mofados, caranhudos e torrados, com data de fabricacéo e prazo
de validade, no minimo 8 meses da data de recebimento.
) Alho poro tipo extra de primeira qualidade, em dlzia
1 0 com maco de aproximadamente 2 Kg, resistente e integra, sem a
g presenca de partes mofada, escura ou amassada.
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