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Resumo

O fator de correcdo ¢ um indice que avalia as perdas obtidas no pré-preparo de alimentos,
representado pela razao entre o peso bruto e liquido destes. Tal medida ¢ influenciada por
fatores como o transporte € o armazenamento dos géneros, o estado dos utensilios e
equipamentos e o nivel de treinamento dos manipuladores. Devido a contribuicao dos fatores
supracitados na mudanga do sistema de gestdo do Restaurante Universitario da Universidade
Federal de Sergipe, o presente trabalho teve sua colocacdo. Destarte, os objetivos do estudo
foram de analisar, verificar e comparar as variaveis de fator de correcdo obtidas pelas empresas
coordenadoras da unidade. A coleta de dados de fator de corre¢ao foi realizada durante os meses
de outubro a dezembro de 2017 e 2019. Como resultado, houveram discrepancias entre os
valores absolutos de fator de correcao das empresas, sendo a Empresa A, de 2017, dona de um
maior desperdicio na etapa de pré-preparo das saladas da unidade, com excegdo dos vegetais
folhosos, que possuem uma maior perecibilidade perante as outras hortalicas. Apesar da
reforma pela qual a Unidade de Alimentagdo foi submetida contemplar sua logistica, ndo
houveram resultados estatisticamente diferentes, o que sinaliza a necessidade de mais estudos
acerca desse indicador.
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Introducio

O Fator de Corregao (FC) ou Indicador de Parte Comestivel (IPC) ¢ um dos indices mais
utilizados para a avaliagdo do desperdicio em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN),
juntamente com o percentual de sobras e as relagdes entre resto e ingestdo. O FC ¢ um indice
que avalia as perdas que ocorrem no pré-preparo dos alimentos, etapa que envolve a retirada de
cascas, partes danificadas e carocos de frutas e hortalicas, por exemplo. Ele ¢ representado
através da razdo entre o peso bruto do alimento (forma de aquisi¢@o) e seu peso liquido (apds a
etapa de pré-preparo, pronto para ser utilizado) (ORNELLAS, 2007).

O desperdicio e a busca de alternativas para reduzi-lo sdo uma problematica frequente
no ambito das UAN, visto que, de acordo com Saraiva et al. (2014), ¢ um campo de agdo em
potencial para a reducdo deste, pois trabalham com grandes quantidades de alimento, muitas

vezes da ordem de toneladas. Lidar com este grande quantitativo sem o correto planejamento
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pode acarretar varios problemas, como o aumento dos custos, desperdicios com sobras de
alimentos ja preparados, aquisicdo superfaturada, entre outros relatados por Bezerra et al.
(2017) e Philippi (2014).

A reducgdo do desperdicio de alimentos em UAN, além de minimizar a geracao de
residuos, também representa um fator de grande relevancia no desempenho financeiro da
unidade (ZOTESSO et al., 2016). Dito isto, sabe-se que dentre as atribui¢des do nutricionista
em uma UAN esta a gestdo de custos e da sustentabilidade, sendo o FC fortemente ligado a
esses aspectos. Desta forma, o profissional deve estar atento ao maximo de fatores
condicionantes que possam influenciar o FC dentro da unidade, a fim de evitar desperdicios
(AZEVEDO; COSTA, 2017).

Segundo Ricarte et al. (2008), em uma UAN, o desperdicio ¢ sinonimo de falta de
qualidade e deve ser evitado por meio de um planejamento adequado, analise da frequéncia
diaria dos usuarios, compreensao das preferéncias alimentares, e treinamento dos funcionarios
na producgdo e no porcionamento (GALIAN; SANTOS; MADRONA, 2016), para que nao
existam excessos de producdo e consequentes sobras. Para atingir esse padrdao de qualidade,
devem-se considerar ainda fatores como o leiaute das instalac¢des fisicas e dos equipamentos, a
qualidade dos géneros alimenticios, os procedimentos utilizados no processamento dos mesmos
e a saude ocupacional dos manipuladores (SANTOS, 2014 apud MACHADO; PASCOAL,;
DIAS, 2018).

Particularmente no caso do FC, o seu acompanhamento regular traz inumeros
beneficios, pois a partir disso podem-se realizar intervengdes focadas em seus fatores
determinantes com o intuito de reduzi-lo. Diversos elementos influenciam o FC dos alimentos,
como a qualidade e estado de manutencao dos utensilios e equipamentos da UAN, a qualidade
dos fornecedores, a observancia as safras de frutas e hortaligas, as condigdes de transporte dos
géneros alimenticios, as praticas adotadas no recebimento e armazenamento desses géneros e,
principalmente, os manipuladores de alimentos, aos quais também sdo atribuidos alguns
condicionantes intrinsecos, como o nivel de treinamento, o estado emocional, o ritmo e as
relacdes de trabalho.

Posto isto, os objetivos do estudo foi de analisar, verificar € comparar as variaveis de
Fator de Corregdo obtidas pelas empresas coordenadoras da Unidade de Alimentagao e Nutrigao
em questao.

Portanto, parte-se da hipotese de que, com a mudanca no sistema de gestao da UAN,

incluindo a realocagdo estrutural, a centralizagdo do sistema de producao e distribuicao, os
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novos equipamentos e uma nova equipe de colaboradores, o FC das hortaligas possa ter sofrido

influéncia positiva ou negativa.

Metodologia

O estudo foi realizado ao longo de dois anos (2017 € 2019) no Restaurante Universitario
da Universidade Federal de Sergipe. A escolha do local de realizagdo do presente trabalho, se
justifica pelas mudangas ocorridas nos condicionantes do FC decorrente da alteragao do sistema
de gestao da Unidade. A UAN estudada passou por alteragcdes na forma de produgdo e mudangas
fisicas e funcionais no periodo de abril a agosto do ano de 2019. O sistema de produgdo de
refei¢des, que antes funcionava em modalidade de refei¢do parcialmente transportada (pratos
principais, acompanhamentos e guarni¢dao), passou a ter toda a producdo e distribuicao
centralizadas em um tunico local. As modificacdes fisico-funcionais realizadas incluiram
realocagdo de setores, aquisicao de novos equipamentos e processo licitatorio para contratagao
de nova empresa terceirizada, o que implicou em uma nova equipe de funciondrios e
fornecedores.

A aferi¢ao dos pesos brutos e os pesos totais das aparas obtidas das hortalicas utilizadas
nas saladas da UAN no periodo do almogo foi realizada durante os mesmos trimestres dos anos
de 2017 e 2019, sendo uma semana de coleta a cada més, devido a repeticdo semanal do
cardapio de saladas da Unidade, e a disponibilidade desta para colaboragdo com a pesquisa,
uma vez que o método de pesagem total das hortalicas e de suas partes ndo comestiveis demanda
mudangas significativas na rotina da UAN. Limita¢des semelhantes foram observadas no
trabalho de Bezerra et al. (2017), onde também foram encontradas dificuldades para estabelecer
dias e horarios especificos para as pesagens dos alimentos no pré-preparo.

A rotina de coleta era iniciada no momento de retirada dos itens da salada das camaras
de refrigeragcdo. Para realizacdo da pesagem, no ano de 2017, foi utilizada uma balanga

eletronica de marca Ramuza®

, com capacidade maxima de 300 kg e minima de 2 kg, e precisao
de 100 g, e posteriormente, em 2019, um instrumento de mesma marca, porém com capacidade
maxima de 200 kg e minima de 1 kg, com precisao de 50 g, ambos pertencentes ao proprio
estabelecimento, para a obtencao do peso bruto total diario de cada género. Ao longo do dia,
durante a produgdo, apos a higienizagao e pré-preparo de cada item, foram separadas as aparas
das hortalicas utilizadas na salada do almocgo para a pesagem final, feita apds o encerramento
da distribui¢ao na Unidade, obtendo-se assim o peso liquido por diferenga.

O FC foi calculado de acordo com Ornellas (2007), onde o FC ¢ resultado da divisao do

Peso Bruto (PB) pelo Peso Liquido (PL) do alimento.
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Por fim, apds a obtenc¢ao destes dados, foi feita uma comparacao entre os valores de FC
coletados correspondentes ao ano de 2017, onde o sistema de producdo era descentralizado
(com excec¢do dos sucos, saladas e sobremesas) e sob a responsabilidade da Empresa A, € em
2019, ano em que houve mudangas tanto fisicas quanto de gestdo, sob a coordenagdao da
Empresa B. Os dados de FC foram tabulados com auxilio do Microsoft Excel®, e foi calculada
a média e desvio-padrdo. Apds o célculo das médias e seus desvios-padrdes, foi realizado o
Teste t-student pareado para comparagao dos valores antes e apos a centralizagao do sistema de
produgdo. O nivel de significancia adotado foi de 5% (p<0,05) e as andlises foram realizadas

com auxilio do software SigmaPlot 12.0.

Resultados e Discussiao

Foram analisados os FC de 12 hortalicas (acelga, alface, beterraba, cebola, cenoura,
coentro, couve, pepino, pimentdo, repolho, rucula e tomate) presentes na salada do almogo na
Unidade, conforme demonstrado no Gréfico 1. Os valores médios dos FC ndo apresentaram
diferenca estatistica entre as empresas A ¢ B de acordo com o Teste t-student ao nivel de
significancia considerado. Apesar disso, observa-se que os valores absolutos foram diferentes
para todas as hortalicas analisadas, sendo menores para a empresa B em sete das 12 amostras

do estudo.

Grafico 01. Média e desvio padrdo de Fatores de Corregdo das hortali¢as para comparagdo entre as

empresas A e B.
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A Tabela 01 demonstra os valores de FC referentes as empresas A e B nos trimestres de
outubro a dezembro de 2017 e de 2019, onde se percebem diferengas nos FC de uma empresa

para a outra a cada més.

Tabela 01. Valores de Fator de Correcdo das hortalicas nas Empresas A ¢ B, nos meses de Outubro,
Novembro e Dezembro de 2017 e 2019, respectivamente.

EMPRESA A EMPRESA B
Hortalica Outubro Novembro Dezembro Outubro  Novembro Dezembro
Acelga 1,21 1,40 1,31 1,37 1,45 1,21
Alface 1,24 1,64 1,68 1,72 1,49 1,23
Beterraba 1,13 1,75 1,18 1,09 1,19 1,05
Cebola 1,11 1,16 1,15 1,19 1,10 1,11
Cenoura 1,41 1,21 1,52 1,04 1,38 1,25
Coentro 1,33 1,57 1,29 1,12 1,14 1,12
Couve 1,29 1,61 1,24 2,89 2,30 1,18
Pepino 1,03 1,06 1,03 1,08 1,03 1,02
Pimentio 1,14 1,17 1,23 1,20 1,13 1,27
Repolho 1,16 1,15 1,11 1,11 1,22 1,28
Ricula 1,28 1,28 1,28 1,19 1,50 1,11
Tomate 1,05 1,45 1,10 1,05 1,02 1,04

Como descrito acima, alguns itens dentre as hortalicas analisadas apresentaram
discrepancias de uma empresa para a outra, sendo a Empresa A responsavel por um maior
desperdicio na etapa de pré-preparo das saladas da Unidade, exceto no quesito dos vegetais
folhosos, como a couve, a acelga e o repolho. Tal diferenca nos FC pode ser explicada pela

nova estratégia de fornecimento adotada pela empresa B, em que tais géneros passaram a ser
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transportados pelo fornecedor ao longo de uma distancia média de 300 km, e a entrega realizada
2 vezes por semana. Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de Silva, Jesus e
Soares (2016), onde a UAN com piores condi¢des de recebimento e transporte obteve maiores
valores de FC.

De acordo com Lana e Moita (2019), ¢ de se esperar que parte dos danos sofridos
durante a colheita e o transporte desses produtos resultem em perdas somente nos elos seguintes
da cadeia em que, no caso, seria a utilizagcdo destas hortaligas para a produgao de saladas cruas
na Unidade. Segundo Vilela, Lana e Makishima (2003) no Brasil, as perdas alimentares vao
desde a colheita e continuam pelo transporte e comercializagdo, prosseguindo até os
consumidores intermediarios e finais.

No contexto do desperdicio de alimentos ocasionado por falhas na cadeia de transporte
e acondicionamento, ressalta-se uma situacao pontual verificada durante a pesquisa em relagao
a racula. No momento de avaliagdo da empresa B, ndo foi possivel a obtengdo do FC desta
hortali¢a, uma vez que houve perda total da mesma devido a deterioragdo sofrida durante o
transporte. Como descrito por Henz e Mattos (2008), tanto no caso de magos com ou sem
embalagens de plastico, o ideal ¢ que a rticula seja acondicionada em recipientes plasticos com
capacidade de 30 kg, lavaveis e higienizaveis. Desta maneira, haveria uma diminui¢cdo nos
amassamentos e quebras das folhas dos magos da ricula. Todavia, a realidade das condi¢des de
transporte nao corresponde a esta, sendo a ricula transportada em engradados empilhados, sem
nenhuma protecao.

O estudo de Lemos, Botelho e Akutsu (2011), que teve como objeto a analise do FC das
hortalicas folhosas, observou que este fator ¢ influenciado pela proximidade da colheita e da
comercializacao, pelos cuidados dispensados pelo fornecedor, pela adequagao do transporte e
do armazenamento adequado do alimento. O trabalho dos autores sugere tecnologias que
poderiam ser empregadas na fase de pods-colheita visando a diminui¢do das perdas e
manuten¢do da qualidade do produto, como por exemplo, o uso de embalagens que preservem
as caracteristicas do vegetal, a paletizag¢do da carga, a utilizagdo de camaras frias, o transporte
e a armazenagem apropriados (IBGE, 2004 apud LEMOS; BOTELHO; AKUTSU, 2011).
Contudo, a maior parte destas ja ¢ utilizada na Unidade do presente estudo, como o
armazenamento adequado, em camaras frias e a paletizacdo das cargas, fazendo do transporte
inapropriado o ponto chave no desperdicio das hortalicas folhosas em questao.

Segundo Vanin e Novello (2008), a etapa de higienizagdo e o descarte das sobras dos
alimentos manipulados sdo as maiores fontes geradoras de residuos organicos. Silvério e

Oltramari (2014) também afirmam que hd maiores perdas no pré-preparo do que em outras
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etapas. Como ressaltado por Schneider (2006), a exigéncia da qualidade da matéria-prima no
ato da compra e recebimento ¢ fundamental, pois o estado de maturagdo e as condi¢des de
acondicionamento e transporte a que o produto ¢ submetido podem interferir significantemente
no rendimento final do alimento (apud SCHNEIDER; WARKEN; SILVA, 2012). Este aspecto
também foi observado por Goes, Valduga e Moreira (2013), onde durante a manipulagdo houve
uma excessiva retirada de cascas e aparas, principalmente devido as mas condigdes no
recebimento, o que proporcionou danos fisicos € mecanicos, como também o recebimento de
hortalicas com grau de maturacao avancado, o que indica um fornecimento inadequado desses
geéneros.

A partir dos trabalhos supracitados ¢ perceptivel a concordancia destes com o presente
estudo. Sendo assim, esta questdo necessita ser prioritariamente revista, visto que, de acordo
com Bernardo et al. (2013), as perdas durante o pré-preparo dos vegetais levam a um aumento
no valor do custo liquido por quilo, correspondendo a um acréscimo significativo ao custo final
(apud REDIN, 2014). Considerando como solu¢dao uma redu¢ao na distancia entre o fornecedor
e a Unidade em questdo, a possibilidade de contratacdo de fornecedores mais proximos deve
ser considerada. Tal estratégia, além de contribuir para a redug¢dao do FC, tem o potencial para
impulsionar o comércio local, promovendo a aquisicdo de géneros advindos de pequenos
produtores do estado, em consondncia com as orientacdes para as compras publicas
institucionais.

Outra mudanca ocorrida na UAN foi em relagdo a aspectos fisico-funcionais e
estruturais, com uma melhora de fluxo de produgdo e a aquisicdo de novos equipamentos, como
o descascador de legumes. A interferéncia de tal aparelho na producdo foi positiva, como se
pode observar no Grafico 01, onde a cenoura e a beterraba apresentaram grande reducdo em
seus FC. A partir dai pode-se perceber que, além das condigdes de armazenamento e
recebimento, os utensilios que sao utilizados também fazem diferenca no FC dos alimentos.
Esta afirmagdo ¢ corroborada por Silva, Jesus e Soares (2016), que compararam duas UANS,
onde em uma era feita a utilizagdo de méaquinas, e na outra, de aparatos manuais. Os resultados
demonstraram que o lugar que fez uso de aparelhos elétricos de cozinha obteve um menor FC,
e as maiores perdas foram advindas da utilizagao de facas.

Os beneficios da mecanizagao dos cortes no preparo de saladas também sao citados no
trabalho de Azevedo e Costa (2017), que apresentaram reducdo no desperdicio do pepino ao
ser cortado com uma maquina fatiadora em comparacdao ao corte manual com facas. A
justificativa reside na padronizagdo dos cortes, obtida com facilidade por equipamentos deste

tipo. Assim, em relagdo aos utensilios e equipamentos, ¢ importante o uso de laminas
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apropriadas, equipamentos adequados e de pessoal treinado, para que o desperdicio seja
minimizado (ANDREATTI; BERNARDI; ABBUD, 2013).

Embora Vanin e Novello (2008) relatem que ainda sdo necessarios treinamentos e
orientagdes mais detalhadas para os funcionarios da UAN, e Teixeira ef al. (2017) afirmem que
os principais fatores associados aos indices de desperdicio em UANSs sdo a falta de preparo e
treinamento dos manipuladores, no presente estudo ndo foi possivel avaliar esta dimensao, pois
houve contratacdo das mesmas manipuladoras para realizar a confeccdo das saladas. Além
disso, durante o periodo de coleta de dados, ndo foi realizado nenhum treinamento especifico
em relagdo a temdtica do desperdicio relacionado ao FC.

Apesar disso, a redugdo no FC geral observada na Empresa B pode estar relacionada
aos funciondrios, pois houve uma pequena desaceleracao do ritmo de trabalho ao quais estes
individuos eram submetidos. Essa diminui¢ao do ritmo se justifica pela nova dinamica de pré-
preparo e preparo de saladas (novos equipamentos e setorizagdo adequada) e a diminuigdo de
itens na composi¢ao das saladas cruas. Estas modificagdes contribuiram para reduzir o nimero
de processos realizados neste espago.

O ritmo de trabalho pode induzir a mudangas no FC dentro da UAN, como referido no
estudo de Azevedo e Costa (2017), em que o manipulador do ambiente laboratorial
possivelmente se preocupa em remover as pequenas imperfei¢des, acarretando um menor FC,
acdo que o manipulador da UAN nao teria tempo de fazer mediante a necessidade de rapidez
em Seu Servigo.

Portanto, apesar dos manipuladores de alimentos possuirem a maior influéncia sobre o
FC de acordo com a literatura, ndo se pode deixar de considerar os outros fatores especificos a
realidade de cada UAN que também se relacionam com o FC, como o tipo e o estado de
manutengdo dos utensilios e equipamentos, as técnicas utilizadas no cultivo, produtos
fitossanitarios, manipulacdo, armazenamento e transporte pds-colheita (LEMOS; BOTELHO;
AKUTSU, 2011), e o treinamento tanto na manipulagdo como na avaliagdo das caracteristicas
dos vegetais no recebimento, como cor, grau de maturacdo e auséncia de danos fisicos e
mecanicos (RICARTE et al., 2008).

Por fim, como abordado por Abreu, Spinelli e Pinto (2007 apud SILVA; JESUS;
SOARES, 2016) a avaliacdo periddica desse fator de correcdo deve ser realizada, pois traz
consigo contribui¢des acerca do controle de qualidade dos produtos adquiridos na UAN, desde
a selecao dos fornecedores, até a manutengao dos equipamentos e eficiéncia dos manipuladores,
como também vdarias outras melhorias que a analise desse fator acarreta, reconhecidas

amplamente pelo presente trabalho.
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Conclusao

Apesar das varidveis que sofreram mudanga no local de estudo, nao houve resultados
estatisticamente diferentes. Porém, a reforma pela qual a UAN foi submetida influenciou
algumas questdes, como a logistica de transporte e a realocagdo de setores, o que se relaciona
com o aumento ou a diminui¢do dos FC de certos itens, respectivamente.

Percebeu-se que a importancia da avaliagdo continua do fator de correcao no ambito das
UAN ¢ inegavel, uma vez que este indicador pode identificar pontos criticos para a gestdo da
qualidade e dos custos.

Portanto, aliando os fatores supracitados a quantidade reduzida de referencial teorico,
sd0 necessarios mais estudos para a analise do fator de correcdo e de outros condicionantes do
desperdicio, para que assim atinja-se uma reducao deste em Unidades de Alimentacao e
Nutricdo, que na maioria das vezes trabalham com grandes coletividades, onde o desperdicio

toma proporcdes preocupantes e a sustentabilidade se torna uma necessidade.
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CORRECTION FACTOR ANALYSIS AS A RESULT OF THE PRODUCTION
SYSTEM IN AN INSTITUTIONAL FOOD AND NUTRITION UNIT

Abstract

Correction factor is an index that assesses the losses obtained in the food’s pre-preparing, being
represented by the ratio between the food’s gross and net weights. This measurement is
influenced by factors such as the kind of transportation and storage of food kinds, the utensils’
and equipment’s status and the handler’s training level. Due to the contribution of the
aforementioned factors in the change of the management system in Sergipe’s Federal
University’s Restaurant, this piece of work had its placement. Therefore, the aim of the study
was to analyze, verify and compare the variables of correction factors obtained by the
companies that coordinate the unit. The data collection was made between October and
December of 2017 and 2019. The correction factor was calculated through the measurement of
the vegetables’ gross weight and its cuttings, with the purpose to obtain the net weight and,
later, the values for the correction factor. As a result, some of the analyzed vegetables presented
discrepancies from one company to another, in which the Company A, of 2017 displayed a
bigger waste in the pre-preparing step of the unit’s salads, with the exception of leafy
vegetables, which have a higher perishability. Despite the reform that the Food Unit underwent
to include its logistics, there were no statistically different results, which indicates the need for
further studies on this indicator.

Keywords: Vegetables. Food production. Food wastefulness.

ANALISIS DEL FACTOR DE CORRECCION COMO RESULTADO DEL SISTEMA
DE PRODUCCION EN UNA UNIDAD INSTITUCIONAL DE ALIMENTACION Y
NUTRICION

Resumen

El factor de correccion es un indiceque evalua las pérdidas obtenidas en la pre-preparacion de
los alimentos, representada por la relacion entre su peso bruto y neto. En esta medida influyen
factores como el transporte y almacenamiento de alimentos, el estado de los utensilios y
equipos y el nivel de formacion de los manipuladores. Debido al aporte de los factores antes
mencionados en el cambio del sistema de gestion del Restaurante Universitario de la
Universidad Federal de Sergipe, el presente trabajo tuvo su ubicacion. Asi, el objetivo del
estudio fue analizar, verificar y comparar las variables factor de correccion obtenidas por las
empresas coordinadoras de la unidad. La recoleccion de datos se realizé de octubre a
diciembre de 2017 y 2019. El factor de correccion se calculd midiendo el peso bruto de las
hortalizas y el peso de sus esquejes, con el fin de obtener el peso neto y posteriormente los
valores del factor de correccion. Como resultado, algunas de las hortalizas analizadas
mostraron discrepancias entre las empresas, siendo la Empresa A, en 2017, la que tuvo mayor
desperdicio en la etapa de pre-preparacion de las ensaladas de la unidad, a excepcion de las
hortalizas de hoja, que tienen una mayor perecebilidad antes otras verduras.

Palabras clave: Vegetales. Produccion de alimentos. Desechos alimentares.

11
Rev. Simbio-Logias, V. 13, Nr. 18 — 2021.



Canuto, De Carvalho. Andlise do Fator de Corregdo...

Agradecimentos
Nessa jornada conheci muitas profissionais e pessoas fantdsticas, que tive o prazer de

acompanhar e trabalhar junto, como Izabela, Adriana, Leilany e Gleiciane. Vocés sdo
referéncias para mim.

Queria agradecer imensamente a toda equipe do Resun, onde pude passar 3 anos pesquisando
e onde me desenvolvi como pessoa e como amante da GUAN. As "meninas da salada" (Lu, Gi
e Edjane), Marcos Paulo e Robson, e, principalmente Claudiana, que sempre me acolheu e me

ajudou. Sem vocés o meu trabalho, do qual me orgulho tanto, ndo teria acontecido.

12
Rev. Simbio-Logias, V. 13, Nr. 18 — 2021.



