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Resumo

O desequilibrio social e ambiental devido ao excesso de geracdo de residuos sélidos, conse-
quentemente, a geracao de residuos organicos, € notorio na dificuldade no manejo desse volume
excessivo, afetando a qualidade de vida dos seres humanos. Dessa forma, o estudo presente tem
como objetivo avaliar o resto-ingesta dos residuos organicos, investigando suas causas e con-
sequéncias em um restaurante escola de S&o Luis/MA.. Este estudo, foi classificado como apli-
cado, exploratorio, com procedimento experimental e abordagem qualitativa e quantitativa. A
instituicdo de ensino utilizada nesta pesquisa faz parte de uma rede de escolas publicas do es-
tado do Maranhdo, localizada em Sao Luis, no bairro do Anil. Para tanto os residuos gerados
no restaurante escola foram quantificados e classificados, para em seguida serem usados no
indice do calculo resto-ingesta. Como resultado, observou-se que o valor médio encontrado
(4,96%) foi considerado bom, ficando abaixo do valor inaceitavel (>10%). Conclui-se que a
andlise do indice de resto-ingesta desempenha um papel significativo na avaliacdo com relacao
a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, permitindo uma compreensdo mais profunda da quali-
dade das refei¢cdes fornecidas, indicando informacGes sobre as preferéncias e caracteristicas dos
comensais, bem como sua aceitacdo em relagdo aos cardapios oferecidos.

Palavras-chave: Residuos sdlidos; Residuos Orgénicos; Célculo resto-ingesta; Compostagem.

1. Introducéo

Na atualidade vive-se em uma era dos excessos e do consumo, esse fato conduz a geracao
de residuos solidos em excesso e, nesse contexto, também, a geracdo de residuos organicos,
porém, por mais que sejam gerados residuos em grandes quantidades, ainda assim, percebe-se
uma grande dificuldade em como lidar com esse volume excessivo, e, essa realidade € vista a
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partir do momento em que observam-se 0s aterros sanitarios saturados, e, a baixa taxa de ex-
ploracéo de técnicas de compostagem, por exemplo, o que afeta ndo gerando riqueza, energia,
gas e dentre outros (VARENHOLT, 2015).

Assim, em um planeta onde bilhGes de pessoas sofrem de inseguranca alimentar e carén-
cias nutricionais, € uma ironia inquietante que aproximadamente 931 milhdes de toneladas de
alimentos foram desperdi¢ados em 2019 (PNUMA, 2021). Uma vez que o residuo orgéanico,
por ndo ser coletado separadamente, acaba sendo encaminhado para disposicéo final, junta-
mente com os residuos domiciliares. Essa forma de destinagédo gera, para a maioria dos muni-
cipios, despesas que poderiam ser evitadas caso a matéria organica fosse separada na fonte e
encaminhada para um tratamento especifico, por exemplo, via compostagem (BRASIL, 2012).

O indice de resto-ingesta é uma relacédo entre o resto devolvido pelos comensais e a quan-
tidade de alimentos e preparagdes oferecidos, expresso em percentagem, capaz de indicar 0s
niveis de desperdicio alimentar de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) (VAZ,2006;
RICARTE et al.,2008). Um estudo com analise cuidadosa do que os alunos consomem e do que
deixam no prato (ou seja, 0 resto-ingesta), é essencial para avaliar a eficacia dos programas de
alimentacao nas instituicGes de ensino.

Monitorar e controlar o resto-ingesta é fundamental devido a relagdo com o equilibrio de
nutrientes e calorias ingeridas pelo comensal e o custo total proveniente da elaboracdo do car-
dapio (MAISTRO, 2000). Sendo assim, a compreensado das preferéncias alimentares, desperdi-
cio de alimentos e o valor nutricional das refei¢fes servidas pode informar politicas e praticas
de alimentacéo escolar mais eficazes.

Sendo assim, as institui¢cBes de ensino, desde escolas primarias até universidades, desem-
penham um papel vital na promocédo de habitos alimentares saudaveis entre os alunos, ofere-
cendo refei¢es balanceadas em suas instalacGes. Sob o0 aspecto conceitual, a Unidade de Ali-
mentacdo e Nutricdo (UAN) é considerada como a unidade de trabalho ou 6rgao de uma em-
presa que desempenha atividades relacionadas a alimentacdo e a nutri¢do, independentemente
da situacdo que ocupa na escala hierarquica da entidade (CARDOSO et al., 2005). Em uma
UAN, o desperdicio é sinbnimo de falta de qualidade e deve ser evitado por meio de um plane-
jamento adequado, a fim de que ndo existam excessos de producdo e consequentes sobras
(RICARTE, 2008).

Dessa maneira, a sensibilizacdo ambiental e preocupacdo com o uso sustentavel dos re-
cursos, a problematica dos residuos alimentares ganha destaque. Portanto, objetivo dessa pes-
quisa € avaliar o resto-ingesta da alimentacdo oferecida por um restaurante escola localizado
em uma institui¢do de ensino da cidade de Sao Luis - MA.

2. Fundamentacéo Tedrica
2.1 Residuos solidos

De acordo com Chung e Lo apud Costa (2003), estima-se que o0s residuos representam,
2
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aproximadamente, 20 a 30% do fluxo de residuos gerados nas grandes cidades, sendo que mui-
tas vezes este potencial pode chegar a mais de 50% do total de residuos so6lidos produzidos.
Segundo Mello e Monteiro (2007), um passo importante, foram as aprovacfes de normas téc-
nicas para 0 manejo, reciclagem e utilizacdo de residuos em diversas esferas sociais, 0 que
possibilitou condic6es favoraveis para minimizar alguns reflexos negativos.

Atualmente a grande problemaética social estd em conciliar avanco comercial com volu-
mes de producdo. Um tema que chama bastante atencao € no que se refere a questdo do geren-
ciamento dos residuos solidos urbanos. Cada vez mais, torna-se notorio que o inadequado ge-
renciamento dos residuos sélidos gera impactos imediatos ndo s6 no meio ambiente, mas tam-
bém na salde, o que muitas vezes pode-se considerar como uma questdo de salde publica
(TUCCI, 2008).

E valido enfatizar que os residuos sélidos devem ser inseridos e analisados em vertentes
que englobam crescimento urbano e desenvolvimento das cidades. Segundo Costa et. al. (2019)
alguns agravantes ambientais estéo estreitamente ligados aos processos de crescimento e de-
senvolvimento das cidades, trazendo impactos que geram grandes desequilibrios nos ecossiste-
mas locais.

3.2 Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS)

A Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS) instituida pela Lei n® 12.305/10, com o
objetivo de estabelecer diretrizes para que os municipios possam implementar e controlar se 0s
geradores de residuos seguem os procedimentos para a destina¢do correta de seus residuos,
além de promover a protecao da saude publica e do meio ambiente, através da reducéo, reutili-
zacdo, reciclagem e destinacdo adequada dos residuos solidos. A politica também busca fomen-
tar acdes para a eliminacdo de lixGes e recuperacao de areas degradadas (BRASIL, 2010).

A PNRS foi criada em resposta aos problemas ambientais e de salde publica decorrentes
da gestdo inadequada de residuos solidos no Brasil. Zamberlan et al. (2015) destaca que a cria-
cdo da PNRS teve como base as discussdes sobre a necessidade de se adotar uma gestéo inte-
grada de residuos solidos, considerando aspectos ambientais, econémicos, sociais, culturais e
de salde publica.

Na gestdo e gerenciamento de residuos solidos, deve ser observada a seguinte ordem de
prioridade: ndo geragdo, reducdo, reutilizacéo, reciclagem, tratamento dos residuos sélidos e
disposicao final ambientalmente adequada dos rejeitos (BRASIL, 2010).

3.3 Residuos Organicos

Sendo caracterizado como todo lixo de origem bioldgica, proveniente de vida vegetal ou
animal, os lixos orgénicos ou residuos organicos sao um grande desafio para a sociedade brasi-
leira. Estima-se que cada pessoa seja responsavel pela producéo diaria de aproximadamente 1
kg de residuos, sendo que deste, mais da metade corresponde a residuos organicos. Em dados

3



PUC-Campinas EESC USP Comités PCJ

APRESENTAM:

SUSTENTARE
& WIPIS2023

WORKSHOP INTERNACIONAL 23/11 ~ 100% online

SUSTENTABILIDADE, INDICADORES E GESTAO 24/11  egratuito
DE RECURSOS HIDRICOS

gerais, no pais a producdo diaria de lixo organico é estimada em 40 mil toneladas, mais da
metade da quantidade total de residuos produzidos (ZAGO; BARROS, 2019).

E valido ressaltar que esse tipo de residuos apresenta um aspecto positivo no que se refere
ao reaproveitamento e reciclagem, concomitantemente, o descarte irregular, acarreta inamero
problemas. Por exemplo, ao se decompor o lixo organico produz gas metano, este que tem
intensificado consideravelmente o aquecimento global, além do mais, destaca-se também a pro-
ducdo de chorume, que a depender da quantidade e do contato direto com o solo e os lencdis
fredticos, além de os contaminarem também funcionam como meio de atragdo de vetores de
doengas (ZAGO; BARROS, 2019).

A0 mesmo tempo, pontua-se que no meio ambiente, 0s materiais organicos se degradam
espontaneamente e reciclam os nutrientes em processos como os ciclos do carbono e do nitro-
génio, por exemplo, com o processo de queda das folhas de &rvores e a interagdo com solo.
Porém, os residuos organicos decorrentes de atividades humanas, quando dispostos em grandes
volumes e em locais inadequados, tendem a serem vistos como sérios problemas (LANA;
PROENCA, 2021).

Em termos de destinacdo, a PNRS estabelece que apenas os rejeitos devem ser enviados
para 0s aterros sanitarios, ou seja, apenas aqueles residuos que ndo mais sdo passiveis de serem
recuperados ou reciclados, dessa forma, tendo em vista que os residuos organicos tém grandes
facilidades de serem reciclados, estes podem, principalmente, serem enviados para processos
de compostagem ou biodigestdo, sendo que cada municipio é responsavel pela implantagcdo
desses sistemas, bem como, viabilizando a forma de utilizacdo dos compostos produzidos
(LANA; PROENCA, 2021).

3.4 Desperdicio e Indice Resto-Ingesta

Segundo Castro (2002), o Resto Ingesta é o quantitativo de alimento que é devolvida do
prato ou bandeja do cliente, podendo variar e ser relacionado com os alimentos que ndo séo
utilizados, sendo inclusa as prepara¢des que ndo chegam nem a ser servidas. Também é consi-
derado neste quantitativo a sobra de prato dos consumidores.

O controle do resto ingesta tem como objetivo avaliar a adequacao das quantidades pre-
paradas de alimentos em relacéo as sobras, a quantidade por porcao na distribuicdo e a aceitacao
do cardéapio servido (TEIXEIRA,2000). Maistro (2000) afirma que indices de resto ingesta em
coletividades sadias abaixo de 10% sdo aceitaveis, e acima desse percentual de 10%
(MEZOMO,2002) em coletividades sadias sdo considerados inadequados por serem mal plane-
jados ou mal executados.

Uma varidvel capaz de indicar os niveis de desperdicio alimentar de uma Unidade Pro-
dutora de Refeicdes é o indice de resto-ingesta (relacéo entre o resto devolvido pelos comensais
e a quantidade de alimentos e preparagdes oferecidos, expresso em percentagem) (VAZ, 2006).
Apurar esse indice permite analisar a qualidade das refeicdes servidas, sob a 6tica do desperdi-
cio alimentar, que esta inserida em conjunto maior de procedimentos operacionalizados em uma
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Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo capazes de agregar qualidade ao produto final (RICARTE
etal., 2008).

3. Metodologia

Essa pesquisa € classificada como aplicada, exploratéria, com procedimento experimen-
tal e abordagem quali-quantitativa, e foi realizada no periodo de outubro de 2022 a julho de
2023. Inicialmente foi realizada consulta eletrénica nas bases de dados online: Ebscohost, Go-
ogle académico, minha biblioteca Virtual, Portal de periédicos CAPES/MEC, utilizando-se 0s
descritores em: resto-ingesta; residuos organicos; tratamento de residuos; restaurante escola;
restaurante universitario, desperdicio de alimentos.

3.1. Caracterizacio da Area de Estudo

A instituicdo de ensino utilizada nesta pesquisa faz parte de uma rede de escolas pablicas
do estado do Maranhéo, que tem como objetivo oferecer educagéo publica e gratuita, buscando
o desenvolvimento social, tecnoldgico e econdmico da regido, vinculado a Secretaria de Edu-
cacdo do Estado do Maranh&o (SEDUC).

A unidade escolar, objeto de estudo, esta localizada na cidade de S&o Luis/MA, no bairro
do Anil, com uma area aproximada de 02 hectares, sob a coordenada -2.545747; -44.237965
(Figura 01), e iniciou suas atividades em 2021, com Ensino Médio Técnico de Tempo Integral.
Atualmente possui 900 alunos, matriculados em 08 (oito) cursos técnicos, distribuidos em 27
salas de aula. A instituicdo dispde de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) que
oferta diariamente 03 (trés) refeicbes (lanche da manhd, almoco, lanche da tarde) para 900
alunos, 85 docentes e 50 servidores técnicos administrativos.

3.2 ldentificacdo e quantificacdo dos residuos organicos

O periodo de coleta de residuos organicos no restaurante-escola foi dividido em dois mo-
mentos, sendo eles de 14/11/2022 a 02/12/2022 e 24/04/2023 a 23/06/2023, perfazendo um
total de 12 semanas, durante esse periodo houve pausa nas atividades do restaurante escola, em
decorréncia de férias escolares e greve dos professores da rede estadual.

Os residuos foram identificados por meio do cardapio semanal e informacGes do chefe de
cozinha e confirmadas no processo de triagem. Durante a triagem houve segregacao dos restos
de refeicdo e de residuos descartados incorretamente, como plasticos, papéis e talheres de metal.

Apos a identificacdo dos residuos, a quantificacdo da massa diaria dos residuos foi reali-
zada por meio de uma balanca digital e levantado o nimero aproximado de refeicdes servidas
por dia, para realizar o levantamento da geracdo diéria de residuos (total de residuos e geracdo
per capita por dia, semana, més e ano).
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3.3 Calculo do indice resto — ingesta

Para o célculo do indice resto-ingesta utilizou-se os residuos organicos gerados no res-
taurante da escola, onde foram consideradas as variaveis massa dos residuos apés refeicoes
(quantidade de alimentos devolvida no prato ou bandeja pelos comensais), de acordo com Silva
Junior (2002), e o numero de refei¢Bes servidas diariamente.

O indice resto-ingesta € igual massa dos residuos apos refeicoes, dividido pelo numero
de refeicOes servidas, em percentagem (AUGUSTINI et al., 2008). Os valores de resto-ingesta
foram estratificados: 6timo (0 a 3%), bom (3,1 a 7,5%), ruim (7,6 a 10%) e inaceitavel (mais
que 10%), conforme Aragéo (2005).

4. Resultados

4.1 ldentificacdo dos residuos organicos

A identificacdo do alimento foi realizada com o cruzamento de informacdes coletadas no
restaurante (cardapio) com a triagem do residuo na hora da pesagem. O Quadro 01, abaixo,
apresenta os alimentos distribuidos nos dias utilizados na pesquisa.

Quadro 01: Alimentos descartados por dia

| < | Segunda feira Terca feira Quarta feira Quinta feira Sexta Feira
zZ
<§E [ , (] . [ P 1 . 1 .
= B Residuos | Residuos | % Residuos = Residuos = Residuos
»n O a a a )
Arroz, carne, feijao, Arroz, frango,
. . Arroz, feijéo,
IN Q| FERIADO || abobora, maxixe, | Q| feijdo, Jongome, | .
| Ponto faculta- | & ] A R o peixe, farofa,
13 tivo =| (Proclamagdo | S| quiabo, farofa, ru- | S| farofa, repolho, | = vinaarete. me-
3 § da Republica) § cula, pepino, to- E cebolinha, to- § I%ncie{
mate, tangerina. mate, banana. '
Arroz, ce- .
Arroz, macar- noura, frango Arroz, quiabo,
«| 1o, carne, pi- | batata’inglesa, «| Arroz, farofa, fei- | (| Arroz, carne bo- | ,|abobora, frango,
9| mentdo, ce- | X "| &1jao, carne suina, ce- | &| vina, feijao, jodo | &| feijdo, farofa,
2 | s | farofa, acelga, | 9 S . ]
S bola, feijao, g pepino, to- g bola, cenoura, to- g gomes, rucula, g alface, coentro,
| acelga, tomate | & mate ce;boli— | mate, cebolinha. | &|  manjericéo. | cebolinha, be-
melancia. r,lha terraba, abacaxi.
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< | Segunda feira Terca feira Quarta feira Quinta feira Sexta Feira
zZ
<§( [ . ] . [ . [ . [ .
= © Residuos | Residuos | % Residuos = Residuos = Residuos
»n 0 Q Qa ) Qa
Arroz, ce- .
Arroz, macar- noura. frando Arroz, quiabo,
rdo, carne, pi- » Irango, Arroz, farofa, fei- Arroz, carne bo- abdbora, frango,
N x Q| batata inglesa, | Y. . NI OO N1 R
3 |S mentao, ce- | S farofa, acelga, | 3 jéo, carne suina, ce- | 5| vina, feijdo, jodo S feijdo, farofa,
g bola, feijao, g pepi,no to—’ g bola, cenoura, to- S| gomes, racula e § alface, coentro,
| acelga, tomate, | & mate céboli— ®| mate, cebolinha. | ©| manjericéo. o| cebolinha, be-
melancia. ﬁha terraba, abacaxi.
Arroz, carne, . x
. . Arroz pimentao,
quiabo, vina- Arroz, frango,
. . Arroz, feijéo, carne . coentro, carne
Q| greira, berin- | Q| Arroz, feijdo, | - - Q| feijdo, abdbora, | L -
. o Q| bovina, batata in- | | . Q| bovina, maca-
4 | $|Jela, farofa, al- | | frango, repo- | glesa, macarrio | milho, alface, pe-| S xeira, feijao, al-
<| face, pepino, | 3| lho, beterraba. | © ’ . |=| pino,cheiro | PoEL T
N N | acelgae pepino. | o~ ._ | & face, pepino, to-
coentro, la- verde, melancia. mate
ranja. .
Arroz. frando Arroz, cenoura,
o| FERIADO || A feiido: | o Arroz, feijao, carne | , feiia ,b’bg ' | o | Pimentdo, coen-
5 | B| (OiadoTra- || frango, repo. | B| POVina bt in- | B e pe- || T came, ma:
g balhador) g Iho, bet,erraba. % gles, macarrdo, gr pino’, coent7r0, % caxeira felj_ao,
o o ©| acelga, pepino. | oS . o| alface, pepino,
melancia.
tomate.
Arroz, abo- .
Arroz, vagem, ce- . Arroz, jodo go-
| Arroz, frango, | ,| bora, carne, | : . | Arroz, feijao |
] i @ =2 | Q| noura, vinagreira, | % Q| mes, carne bo-
6 |15 feijdo, repolho, 3 cebola, feijao B peixe, alface, repo- | o verde, carne su- 3| vina maxixe
9| cenoura, salsa, | 2|repolho, beter-| @ ’ ' Q| ina, batata doce, | @ o '
o] P > S| Iho, tomate, aba- | S . | abdbora, la-
S| farinha, couve. | ©| raba, tange- | < . —| acelga, pepino. | — .
fina. caxi. ranja.
. Arroz, carne bo-
Arroz, couve, Arroz, abd- . Cx x
- vina, feijdo, jodo Arroz, macarréo, Arroz, couve,
Q| carne bovina, | | bora, frango, | { . @ 5 P
7 | 3| batata inglesa, | B| feijdo, couve, | B gomes, abobora, fa- 3 batata doce, 3 feijdo, carne bo-
<=} ; "o | | rofa, tomate, ce- | | frango, rdcula, | 2| vina, abdbora,
5| alface, racula, | <|alface, pepino, | = Ise) > !
= tomate. melio. | — tomate —i| bola, coentro, aba- | <i| alface, tomate. | <[ maxixe, farofa
' ' ' caxi.
0 Arroz,_frango, o Afr~oz, peixe, 0 Arro_z, feijdo, ca}rne @l Aoz, feijio, | Arroz, felj_ao,
s |5 batata inglesa, 3 feijdo, tomate, 3 bovina, batata in- 3| frango, repolho, | B carne bovina,
g cenoura, chu- g coentro me- g glesa, acelga, pe- g betérraba ' g farofa, couve,
~ chu ~ lancia; N pino. N ’ ~ laranja;
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< | Segunda feira Terca feira Quarta feira Quinta feira Sexta Feira
zZ
<§( [ . ] . [ . [ . [ .
= © Residuos | Residuos | % Residuos = Residuos = Residuos
»n 0 Q Qa ) Qa
Arroz, ce-
Arroz, macar- .
x noura, frango, Arroz, vina-
| réo, carne bo- | L - . . . | Arroz, couve,
Q. , Q| feijdo, ma- | Q| Arroz, carne bo- | Q| greira, peixe, fa- | Q| ...«
S vina, abbbora, | & . - S . ; o | feijdo, carne bo-
9 |g| .. . 3| Xixe, quiabo, | W| vina, rlcula, to- | <9| rofa, tomate, ce- | S| ]
Q| vinagreira, al- | ; <} <} Q| vina, abodbora,
> . S| alface, pepino, | o mate. =| bola, coentro, | N .
| face, pepino, | & ™ o . o[ maxixe, farofa.
. coentro, la- abacaxi.
melancia. e
ranja;
Arroz, carne,
quiabo, vina- Arroz, feijdo Arroz, jodo gomes
Q| greira, berin- | | verde, frango, | 9 o N . Q
Y s o 991 Q1| carne bovina feijao, | & | Ponto facultativo | & Ponto faculta-
10| g| gela feijao, || batatadoce, | < maxixe, abobora, | S (Corpus Christi) 8 tivo
| abdbora, al- | o|alface, pepino, | = L D >
o . o o melancia o S
face, pepino, tomate
tomate
Arroz, carne,
quiabo, vina- Arroz, ce-
. . Arroz, carne bo- Arroz, vagem, i
| greira, berin- | | noura, frango, | .| . S . . | Arroz, feijao,
@ - QB foiix Q| vina, feijdo, jodo | G| cenoura, vina- | .
115 gela, feijéo, 3 feijdo, couve, 3| aomes. abbbora. fa-| 3| areira. peixe al- | 3| M€ bovina;
9| abodbora, al- | 2|alface, pepino, | g ' ' (=} g » P Q| farofa, couve,
N : ™ <| rofa, tomate, ce- | 5| face, repolho, to- | & .
—| face, pepino, | <i| tomate, me- | < = g = laranja.
' bola, coentro. mate, abacaxi.
tomate, tange- lancia.
rina.
Arroz, feijao
verde. carne Arroz, cenoura,
P ’ . Arroz, carne bo- iment&o cheiro
@ |abobora, maca- | | Arroz, feijdo, | Q| Arroz, carne bovina| | .. s | D P
] A N g | vina, feijao, jodo | &|verde, carne bo-
12 | S| xeira, abobri- | S| frango, repo- | ©|batata doce, tomate, | < , S .
o < o ©| gomes riculae | Q[ vina macaxeira.
| nha, alface e | S| lho, beterraba. | S| repolho e coentro. | & L %)
— : Y ~ | manjericéo. | feijéo, alface,
pepino, tange- :
- pepino, tomate.
rina.
Fonte: Autor da pesquisa.

4.2 Quantificacdo dos residuos organicos

A tabela 01 abaixo apresenta os dados consolidados dos residuos gerados semanalmente.
Onde a média da geracdo semanal foi de 156,19 kg, com desvio padrdo de 56,58 kg e coeficiente
de variagdo de 36,22%. O valor minimo encontrado foi de 80,23 kg e 0 maximo de 267,52 kg.
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Tabela 01: Quantificacdo semanal dos residuos gerados no restaurante escola
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1 14 2 18/11/22 118,15 39,38 2193 131580 36,15 82,00 731,00 161,51 53,84
2 21 a 25/11/22 80,23 16,05 3634 2180,40 23,94 56,29 726,80 111,16 22,23
3 28/11/22a02/12/22 103,21 20,64 3203 1921,80 36,15 67,06 640,60 161,45 32,29
4 24 a 28/04/23 185,76 37,15 3661 2196,60 66,27 119,49 732,20 248,68 49,74
5 01 a 05/05/23 114,87 28,72 2873 1723,80 42,83 72,04 718,25 159,93 39,98
6 08 a 12/05/23 194,64 38,93 3899 2339,40 67,88 126,76 779,80 250,46 50,09
7 15 a 19/05/23 163,15 32,63 3713 2227,80 48,41 114,74 742,60 214,78 42,96
8 22 a 26/05/23 152,27 30,45 3889 233340 56,55 9572 777,80 200,43 40,09
9 29/05/23 a 02/06/23 267,52 53,50 4323 2593,80 86,60 180,92 864,60 309,85 61,97
10 05 a 09/06/23 92,42 30,81 2077 1246,20 26,28 66,14 692,33 133,56 44,52
11 12 2 16/06/23 218,04 43,61 4757 2854,20 65,18 152,86 951,40 229,23 45,85
12 19 a 23/06/23 184,03 36,81 3778 2266,80 54,63 129,40 755,60 232,76 46,55

Total 1874,27 408,67 42000,00 9112,98 25200,00 610,87 1263,40 2413,80 530,10

Média 156,19 34,06 3500 759,42 2100,00 50,91 105,28 201,15 44,17

Minima 80,23 16,06 2077 640,60 1246,20 23,94 56,29 111,16 22,23

Maxima 267,52 5350 4757 951,40 2854,20 86,60 180,92 309,85 61,97

Desvio Padrao 56,58 999 794,81 8085 476,89 1880 38,67 57,20 10,19

Coeficiente de variagdo 36,22 29,32 22,71 1065 22,71 36,93 36,73 28,44 23,08
(%)

Fonte: Autor da pesquisa.

A partir da tabela 01, acima, é possivel estimar a média mensal de residuos gerados,
na qual é aproximadamente 624,74 kg, enquanto a média mensal de refeicdes distribuidas é de
14000, j& a geracdo de residuos per capita mensalmente é de 804,60 g/pessoa x més. Por fim
estima-se que a média anual de residuos, considerado apenas 9 meses de atividades escolares,
pois os demais meses sdo férias, é de 5622,807 kg.

4.3 Célculo do indice resto-ingesta

Durante os periodos de 14/11/2022 a 02/12/2022 e 24/04/2023 a 23/06/2023 foram ser-
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vidas aproximadamente 42000 refei¢cdes no restaurante-escola, o que gerou 1874,22 kg de re-
siduos orgénicos. Na Tabela 02, abaixo, estd apresentada a quantificacdo diéria dos residuos
gerados no restaurante escola, bem como o nimero de aproximado de Refei¢des diarias e gera-
cao diaria de residuos Per capita.

Tabela 02: Quantificacdo diaria dos residuos gerados no restaurante escola

Segunda feira

. . . Geracdo dia-
Semana N° Aproxi- Massa da Residuos Residuos Re5|duo_ Resto- ria (Ee resi-
Data mad_o ~de refeicéo do preparo apos re- ge!’ado di- ingesta duos Per ca-
Re_fglf_;oes kg) de alimen- feictes (Kg) ariamente (%) ita (g/pesso-
diarias (kg tos (kg) ¢ g (kg) pita (gip
axdia)
1 14/11/22 - - - - - - -
2 21/11/22 750 450,00 5,15 12,08 17,23 2,68 22,97
3 28/11/22 556 333,60 4,32 16,03 20,35 4,81 36,60
4 24/04/23 630 378,00 3,56 13,85 17,41 3,66 27,63
5 01/05/23 - - - - - - -
6 08/05/23 862 517,20 9,72 36,78 46,50 7,11 53,94
7 15/05/23 835 501,00 12,57 37,63 50,20 7,51 60,12
8 22/05/23 696 417,60 9,81 25,34 35,15 6,07 50,50
9 29/05/23 894 536,40 14,68 53,55 68,23 9,98 76,32
10  05/06/23 763 457,80 8,37 21,88 30,25 4,78 39,65
11 12/06/23 926 555,60 10,48 40,24 50,72 7,24 54,77
12 19/06/23 787 472,20 11,76 36,31 48,07 7,69 61,08
Total 7699,00 4619,40 90,42 293,69 384,11 61,54 483,60
Minima 556,00 333,60 3,56 12,08 17,23 2,68 22,97
Média 769,90 461,94 9,04 29,37 38,41 6,15 48,36
Maxima 926,00 555,60 14,68 53,55 68,23 9,98 76,32
Desvio Padrao 117,38 70,43 3,69 13,60 17,10 2,18 16,49
Terca feira
. . . Geracao dia-
Semana N;':‘(s)or%)é" Mass_aNda dlzerf;(ejggio Res!'d uos (_jo geRre;:(lj%ugi- _Resto- ria ge resi-
Data - refeicéo . apos refei- . ingesta duos Per ca-
Re_f,eu_;oes (kg) de alimen- cdes (Kg) ariamente (%)  pita (g/pesso-
diarias tos (kg) (kg) :
axdia)
1 15/11/22 - - - - - - -
2 22/11/22 778 466,80 7,34 14,05 21,39 3,01 27,49
3 29/11/22 698 418,80 9,75 12,60 22,35 3,01 32,02
4 25/04/23 856 513,60 19,42 33,59 53,01 6,54 61,93
5 02/05/23 698 418,80 7,82 19,13 26,95 4,57 38,61
6 09/05/23 754 452,40 9,12 16,22 25,34 3,59 33,61
7 16/05/23 668 400,80 4,35 13,26 17,61 3,31 26,36
8 23/05/23 747 448,20 19,54 20,77 40,31 4,63 53,96
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9 30/05/23 759 455,40 16,35 32,21 48,56 7,07 63,98
10  06/06/23 623 373,80 5,35 19,61 24,96 5,25 40,06
11 13/06/23 965 579,00 23,51 48,20 71,71 8,32 74,31
12 20/06/23 601 360,60 0,80 5,54 5,54 1,53 9,21
Total 8147,00 4888,20 123,35 234,37 357,72 50,61 461,54
Minima 601,00 360,60 0,80 4,74 5,54 1,31 9,21
Média 740,64 444,38 11,21 21,31 32,52 4,60 41,96
Maxima 965,00 579,00 23,51 48,20 71,71 8,32 74,31
Desvio Padréo 103,85 62,31 7,33 12,22 18,95 2,07 19,45
Quarta feira
. . . Geracao dia-
Semana N;':gg%);" Mass_aNda d??:gggio Res!'duos c_io geRre:clj?)ugi- _Resto- ria c(i;e resi-
Data Refeicdes refeicéo de alimen- 2P0S refei- ariamente ingesta d_uos Per ca-
diarias (kg) tos (kg) ¢oes (kg) (kg) (%) pita (g/pesso-
axdia)
1 16/11/22 713 427,80 11,32 26,57 37,89 6,21 53,14
2 23/11/22 598 358,80 3,54 10,24 13,78 2,85 23,04
3 30/11/22 646 387,60 8,24 15,88 24,12 4,10 37,34
4 26/04/23 689 413,40 18,25 30,70 48,95 7,43 71,04
5 03/05/23 721 432,60 16,27 16,67 32,94 3,85 45,69
6 10/05/23 889 533,40 24,12 26,36 50,48 4,94 56,78
7 17/05/23 782 469,20 13,29 22,25 35,54 4,74 45,45
8 24/05/23 862 517,20 7,32 16,12 23,44 3,12 27,19
9 31/05/23 915 549,00 21,59 33,09 54,68 6,03 59,76
10  07/06/23 691 414,60 12,56 24,65 37,21 5,95 53,85
11 14/06/23 959 575,40 14,26 17,70 31,96 3,08 33,33
12 21/06/23 698 418,80 8,34 17,88 26,22 4,27 37,56
Total 9163,00 5497,80 159,10 258,11 417,21 56,56 544,17
Minima 598,00 358,80 3,54 10,24 13,78 2,85 23,04
Média 763,58 458,15 13,26 21,51 34,77 4,71 45,35
Maxima 959,00 575,40 24,12 33,09 54,68 7,43 71,04
Desvio Padréo 115,84 69,51 6,07 6,86 12,16 1,44 14,23
Quinta feira
. . . Geracdo dia-
Semana N°® Aproxi- Massa da Residuos Residuos do Re5|duo_ Resto- ria c?e resi-
Data mad-o~d ¢ refeicdo do preparo apos refei- ge_rado di- ingesta duos Per ca-
Re_fglt_;oes (kg) de alimen- cdes (Kg) ariamente (%) pita (g/pesso-
diérias tos (kg) (kg) axdia)
1 17/11/22 754 452,40 14,35 28,41 42,76 6,28 56,71
2 24/11/22 851 510,60 4,35 9,23 13,58 1,81 15,96
3 01/12/22 687 412,20 9,49 11,86 21,35 2,88 31,08
4 27/04/23 713 427,80 6,79 13,32 20,11 3,11 28,20
5 04/05/23 751 450,60 9,49 18,83 28,32 4,18 37,71
6 11/05/23 635 381,00 13,47 28,67 42,14 7,52 66,36
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7 18/05/23 637 382,20 7,62 16,13 23,75 4,22 37,28
8 25/05/23 731 438,60 14,52 17,23 31,75 3,93 43,43
9 01/06/23 852 511,20 17,53 34,12 51,65 6,67 60,62
10  08/06/23 - - - - - - -
11 15/06/23 961 576,60 7,35 20,37 27,72 3,53 28,84
12 22/06/23 779 467,40 22,31 34,89 57,20 7,46 73,43
Total 8351,00 5010,60 127,27 233,06 360,33 51,60 479,63
Minima 635,00 381,00 4,35 9,23 13,58 1,81 15,96
Média 759,18 455,51 11,57 21,19 32,76 4,69 43,60
Maxima 961,00 576,60 22,31 34,89 57,20 7,52 73,43
Desvio Padréo 98,36 59,02 5,37 8,96 13,88 1,97 18,22
Sexta feira
. . Geracao dia-
N° Aproxi Massa da Residuos Residuos do Re5|duo_ Resto-  ria (;;e resi-
Semana Data mad_o de refeicdo do preparo apos refei- ge_rado di- ingesta duos Per ca-
Re_feu_;(”)es (kg) de alimen- des (kg) ariamente (%) ita (/pesso-
diarias g tos (kg)  © g (kg) °) pnalgp
axdia)
1 18/11/22 726 435,60 10,48 27,02 37,50 6,20 51,65
2 25/11/22 657 394,20 3,56 10,69 14,25 2,71 21,69
3 02/12/22 616 369,60 4,35 10,69 15,04 2,89 24,42
4 28/04/23 773 463,80 18,25 28,03 46,28 6,04 59,87
5 05/05/23 703 421,80 9,25 17,41 26,66 4,13 37,92
6 12/05/23 759 455,40 11,45 18,73 30,18 4,11 39,76
7 19/05/23 791 474,60 10,58 25,47 36,05 5,37 45,58
8 26/05/23 853 511,80 5,36 16,26 21,62 3,18 25,35
9 02/06/23 903 541,80 16,45 27,95 44,40 5,16 49,17
10  09/06/23 - - - - - - -
11  16/06/23 946 567,60 9,58 26,35 35,93 4,64 37,98
12 23/06/23 913 547,80 11,42 35,58 47,00 6,50 51,48
Total 8640,00 5184,00 110,73 244,18 354,91 50,93 444,86
Minima 616,00 369,60 3,56 10,69 14,25 2,71 21,69
Média 785,45 471,27 10,07 22,20 32,26 4,63 40,44
Maxima 946,00 567,60 18,25 35,58 47,00 6,50 59,87
Desvio Padréo 108,10 64,86 4,58 7,95 11,77 1,35 12,56

|- [Feriado ou ponto facultativo

Fonte: Autor da pesquisa

Observa-se na tabela 01, que durante a execucdo da pesquisa, foram servidas 42000 re-
feicdes, em 55 dias, para discentes, docentes e servidores técnico-administrativos, sendo a mi-
nima diaria de 556 refeicdes e a maxima de 965, com média de 763,75 (desvio-padrdo= 105,83)
e coeficiente de variagédo igual a 13,86 %. Observou-se que nos dias de quartas-feiras foi maior
0 namero de refeicdes (9163) e, nas segundas-feiras, 0 menor (7699).

Foram distribuidos 25200 kg de alimentos, onde a média da massa de refei¢do diéria,
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durante o periodo da pesquisa, foi 458,25 kg (desvio-padrédo= 63,49 kg) e coeficiente de varia-
cdo igual a 13,86 %, sendo a minima diéria igual a 333,60 kg e, a maxima, 579,00 kg.

O total de residuos de preparo de alimento foi de 620,07 kg, onde a media diaria, durante
o0 periodo da pesquisa, foi 11,02 kg (desvio-padrdo= 5,60 kg) e coeficiente de variacdo igual a
50,84 %, sendo a minima diaria igual a 0,80 kg e, a maxima, 24,12 kg.

O desperdicio total de alimento (residuos apds as refeigcdes) foi de 1263,40 kg e manteve-
se diariamente entre 4,74 kg e 53,55 kg, com média igual a 23,11 g (desvio padrdo= 10,20 g) e
coeficiente de variagéo igual a 44,13 %. Conforme dados repassados pelo restaurante escola, a
quantidade per capita servida, por refeicdo é aproximadamente 600 g, esse valor corrobora com
0 estudo realizado por Zanini et al. (2013), no Restaurante Universitario da Universidade Fe-
deral de Santa Maria, que apresentou um peso médio de 600g. Enquanto um estudo realizado
no Restaurante Universitario do Ceara encontrou um peso médio de 665g (RICARTE et al.,
2008).

A guantidade total de residuos organicos gerados foi de 1874,27 kg e diariamente esteve
entre 5,54 kg e 71,71 kg, com média igual a 34,14 kg (desvio-padrdao= 14,55 kg) e coeficiente
de variacéo igual a 42,63 %. Considerando-se o resto-ingesta, observou-se um valor médio de
4,96 % (desvio-padrao=1,84 %), e coeficiente de variacdo igual a 37,20 %, minimo 1,31 % e
méaximo 9,98 %. Observou-se uma quantidade alta de alimento descartado, quando se analisou
a massa (kg) dos residuos apos as refeicdes. No entanto, quando se considerou o resto-ingesta
(%) observou-se que o valor medio (4,96%) foi considerado BOM (3,1 a 7,5%), ficando abaixo
do valor considerado inaceitavel (>10%) para comunidades sadias (ARAGAO, 2005).

Destaca-se que, em 7 dias, os valores de resto-ingesta foram considerados OTIMO (0 a
3%), em 44 dias os valores foram considerados BOM (3,1 a 7,5%), e 4 dias foram considerados
RUIM (7,6 a 10%), ndo houve valores INACEITAVEL (>10%). O percentual médio de resto-
ingesta em estudo que avaliou 25 cardapios de um RU, em Fortaleza, foi superior (8,39%),
sendo ruim em 12 dias (48% do total); bom em 9 dias e inaceitavel em 4 dias, considerando que
alimentos como picadinho, peixe, figado e saladas de repolho ndo tiveram boa aceitacdo
(RICARTE et al., 2008).

Em outro estudo realizado numa Unidade de Alimentacdo Institucional, em Fortaleza, foi
observado o resto-ingesta médio igual a 7,1%, superior & média encontrada no Restaurante es-
cola desta pesquisa. Entretanto, foram observados resultados similares quanto a classificacdo
dos indices de resto-ingesta e nenhum indice inaceitavel (ARAGAO, 2005). Em estudo reali-
zado em empresa metalUrgica, em Piracicaba-SP, foi obtido valor médio inferior (5,83%) ao
inaceitavel (10%) (AUGUSTINI et al., 2008). No Colégio Agricola de Guarapuava (Parand)
foi observado valor médio de resto-ingesta superior (11,17%), considerado inadequado pela
literatura (MOURA; HONAISER; BOLOGNINI, 2010).

O total da geracdo de residuos per capita foi 2413,80 g/pessoa, onde a média diaria da
geracdo desses residuos, durante o periodo da pesquisa, foi 43,94 g/pessoa x dia (desvio-pa-
drdo= 15,96 g/pessoaxdia) e coeficiente de variacdo igual a 36,32 %, sendo a minima diaria
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igual a 9,21 g/pessoaxdia e, a maxima, 76,32 g/pessoaxdia. Resultados similares foram obser-
vados em estudos realizados por Zanini et al. (2013), no Restaurante Universitario da Univer-
sidade Federal de Santa Maria, e em estudo realizado no Colégio Agricola de Guarapuava, no
Parand (MOURA; HONAISER; BOLOGNINI, 2010), que apresentaram uma variacao de 30 a
200 g/pessoaxdia, com média de 60 g/pessoaxdia; Outro estudo que apresenta resultados que
reforcam a pesquisa, foi realizado em uma empresa metalrgica, em Piracicaba, SP, os valores
oscilaram de 40 a 90 g/pessoa x dia (AUGUSTINI et al., 2008).

Outro estudo realizado no Restaurante Universitario da UFSM, em 2001, observou que 0
resto per capita era de 80,87 g/pessoaxdia, antes da realizacdo de uma campanha de sensibili-
zagao de desperdicio denominada “Resto Zero”, reduzindo para 41,88 g/pessoaxdia nos anos
posteriores (ZIMMERMANN; MESQUITA, 2011). A falta de sensibilizacdo com a causa da
geracdo de residuos e o desperdicio de alimentos, a qualidade da preparacéo, a temperatura da
refeicdo servida e preferéncias alimentares sdo alguns fatores que podem interferir e dificultar
a reducdo de desperdicio (ZANINI et al., 2013).

5. Conclustes

Os objetivos tracados nesta pesquisa, foram algcados, pois os residuos gerados pelo res-
taurante escola foram identificados e quantificados para em seguida serem usados no célculo
do indice do resto-ingesta, onde foi constatado que embora visualmente houvesse uma quanti-
dade alta de alimentos descartados, quando considerou-se o resto-ingesta (%) observou-se que
o valor médio encontrado (4,96%) foi considerado BOM, ficando abaixo do valor
INACEITAVEL (>10%) de acordo com Aragéo (2005).

Cabe ressaltar que a andlise do indice de resto-ingesta desempenha um papel significativo
na avaliacdo com relacdo a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, permitindo uma compreenséo
mais profunda da qualidade das refei¢cdes fornecidas, indicando informacdes sobre as preferén-
cias e caracteristicas dos comensais, bem como sua aceitacdo em relacéo aos cardapios ofere-
cidos (SILVA, A.; SILVA, C.; PESSINA, 2010).

Considerando os resultados, a compostagem dos residuos organicos oriundos do restau-
rante escola, pode ser considerada como uma alternativa para tratar os residuos organicos, pois
pode reduzir em mais de 60% o seu volume, produzindo ao final do processo, um material
estavel que pode ser utilizado como condicionador de solos ou até mesmo atuar como um fer-
tilizante (MASSUKADO, 2008).
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