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RESUMO

Trata-se de um estudo transversal realizado durante os meses de agosto a
outubro de 2015, com o objetivo de determinar os Fatores de Corregao (FC)
de frutas e hortaligas em duas Unidades de Alimentagao e Nutri¢ao localiza-
das em Salvador-Bahia, e comparar com os dados referidos na literatura. A
amostra foi realizada em triplicata em dezoito tipos de hortali¢as e nove de
frutas, respeitando a incidéncia do cardapio e os procedimentos das unidades.
Das hortaligas folhosas analisadas, a Unidade A foi a que apresentou maior
desperdicio quando comparada & Unidade B, destacando-se a alface crespa,
cebolinha, coentro, repolho branco, rucula e salsa. Essas perdas foram devido
a ma qualidade dos alimentos no momento do recebimento e de manipulagéo
impropria na selecdo e no pré-preparo. Em relagdo as frutas, a Unidade A
também apresentou maior variagdo, sendo a manga a que mais teve desta-
que. Cabe, portanto, ao nutricionista responsavel pela UAN que apresentou
maior desperdicio, selecionar seus fornecedores exigindo matéria-prima de
qualidade, além de treinamento adequado dos manipuladores responsaveis
por realizar o pré-preparo, a fim de reduzir desperdicios e custos.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos. Fator de corre¢do. Frutas e
Hortalicas.

ABSTRACT

It is a cross-sectional study conducted during the months from august to
october 2015, in order to determine the Correction Factors (CF) of fruits
and vegetables in two food and nutrition units located in Salvador, Bahia
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and compare with the data reported
in the literature. The sample was
performed in triplicate in eighteen
kinds of vegetables and nine fruits,
respecting the incidence of the menu
and the procedures of the units. Of
leafy vegetables analyzed the Unit
A presented the biggest waste com-
pared to Unit B, especially the curly
lettuce, chives, coriander, white ca-
bbage, arugula and parsley. These
losses were due to the poor quality
of food at the time of receipt and im-
proper handling in the selection and
pre-preparation. For fruit, the Unit A
also showed greater variation being
the mango that most stood out. So it
is up to the nutritionist responsible
for UAN with the highest waste, se-
lect its suppliers with raw material
quality, and adequate training of
handlers responsible for performing
the pre-preparation, in order to redu-
ce waste and costs.

Keywords: Food waste. Correction
factor. Fruits and Vegetables.

INTRODUGAO

s frutas e hortalicas sdo

essenciais na alimentagdo

dos humanos, devido a

quantidade expressiva de
vitaminas € minerais em sua compo-
si¢do. Pesquisas em nutricdo huma-
na revelam que o consumo de forma
equilibrada de frutas e hortalicas ¢é
necessario para promocao da saude e
pode reduzir os riscos de desenvol-
ver doengas cronicas ndo transmissi-
veis (ALVES; SILOCHI, 2010).

As hortalicas pertencem ao grupo
de alimentos que geralmente podem
ser encontrados em hortas. Legu-
mes e verduras estdo inseridos neste
grupo e as partes comestiveis dessas
plantas incluem os frutos, flores, rai-
zes, caules, folhas e as sementes. As
partes folhosas sdo chamadas comu-
mente de verduras e as demais par-
tes que podem se desenvolver sob a
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terra, assim como as sementes € 0S
frutos, recebem o nome de legumes
(BENETTI et al., 2013). As frutas
possuem em sua estrutura uma parte
polposa que envolve as sementes de
plantas. Podem ser consumidas cruas
na maioria das vezes, com sabor ge-
ralmente doce e contém certa quanti-
dade de suco e aroma caracteristico
(PHILIPPI, 2006).

Produtos para consumo in natura
podem sofrer alteragcdes na qualidade
devido aos diversos fatores que estao
ligados a sua produgdo. Dentre eles
podem ser citados as técnicas utili-
zadas no cultivo, produtos fitossani-
tarios, manipulagdo, armazenamento
e transporte pds-colheita (LEMOS;
BOTELHO; AKUTSU, 2011).

Para avaliar o desperdicio de ali-
mentos pode ser utilizado o indica-
dor de partes comestiveis, também
conhecido como fator de perda ou
mesmo fator de corre¢do. Expresso
pela relacdo entre o peso bruto (PB)
e o peso liquido do alimento (PL).
Também ¢ utilizado para determi-
nar a quantidade de alimento a ser
comprado, haja vista que as perdas
podem ocorrer durante a limpeza,
pré-preparo € até na sua preparagao
(ARAUJO et al., 2007).

Avaliar o fator de corregdo é de
grande importancia, pois ird contri-
buir para o controle de qualidade dos
produtos adquiridos na Unidade de
Alimentagao e Nutricdo (UAN), des-
de a selec¢do dos fornecedores, até a
manutengdo dos equipamentos e efi-
ciéncia dos manipuladores (ABREU;
SPINELLI; PINTO, 2007). No dia a
dia do gerenciamento de uma UAN,
permitird ao nutricionista ter uma vi-
sdo melhor em relacdo ao desperdi-
cio em todas as etapas de preparo das
refeicdes (NIERO; OLIVEIRA; PE-
REIRA, 2008). Também ¢ necessa-
rio ficar atento a safra dos alimentos,
pois se nao estiver na época adequa-
da ira favorecer o desperdicio. Esse
periodo pode ser identificado atra-
vés da variagdo do fator de corregdo,

proporcionando uma gestdo mais
eficiente sem modificar a qualidade
das refeicdoes e/ou aumentar custos
(BRAGA, 2012).

Em pesquisa desenvolvida em uma
unidade de alimentagao, apds analise
do fator de correcao, realizou-se trei-
namento com os funcionarios a fim
de padronizar a selecdo dos insumos
e controlar as perdas, observando-se
entdo, reducdo de custos (VANIN;
NOVELO, 2008). Outro estudo de-
monstrou que grande parte dos ali-
mentos analisados, em comparagdo
com a literatura apresentaram perdas
acima do considerado aceitavel (SA-
RAIVA et al., 2014).

Os Fatores de Correcdo ¢ Cocgdo
sdo instrumentos de suma importan-
cia, pois permitem diagnosticar e
controlar as perdas do processo pro-
dutivo (RASERA; SPRADA, 2014).
Faz-se necessario aplicar o fator de
correcdo nas UANSs, no intuito de
controlar os desperdicios de hortali-
cas proprias para consumo (BIAJO-
LI; NASSIF; SILVA, 2014).

Sendo assim, o objetivo deste es-
tudo foi determinar os fatores de cor-
recdo de frutas e hortalicas de duas
Unidades de Alimentacao e Nutricao
localizadas na cidade de Salvador-
-Bahia.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal
realizado durante os meses de agosto
a outubro de 2015 em duas Unidades
de Alimentacdo e Nutri¢do, locali-
zadas na cidade de Salvador-BA. A
Unidade A fornecia cerca de 1400
refei¢cdes e a Unidade B aproximada-
mente 530. O tipo de servico utiliza-
do pelas unidades era o self-service
parcial.

A amostra foi representada por
dezoito tipos de hortalicas e nove de
frutas utilizadas nas duas UAN, ava-
liadas durante o pré-preparo e res-
peitando o cardapio e procedimentos
das unidades. As hortalicas utilizadas
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foram acelga, alface americana, alfa-
ce crespa, batata inglesa, cebola, ce-
bolinha, cenoura, chuchu, coentro,
couve manteiga, pepino, pimentdo
verde, quiabo, repolho branco, ru-
cula, salsa, tomate e vagem. Quanto
as frutas foram utilizadas abacaxi,
banana prata, goiaba, laranja pera,
macd, mamao formosa, manga, me-
lancia e melao.

As visitas foram realizadas no
periodo de seis de agosto a sete de
outubro de 2015, em turnos alterna-
dos conforme a rotina das unidades.
Dessa forma foi possivel ter uma me-
lhor visdo quanto a padronizagao das
técnicas empregadas durante o pré-
-preparo.

Para determinar o fator de corre-
¢do utilizou-se a férmula indicada
por Aratjo et al. (2007), na qual se
calcula a relacdo entre o peso bruto
do alimento in natura e o peso liqui-
do do alimento apos retirada das par-
tes ndo comestiveis, sendo aferido o
resultado de cada fruta e hortalica em
triplicata e apds calculou-se a média.

As hortaligas e frutas inteiras fo-
ram pesadas antes de serem higieni-
zadas para obtengdo do peso bruto,
em seguida foi realizada a limpeza
das frutas e hortalicas conforme o
tipo de género, sendo removidas as
partes como talos endurecidos, se-
mentes, carogos, cascas, pedacos da-
nificados, raizes e folhas danificadas.
ApOs passarem por esse Processo
obteve-se o peso liquido. Além des-
sas etapas, observagdes foram feitas
durante o estudo com relagdo ao re-
cebimento das frutas e hortalicas nas
unidades e o processamento desses
vegetais pelos manipuladores.

Para a pesagem das frutas e hor-
talicas da Unidade A utilizou-se uma
balanga eletronica de marca Ramuza®
com capacidade maxima de 300kg,
capacidade minima de 2kg e preci-
sdo de 100g. Ja para a Unidade B foi
utilizada uma balanga eletronica de
marca Toledo® com capacidade ma-
xima de 300 kg, capacidade minima
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de 1kg e precisdo de 50g. Utilizou-
-se também uma balanga digital de
marca Cuisinart® com capacidade
maxima de Skg, capacidade minima
lg e precisdo de 1g, para a pesagem
de volumes menores. Facas, descas-
cadores manuais e elétricos, placas
de corte, monoblocos vazados e gas-
tronorms foram utilizados durante o
procedimento de pré-preparo e auxi-
liando na coleta das amostras. Todos
os dados foram registrados em uma
planilha especifica.

A analise estatistica foi realizada
de forma descritiva utilizando-se o
programa Microsoft Excel como re-
curso para formatar ilustracdes.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A Tabela 1 demonstra os valores
médios dos fatores de correcdo en-
contrados nas duas unidades e a sua
comparagdo com a literatura. Pode-
-se observar que as hortalicas folho-
sas que apresentaram maior fator de
corre¢ao, corresponderam a Unidade
A, destacando-se a alface crespa,
cebolinha, coentro, repolho branco,
rucula e salsa. Essas diferencas nos
valores encontrados podem ser ex-
plicadas pela ma qualidade de alguns
folhosos observada durante o recebi-
mento, principalmente a alface cres-
pa, sendo que as folhas ja chegavam

Tabela 1 - Fatores de corre¢do médios de hortali¢as folhosas comparados com a literatura.

com partes danificadas, contribuindo
para um descarte maior de partes ndo
comestiveis, além da manipulagdo
impropria na selegdo e no pré-prepa-
10.

O repolho branco apresentou fator
menor em ambas as unidades em re-
lagdo a Ornellas (2007), ja para a sal-
sa (Unidade B) foi encontrado valor
igual ao preconizado pela literatura.

Na pesquisa realizada por Goes,
Valduga e Soares (2013), que avalia-
ram o fator de corre¢do de hortaligas
em uma Unidade de Alimentagdo
¢ Nutricdo de Guarapuava-PR, foi
possivel observar que a alface (1,35)
e o repolho branco (1,40) foram as

Folhosos Unidade A Unidade B Literatura
Média Intervalo Média Intervalo

Acelga 1,36 1,31-2,05 1,40 1,21-1,55 1,54 -1,66"-1,19?
Alface americana 1,31 1,30-1,38 1,50 1,36-2,18 -
Alface crespa 2,08 1,80 -2,27 1,65 1,41-2,21 1,09-1,33"-2,12?
Cebolinha 1,39 1,36 —1,42 1,05 1,02-1,10 -
Coentro 1,96 1,84-2,00 1,18 1,05-1,30 1,1
Couve manteiga * * 1,32 1,21-1,48 1,60 — 2,22
Repolho branco 1,36 1,26 — 1,46 1,32 1,18-1,36 1,721,212
Rucula 1,91 1,58 — 2,86 1,68 1,62 -1,85 -
Salsa 1,27 1,11-145 1,10 1,04-1,14 1,10°

Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2015.

'0Ornellas (2007); > Meira; Cruz; Dias (2012).

- Valores nao encontrados na literatura.

* Amostra ndo coletada em virtude da incidéncia no cardapio.

Tahela 2 - Fatores de correcao médios de legumes comparados com a literatura.
Legumes iR SR Literatura

Médio Intervalo Médio Intervalo

Batata inglesa 1,01 1,001 -1,30 1,07 1,003 -1,43 1,06"— 1,322
Cebola 1,48 1,30 -1,62 1,19 1,18-1,20 1,03 -2,44"-1,10?
Cenoura 1,06 1,04 -1,06 1,25 1,25 1,17'-1,322
Chuchu 1,17 1,11-1,50 1,16 1,10-1,54 1,47"—1,252
Pepino 1,34 1,28 -1,38 1,23 1,12-1,39 1,42
Pimentao verde * * 1,25 1,24 -1,26 1,26'— 1,222
Quiabo 1,27 1,26 - 1,33 1,34 1,32 -2,08 1,22'-1,262
Tomate 1,03 1,01-1,14 1,02 1,002 - 1,02 1,25"— 1,042
Vagem 1,16 1,14-1,25 1,32 1,20 -2,00 1,41

Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2015.
0rnellas (2007); 2Meira; Cruz; Dias (2012).
* Amostra ndo coletada em virtude da incidéncia no cardapio.
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Tabela 3 — Comparacdo dos fatores de corre¢cao médios de frutas entre as unidades e a literatura.

Frutas Unidade A Unidade B Literatura
Média Intervalo Média Intervalo
Abacaxi 2,17 2,00 -2,94 2,05 1,84 -2,38 1,89'— 2,072
Banana prata * * 1,17 1,06 -1,74 1,517
Goiaba 1,15 1,12-1,28 * * 1,22"
Laranja pera 1,97 1,78 - 2,27 1,14 1,11-1,20 1,39-2,13'- 1,892
Maca 1,17 1,08 -1,20 * * 1,14 -1,35
Mamdo formosa 1,47 1,36 - 1,86 1,46 1,39-1,60 1,47 -1,79'- 1,432
Manga 3,96 2,00-4,44 2,01 1,61 -2,60 1,55"— 1,473
Melancia 1,50 1,22-2,12 1,44 1,22 -1,83 2171-1,512
Meldo 1,53 1,36 — 1,74 1,45 1,40 1,67 1,04"— 1,552

Fonte: Dados da pesquisa de campo, 2015.
'Ornellas (2007); *Meira; Cruz; Dias (2012).
* Amostra ndo coletada em virtude da incidéncia no cardapio.

hortalicas que apresentaram maior
variacdo. O que diferencia desta pes-
quisa ¢ o repolho branco, que teve
seus valores médios abaixo dos valo-
res encontrados por esses autores nas
duas unidades estudadas.

Todavia, a alface crespa foi a que
obteve um valor maior (2,08) em re-
lagdo a Ornellas (2007), mas abaixo
do encontrado na pesquisa de horta-
licas com amostras em triplicata, de
Meira, Cruz e Dias (2012).

A limpeza dos folhosos era sem-
pre realizada pelos mesmos manipu-
ladores e, conforme o tipo, retiravam
apenas as partes improprias para o
consumo. Os instrumentos de corte
utilizados eram facas e quanto a pa-
dronizagdo, a mesma ndo ocorria en-
tre os manipuladores da Unidade A.
Na Unidade B, os folhosos entregues
eram de boa qualidade, além disso,
o adequado armazenamento em re-
cipientes individuais sobre refrigera-
¢do até a sua utilizagdo, resultou em
menores perdas destes produtos.

Conforme dados expostos na Ta-
bela 2 verificou-se que, na Unidade
A, quatro tipos de legumes apresen-
taram perdas maiores em relacdo a
unidade B (cebola, chuchu, pepino
e tomate), sendo que com o tomate
e o chuchu esta variagdo foi mini-
ma. Vale ressaltar que na Unidade

A, embora o pré-preparo de alguns
legumes fosse realizado por equipa-
mento elétrico e na Unidade B a for-
ma manual era a mais predominante,
a variagdo ocorreu principalmente
devido a falta de qualidade da maté-
ria-prima e falhas de manipulag¢ao no
pré-preparo.

Mesmo sendo duas amostras no
descascador elétrico € uma no manu-
al, a batata inglesa (Unidade B) obte-
ve maior valor quando comparado a
Unidade A e menor do que o encon-
trado por Meira, Cruz e Dias (2012).

Em estudo realizado por Fernan-
des, Fonseca e Pereira (2014), em
um restaurante comercial localizado
na cidade de Vicosa-MG, os fatores
de corregao da batata (1,22), cenoura
(1,30), quiabo (1,32) e vagem (1,19)
foram maiores em comparagdo com
Ornellas (2007). Ja nesta pesquisa,
os valores para batata e cenoura da
Unidade B estavam maiores que os
encontrados por essa autora, assim
como os valores encontrados para o
quiabo das duas unidades. Salienta-
-se que a autora citada ndo descreve a
técnica utilizada, um dos fatores que
influenciam no fator de correcao.

Os legumes (Unidade A) eram re-
cebidos na area de pré-higienizagao
e, caso fossem utilizados no dia se-
guinte, jA permaneciam na area de

29

pré-preparo. O descasque da batata,
cenoura e chuchu era realizado com
auxilio do descascador elétrico, o
que reduzia muitas perdas. As vezes,
porém, ficavam residuos da casca
sendo necessaria a complementacao
manual.

Abacaxi, laranja pera, manga, me-
lancia e meldo obtiveram os maiores
fatores de corregdo e foram encontra-
dos na Unidade A, apenas o mamao
formosa teve seu valor bem proximo
entre as unidades avaliadas e aos in-
tervalos da literatura. O abacaxi ¢ a
manga apresentaram valores bem
superiores a literatura conforme a
Tabela 3.

Destaca-se que a maioria das fru-
tas era servida sem a casca nas duas
unidades, com excecdo da maga uti-
lizada na composi¢do de algumas sa-
ladas, goiaba, mamao (Unidade A) ¢
banana prata, desta ultima apenas era
retirada a palma e servida com casca
para os comensais.

Monteiro, Serafim e Moreira
(2009), em pesquisa onde determina-
ram e compararam os fatores de cor-
re¢do de hortaligas e frutas utilizadas
em um hospital particular de Santa
Maria, encontraram um valor supe-
rior ao da literatura para a banana
prata (1,51). Diferente desta pesqui-
sa, salientando que no estudo citado
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foram retiradas ndo s6 a palma mais
também a casca, motivo pelo qual
houve maior diferencga entre os valo-
res do fator de correcdo.
Observou-se na coleta de dados,
diferencas de critérios de selecdo e
limpeza das hortalicas entre os mani-
puladores e no descasque manual das
frutas, influenciado pelo ambiente de
trabalho: estresse, insatisfagoes, reti-
rando nestes momentos, ndo somen-
te as cascas, carogos e sementes, mas
também partes comestiveis da fruta,
gerando maiores desperdicios. De
acordo com Marchetto et al. (2008),
as perdas dos alimentos podem ser
decorrentes de varios fatores, princi-
palmente na falta de preparo do ma-
nipulador durante a manipulacao.
No Grafico 1 podem ser obser-
vados os percentuais de perdas de
frutas obtidos entre as unidades,

Grafico 1- Percentual médio de perdas de frutas encontrado nas unidades avaliadas. 2015.

P

80,0%

B Abacaxi

70,0% N
’ c&? ‘

Al i i* '\?\e BBanana prata

60,0% o

OGoiaba

50,0%

®Laranja pera
BMaca

40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

@Mamio formosa
@Manga
BMelanda
OMelio

Unidade A

Unidade B

percentuais quando comparados com
a Unidade A. As frutas que apre-
sentaram menores percentuais en-
tre as unidades foram a laranja pera
(12,5%), goiaba (13,2%), banana

as mesmas eram servidas com casca,
exceto a laranja pera. Mas a fruta que
teve maior desperdicio foi a manga
da Unidade A com 74,8% de per-
da, pois era servida sem casca e em

onde a Unidade B obteve os menores = prata (14,4%) e maca (14,8%), pois = cubos. Os instrumentos utilizados
Tabela 4 — Comparagdo dos percentuais de perdas de hortaligas.
Hortalicas Unidade A Unidade B
Tipo de Instrumento Tipo de
% % Instrumento
Acelga 26,54 F 28,57 F
Alface americana 23,80 F 33,28 F
Alface crespa 51,88 F 39,38 F
Batata inglesa 0,51 DE e DM 6,40 DE e DM
Cebola 32,29 F 15,85 F
Cebolinha 28,24 F 4,46 F
Cenoura 5,27 DE 20,21 DM
Chuchu 14,53 DE 13,47 DM
Coentro 48,89 F 15,17 F
Couve manteiga * * 24,33 F
Pepino 25,26 FeC 18,94 FeC
Pimentdo verde * * 20,13 F
Quiabo 20,97 F 25,42 F
Repolho branco 26,73 F 24,29 F
Racula 47,69 F 40,40 F
Salsa 21,11 F 9,14 F
Tomate 3,31 F 1,63 F
Vagem 13,45 F 24,44 F

Fonte: Dados da pesquisa coletados em campo, 2015.
C = Colher; DE = Descascador elétrico; DM = Descascador manual; F = Faca.

* Nao coletado na unidade.
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para fazer o pré-preparo das frutas
das Unidades A e B eram facas e
colheres auxiliando na remogdo das
pequenas sementes (mamao, meldo).

Na Tabela 4 pode-se observar que,
das 18 hortalicas analisadas em tri-
plicata, a Unidade A foi a que apre-
sentou percentuais mais elevados
de perdas, destacando-se a alface
crespa, seguido do coentro, rucula
e cebola. Ja na Unidade B, a alface
americana, acelga, quiabo e vagem
obtiveram valores superiores a Uni-
dade A.

De acordo com pesquisa realiza-
da por Degiovanni et al. (2010) em
uma UAN instalada em um hospital
universitario, a batata e a cenoura
apresentaram um percentual de per-
da de 30,5%. Entretanto, o chuchu,
vegetal com forma e superficie mais
irregulares, apresentou perda média
de 48,8%. Comparado a esse estudo,
os valores foram bem superiores.

Pode-se observar que as hortali-
cas que apresentaram maiores per-
das foram manuseadas pela faca.
Além disto, caso ndo ocorra uma
manipulacdo adequada destes ali-
mentos, havera aumento no desper-
dicio.

CONSIDERAGOES FINAIS

Constatou-se que houve desper-
dicio maior de frutas e hortalicas
na Unidade A do que na Unidade B,
sendo necessario que o nutricionis-
ta responsavel desta UAN selecione
seus fornecedores exigindo matéria-
-prima de qualidade, pois grande
parte das perdas era devido as mas
condi¢des dos géneros alimenticios,
além da necessidade de treinamento
adequado dos manipuladores. Uma
dificuldade encontrada neste estudo
foi a quantidade reduzida de referen-
cial tedrico, sendo necessarias pes-
quisas mais detalhadas com enfoque
para o tema de desperdicio de ali-
mentos e assim contribuir com me-
lhorias nos servigos de alimentagao.
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