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RESUMO

O desperdicio de alimentos ¢ uma questdo observada em todas as etapas de
processamento, desde a colheita dos insumos até o po6s consumo das refei¢des, sendo essencial a
analise e a conscientizacdo de praticas sustentaveis e circulares de todo o processo. A economia
circular dentro de tematicas alimentares, como no geral, visa principalmente a ndo geragdo de
residuos, mas também meios de minimizar os impactos do desperdicio, como a compostagem e a
biodigestao, evitando o envio desses a aterros, pratica nao circular, com a geracdo de gases de
efeito estufa assim como a polui¢do de recursos hidricos e solos. Servicos de alimentagdo
coletiva, como as unidades de alimentacdo e nutrigdo (UANSs) localizadas em empresas e
industrias, tém papel fundamental no gerenciamento de residuos ja que fazem parte do dia a dia e
da seguranca alimentar de muitos trabalhadores que sdao comensais rotineiros. Dentro dos
processos de UANs encontram-se 4 etapas fundamentais: o pré preparo, a sobra limpa, a sobra
suja e o resto-ingesta. Na literatura, encontra-se uma taxa aceitavel de geracdo per capta de 7g a
20g por refeicdo de resto ingesta; com o objetivo de analisar indicadores de estudos previamente
realizados em UANs industriais e a geragao de residuos nas quatro etapas, este trabalho obteve 6
estudos onde 4 resultaram em valores acima do aceitdvel para resto ingesta. A somatoria do total
dos residuos organicos dos 6 estudos, durante os periodos analisados, resultou em 30,3% (0,33
Kg) proveniente do resto ingesta, 26,2% (0,22 Kg) do pré-preparo, 25,9% (0,32 Kg) da sobra
suja e 17,6% (0,38 Kg) da sobra limpa. Com isso, entende-se a necessidade da aplicagdo do
gerenciamento ¢ de medidas a minimizar esses agravantes, como a gestdo do cardapio,
campanhas de conscientizagdo, reaproveitamento de cascas e talos, investimento, treinamento e
capacitagdo dos funcionarios das UANs e em equipamentos eficientes, € no gerenciamento de
residuos, uma vez que refletem em um maior custo financeiro para as empresas, além de um

problema socio ambiental.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos, Unidade de Alimentacdo e nutrigio (UAN),

Economia circular, Resto ingesta.



ABSTRACT

Food waste is an issue observed in all stages of processing, from the collection of inputs
to the post-consumption of meals, being essential to the analysis and awareness of sustainable
and circular practices throughout the process. The circular economy within food themes, as in
general, aims mainly at the non-generation of waste, but also means to minimize the impacts of
waste, such as composting and biodigestion, avoiding the sending of these to landfills, practice
not circular, generation of greenhouse gases as well as pollution of water resources and soils.
Collective food services, such as food and nutrition units (UANs) located in companies and
industries, play a key role in waste management as they are part of everyday life and the food
security of many workers who are routine diners. Within the processes of UANs there are 4
fundamental steps: pre-preparation, clean leftovers, dirty leftovers and rest-intake. In the
literature, there is an acceptable rate of generation per capture of 7g to 20g per meal of rest
intake; With the objective of analyzing indicators of studies previously carried out in industrial
UANs and the generation of waste in the four stages, this work obtained 6 studies where 4
resulted in values above acceptable for rest ingestion. The sum of the total organic residues of
the 6 studies, during the periods analyzed, resulted in 30.3% (0.33 Kg) from the rest intake,
26.2% (0.22 Kg) from the pre-preparation, 25.9% (0.32 Kg) from the dirty leftovers and 17.6%
(0.38 Kg) from the clean leftovers. With this, it is understood the need for the application of
management and measures to minimize these aggravating factors, such as menu management,
awareness campaigns, reuse of bark and stalks, Investment, training and training of employees of
UANSs and in efficient equipment, and waste management, since they reflect a higher financial

cost for companies, as well as a socio-environmental problem.

Keywords: Food waste, Food and nutrition unit (UAN), Circular economy, Rest ingest.
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1. INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos ¢ observado em todos os paises, gerando problemas como
geracdo de residuos so6lidos organicos, consumo e degradacdo de recursos naturais. Segundo o
relatorio “Intercdmbio Brasil-Unido Europeia sobre desperdicio de alimentos”, produzido pela
Embrapa e com apoio da FGV, as principais etapas onde ocorrem o desperdicio de alimentos vao
desde o campo, passando pelo transporte, processamento, varejo e consumo final (Embrapa,
2018). Estima-se que, em 2019, um total de 931 milhdes de toneladas de alimentos, ou seja, 17%
do total de alimentos disponiveis aos consumidores, foram para lixos residenciais, restaurantes e
outros servigos alimentares. Encontra-se essa preocupagao na pesquisa da ONU de apoiar os
esfor¢os globais para reduzir pela metade o desperdicio de alimentos até 2030 ( Nac¢des Unidas
no Brasil, 2021).

No ambito das perdas nas etapas do processo, segundo a Organizacao das Nagdes Unidas
para a Alimentagao e Agricultura (FAO), cerca de um quarto dos alimentos produzidos para o
consumo humano, em ambito mundial, ¢ desperdigado ou perdido em algum ponto dos
processos. Essa quantidade se aproxima de 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos, sendo 30% dos
cereais, de 40 a 50% das raizes, hortalicas, frutas e sementes oleaginosas, 20% da carne e
produtos lacteos e 35% dos peixes. Essas perdas se referem a diminuicdo em massa disponivel
desses alimentos nas fases dos processos, na fase de producdo, na pds-colheita, no
armazenamento € no transporte. Nesse mesmo artigo, estima-se que 6% das perdas mundiais de
alimentos se ddo na América Latina e no Caribe (Benitez, 2014).

No relatorio de 2021 referente ao indice de desperdicio alimentar publicado pela ONU,
estima-se que o desperdicio alimentar dos grupos familiares, dos estabelecimentos de retalho e
da industria de servigos alimentares totaliza 931 milhdes de toneladas por ano, sendo que cerca
de 570 milhdes de toneladas deste desperdicio ocorre no nivel familiar. Revela também que, a
média global de 121 kg per capita de alimentos desperdigados por ano ¢ semelhante desde paises
de médio-baixo rendimento até paises de alto rendimento (Andersen, 2021).

Pesquisa realizada no contexto brasileiro, cerca de 30% dos alimentos produzidos sdo
descartados, o equivalente a cerca de 46 milhdes de toneladas de alimentos por ano. (IBGE,
2020). Identificou-se que uma pessoa desperdica cerca de 41,6 kg de alimentos por ano, além
disso, os principais alimentos desperdigados sdo arroz (22%), carne bovina (20%), feijao (16%) e
frango (15%). A pesquisa também destaca que esses alimentos ndo consumidos, comumente sao
destinados a aterros sanitarios, o que impacta no aquecimento global, consumo de recursos

naturais e geragao de residuos solidos (Embrapa, 2018).



Este relatorio conclui que os dados obtidos no estudo fomentam pesquisas conduzidas em
paises do norte da Europa, onde deve-se atuar na capacitagdo e comunicacao, redistribuicdo de
alimentos e reestruturacdo do ambiente varejista e da cadeia de suprimentos para reduzir a
quantidade de alimentos descartadas (Aschemann-Witzel et al., 2017, Embrapa, 2018).

Ainda no cenario brasileiro, em contraste com o desperdicio, a inseguranca alimentar
agravada, onde as pessoas relataram passar fome, atingiu 4,6% dos domicilios brasileiros,
equivalente a 3,1 milhdes de lares, no periodo de 2017-2018, com resultado em 7,7 milhdes
moradores na area urbana e 2,6 milhdes na rural (Agéncia Brasil, 2020).

No contexto de servigos, diariamente 35,5 milhdes de refeigdes sao produzidas no pais,
atendendo um total de 250 mil colaboradores no trabalho (ABERC, 2023). Por conta desse
niamero de refeigdes e a quantidade de pessoas atendidas, torna-se de grande importancia,
também, estudar a relacdo do setor industrial e o desperdicio de alimentos, além dos indicadores
utilizados para avaliagdo do indice de desperdicio. O estudo desses indicadores pode inclusive
subsidiar a implementacdo de medidas de economia circular nos restaurantes de empresas e
outras organizagdes em geral, também chamados de Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo

(UAN).



2. OBJETIVOS

Este trabalho teve o objetivo de analisar artigos ja publicados na literatura referentes a
geracdo de residuos alimentares em industrias que possuem Unidades de Alimentagdo e
Nutri¢do (UANs) fornecendo refeigdes aos colaboradores, e, assim, analisar as aplicagdes
relacionadas a economia circular € a conscientizagdo para minimizar esses desperdicios

sugeridos pelos autores dos estudos citados.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

Para o futuro, paises membros da ONU (Organizacao das Nacdes Unidas), sintetizaram
17 objetivos de desenvolvimento sustentdvel, desdobrados em um total de 169 metas, como
apelo para erradicar a pobreza, fortalecer e proteger o meio ambiente e o clima, assim como
garantir a dignidade e direitos humanos para que a populacdo possa desfrutar da paz e da
prosperidade. Dentre os pontos abordados, o segundo objetivo trata da Fome zero e Agricultura
sustentavel e o décimo segundo sobre o Consumo e a Produgdao Responsavel (Nagdes Unidas,
2023).

Para o segundo objetivo, uma das metas ¢ a garantia de sistemas sustentaveis de producgao
de alimentos, implementacdo de praticas agricolas que aumentem a produtividade e a produgao.
Desta forma, esse objetivo visa estabelecer praticas agricolas e de producao de alimentos mais
sustentaveis (ODS, 2015). J& o décimo segundo objetivo abrange metas como reduzir pela
metade o desperdicio de alimentos per capita mundial e a geragdo de residuos por meio da
prevengdo, reducdo, reciclagem e reuso. Além disso, o objetivo visa incentivar as empresas a
adotar praticas sustentaveis, e disseminar informagdes para o desenvolvimento sustentavel das
pessoas (ODS, 2015).

No site oficial da ONU, encontram-se valores de investimento em cada topico dos
objetivos de desenvolvimento sustentavel e é possivel acompanhar que, no total de US$ 191,3
milhoes, para a Fome Zero e Agricultura Sustentdvel possui um financiamento disponivel de
USS$ 22,5 milhdes (11,7% do financiamento total) e uma lista de atividades realizadas pela ONU
sendo Desenvolvimento de capacidade e assisténcia técnica; Convocagdo, parcerias e
compartilhamento de conhecimentos; Coleta e analise de dados; Suporte direto e prestagdo de
servicos; Apoio normativo; Aconselhamento sobre politicas e lideranga de pensamentos. J& para
o Consumo e producdo responsavel se tem o financiamento de US$1,7 milhdo (0,91% do
financiamento total) e a lista de atividades da ONU descrita por Desenvolvimento de capacidade
e Assisténcia técnica; Convocagdo e Parcerias/Compartilhamento de conhecimento; Coleta e
analise de dados; Aconselhamento sobre politicas e Lideranga de Pensamentos (Nagdes Unidas,
Brasil, 2022). Além desses, todos os outros pontos sdo relevantes e relacionados com a tematica

abordada neste documento.



3.2 Economia Circular

O sistema econdmico global ¢ regido por um modelo de producado linear. A economia ¢
baseada em um modelo de valor agregado altamente orientado para o desperdicio, onde os bens
de consumo sdo fabricados, extraidos e usados por meio de cadeias globais a partir de insumos
agricolas. Eles passam por processos de fabricacdo, redes de distribui¢do e varejo, uso do
consumidor e coleta de residuos antes de serem finalmente aterrados, descarregados ou
incinerados (EMF, 2013). A demanda do consumidor pode aumentar o consumo de materiais,
aumentar os custos de insumos e causar flutuagdes incontrolaveis nas mercadorias. Isso inclui
danos ambientais causados pela crescente escassez de energia e pelo uso indiscriminado da terra,
agua, florestas e recursos pesqueiros (EMF, 2017).

Viérios fatores sugerem que enfrentamos desafios crescentes, como as perdas econdmicas
associadas a modelos de valor baseados em residuos em situacdes em que os modelos lineares
funcionam. Considerando a volatilidade dos precos dos recursos e a escassez de oferta, ¢ mais
provavel que o risco de pregos dos sistemas lineares seja exposto. Riscos de abastecimento
devido a riscos de seguranga no fornecimento e aquisicdo de matérias-primas. Este modelo
também envolve a degradagdo dos sistemas naturais, como mudangas climaticas, perda de
biodiversidade e capital natural, degradacao da terra e polui¢ao marinha (EMF, 2015).

Pensando em equilibrar os pilares econdomico, desenvolvimento social e meio ambiente,
deve-se ter como objetivo alcancar um viés de produgdo sustentdvel (EMF, 2015). Como
defini¢do, o desenvolvimento sustentavel tem como uma combinacdo de cinco pilares: social,
ambiental, territorial, econdmico e politico. A transi¢do para o desenvolvimento sustentavel
comeg¢a com o gerenciamento de crises que requer mudangas imediatas de paradigma e
desenvolvimento de estratégias (EMF, 2015).

A ideia de economia circular tem recebido atencdo crescente nos ultimos anos. Uma
caracteristica desse conceito ¢ que ele propde uma mudanca no paradigma “reduzir, reutilizar,
reciclar”, baseado em uma transformag¢do mais radical baseada no reaproveitamento inteligente
de residuos (EMF, 2017).

O movimento do pensamento relacionado a economia circular surgiu na década de 1970 e
recebeu atengdo crescente na década de 1990 (EMF, 2017). Em 1994, John T. Lyle cunhou o
conceito de design regenerativo, argumentando que todos os sistemas, incluindo a agricultura,
podem ser organizados regenerativamente. Em 2010, Walter Stahel langcou uma visdo de
economia circular e seus consequentes impactos na geragdo de empregos, competitividade
econOmica, recursos e prevencdo de desperdicios, dando origem ao conceito de “economia de

mérito”. Em 2012, Janine Benyus definiu o modelo de “bio mimese” como uma inovagao



inspirada na natureza que usa energia solar e compostos quimicos simples para criar fibras
totalmente biodegradaveis (Balboa e Somonte, 2014).

O objetivo da economia circular ¢ permitir o fluxo eficiente de materiais, energia,
trabalho e informagdo para que o capital natural e social possa ser reconstruido. O objetivo €
reduzir o consumo de energia por unidade de produgdo, acelerar a mudanga para energia
renovavel e tratar tudo na economia como um recurso valioso (EMF, 2013).

O relatorio de 2013 da Fundacdo Ellen MacArthur, teve como objetivo fornecer uma
analise numérica das oportunidades e impactos de uma economia circular na Europa. Isso sugere
que a maioria dos fabricantes europeus poderia economizar cerca de € 650 bilhdes até 2025 se
redesenharam seus sistemas de producdo para serem mais circulares.

Além disso, o Produto Interno Bruto (PIB) da Europa pode crescer 11% em 2030 e 27%
até 2050, contra 45% no cendrio atual. Isso porque o crescimento econdmico vira de uma
combinacao de aumento de receitas de novas atividades na economia circular e menores custos
de producdo de maior uso de insumos. Embora os nimeros refletem a realidade europeia, vale a
pena notar que os desafios sdo universais e as conclusdes se aplicam a outros lugares (EMF,
2013).

A medida que ocorre a transi¢io para uma economia circular, a sociedade como um todo
se beneficiard de beneficios como desenvolvimento tecnoldgico mais rapido, melhores materiais,
uso mais eficiente de mao-de-obra e energia e maiores oportunidades de receita para as
empresas. E, além disso, reduzir as emissoes de carbono, a diminui¢do do consumo de materiais
primarios, o aumento da produtividade da terra e a reducdo de externalidades negativas como a

poluicdo dos ecossistemas (EMF, 2013).

3.3 Geracao de residuos de alimentos (food waste) em Unidades de Alimentacio e Nutricio
(UANs)

Como observado, o desperdicio de alimentos ¢ um tema importante no cenario mundial,
sendo um dos principais problemas discutidos e por isso organizagdes buscam incentivar que
paises, empresas e pessoas direcionem seus esfor¢os para diminuir o impacto desse problema.
Para isso, surgem diversas tecnologias, modelos de producdo, programas de educagdo e leis
visando atuar para um melhor gerenciamento dos residuos organicos.

A ONU em seu relatorio de indice de desperdicio alimentar (2021) define como perda de
alimentos (food loss) como os alimentos e bebidas proprios para consumo advindos de culturas e
animais que, direta ou indiretamente, saem e ndo voltam para a cadeia alimentar

-producgdo/abastecimento poés-colheita/abate, armazenamento, transporte € processamento- ao



serem destinadas para aterro sanitdrio; combustdo controlada; esgoto; lixo/descarte/refugo;
biodigestdo anaerdbia; compostagem/digestdo aerdbia; ou aplicagdo no solo. Ja de acordo com a
definicdo da FAO (2013), as perdas de alimentos sdo a reducdo da disponibilidade de alimentos
em condi¢des para consumo ao longo da cadeia alimentar em fases como: producgdo, pos-colheita
e processamento, sendo algumas das principais causas infraestrutura e logistica precarias, falta
de tecnologia, habilidades, conhecimento e gestdo insuficientes e falta de acesso aos mercados.

Segundo Ellen McArthur Foundation (2019) residuos de alimentos (food waste) sdo
alimentos ou bebidas que estdo apropriados para consumo, mas que foram descartados, sendo
algumas das possiveis causas excesso de producdo, data de validade vencida, aparéncia estética
ou etiquetagdo indevida. A FAO (2013) define como residuos de alimentos o descarte de
alimentos ocorridos ao final da cadeia alimentar, em decorréncia de motivos como o prazo de
validade dos produtos, excesso de oferta devido aos mercados ou habitos de compra/alimentagao
de consumidores individuais.

Pensando no desperdicio de alimento, em especifico em industrias, faz-se necessario
entender que os alimentos distribuidos em empresas sdo comumente preparadas em Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo (UANSs) que sdo estabelecimentos presentes em locais como empresas
particulares, escolas e hospitais e que realizam compra, receber e armazenar alimentos in natura
ou semi-processados e processa-los para o preparo de refeicdes equilibradas nutricionalmente e
de qualidade aos consumidores, além de atender padrdes dietéticos e higiénico-sanitarios (Costa
et al., 2008; Rabelo e Alves, 2016). As UANs podem ser por autogestdo, ou por uma empresa,
contratada, especializada em administrar restaurantes (Rabelo e Alves, 2016).

Ribeiro (2002) apontou que restaurantes industriais apresentam poucos métodos
especificos de controle que proporcionam uma avaliacao efetiva do desempenho da organizagao,
o que acarreta no desconhecimento dos reais processos ¢ dos custos diretos e indiretos. Ja Ricarte
et al. (2008) indicam que através de rotinas e procedimentos técnicos, treinamentos e outras
atividades de monitoramento podem auxiliar com uma avaliacdo efetiva do desempenho.

Além do impacto financeiro no empreendimento, Barbosa e Souza (2021) que o todo o
processo de preparo de refeicdes, em uma UAN, impacta diretamente no aumento da geracdo de
residuos solidos de produtos e de alimentos, que para esse contexto incluem sobras limpas,
sobras sujas e resto-ingesta. Uma definicdo para as trés categorias de residuos ¢ colocada por
Scotton et al. (2010), Barbosa e Souza (2021) e Fonseca Barcelos et al. (2017), no qual, sobras
sujas sdo os alimentos produzidos prontos € ndo consumidos, que restaram nas cubas e que nao

deverdo ser reaproveitadas; sobras limpas sdo os alimentos que foram preparados, mas nao
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distribuido e ao resto-ingestdo, que sdo alimentos servidos e ndo consumidos (sobras nos pratos e
bandejas).

Rabelo e Alves (2016) apontam que o resto-ingestdo e a sobra suja sdo alguns dos
indicadores mais eficientes para analisar a aceitabilidade da refeicao e estimar o desperdicio de
alimentos. Pensando nisso, realizar a andlise do indice de sobra e resto ingesta auxilia na
avaliagdo das quantidades de alimentos desperdigcadas, além de verificar quais sdo os principais
motivos como: aceitacdo do cardapio, per capita inadequado, apresentagdo dos alimentos
preparados, quantidade de alimentos produzidos (Augustin et al., 2008).

Por conseguinte, como as sobras e o resto ingesta sao importantes indicadores,
buscou-se entender quais sdo os valores aceitdveis de perdas de alimentos, Vaz (2006) indica
que para sobras ¢ aceitavel percentuais de até 3% ou de 7 a 25g por pessoa, enquanto que para
resto ingesta sdo aceitaveis indices inferiores a 10% (Augustini et al., 2018). Ainda na
literatura encontramos Abreu e Spinelli (2013) que defende a inexisténcia de valor ideal de
desperdicio per capita de organicos, frisando a ndo geracao dessas sobras.

Soares et al (2011) apontam que, em unidades de alimentagdo e nutricdo, o desperdicio
pode ocorrer no armazenamento, pré-preparo, coccao e distribuicao, sendo alguns dos principais
residuos a Sobra Limpa - preparados e ndo distribuidos - € o Resto - que foi distribuido e ndo foi
consumido. Para identificar a quantidade de sobras limpas foi pesado esse residuo, diariamente,
nas refei¢des das unidades estudadas (Soares, 2011; Scholz, 2019; Furtado, 2019).

Antes de analisar as alternativas para um melhor gerenciamento de residuos organicos,
torna-se importante estudar sobre quais sdo as principais fontes de desperdicio de alimentos.
Costa et al (2021) observam que as principais causas de residuos de alimentos estdo divididos em
6 grupos: Métodos, Pessoas, Meio Ambiente, Medi¢do, Material € Maquina. Dentro do grupo
Me¢étodos destaca-se a falta de controle operacional e a falta de compartilhamento de
informacdes, ja para o grupo Pessoas ressalta-se a falta de treinamento e compromisso, ja ao
analisar o grupo Medicdo observa-se que a previsdo inadequada de demanda e produgdo em
excesso sao alguns dos agravadores do desperdicio (Costa et al, 2021).

No estudo de Soares et al (2011) a quantidade per capita de alimentos jogados no lixo
mensalmente, ¢ de 24 a 60g per capita nas Unidades de Alimentacao e Nutricdo analisadas; por
conta disso, foram sugeridas medidas como o planejamento e a elaboracdo adequada das
refei¢des, a caracterizacdo dos usuarios das unidades e a¢des de educacgdo nutricional. Ja Furtado
(2019) avaliou o impacto antes, durante e apds a realizacdo de uma campanha contra o

desperdicio de alimentos e identificou que somente durante a campanha houve uma redugdo
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significativa nos desperdicios de restos de ingestas, portanto, o estudo surge o monitoramento

diario e educag¢ao nutricional com os clientes.

3.4 Estratégias de gerenciamento aplicaveis aos residuos de alimento
3.4.1 Nao geracio / preven¢ao na geracio

A Lei n° 12.305, de 2 de Agosto de 2010, institui a Politica Nacional de Residuos
Soélidos; para construcao dessa Politica utilizou-se os principios da preven¢ao e da precaugdo, a
visdo sistémica na gestdo dos residuos solidos e o desenvolvimento sustentavel. A PNRS busca
atingir objetivos como a ndo geracdo, redugdo, disposi¢ao final ambientalmente adequada,
desenvolvimento e aprimoramento de tecnologias limpas como forma de minimizar impactos
ambientais. Por conta disso, a Politica estabelece diretrizes para a gestdo e gerenciamento de
residuos solidos, com a seguinte ordem de prioridade: ndo geracdo, redugdo, reutilizacao,
reciclagem, tratamento dos residuos sélidos e disposi¢dao final ambientalmente adequada dos
rejeitos e para aplicagdo de tecnologias para a recuperagdo energética dos residuos solidos, além
de diretrizes para elaboragdo do Plano Nacional de Residuos Solidos até o planos de
gerenciamento de residuos solidos (Brasil, 2010).

Dessa forma, observa-se que um dos principais focos da politica ¢ atuar com a nao
geracdo ou prevencdo na geracdo de residuos solidos, seja para pessoa fisica ou juridica, publica
ou privada. Por exemplo, no artigo 21 na se¢do V e VI tem-se que as “ag¢des preventivas e
corretivas a serem executadas em situacdes de gerenciamento incorreto ou acidentes”, “metas e
procedimentos relacionados & minimizacao da geracao de residuos solidos”. O artigo 21 estd
diretamente relacionado com a elaboracio do PGRS (plano de gerenciamento de residuos
solidos) que ¢ um documento elaborado pelas empresas e ¢ indispensavel para o licenciamento
(BRASIL, 2010).

A FAO (2013) reconhece que a necessidade de reduzir o desperdicio de alimentos
comestiveis ¢ a melhor maneira de reduzir o todos os impactos ambientais, econémicos € sociais
associados a residuos alimentares enviados para aterros. Além disso, no relatorio ¢ apontado a
importancia da prevengdo, sendo um dos itens da agenda global formalizado pelas ODS; as
estratégias de prevengdo do desperdicio de alimento devem ser prioridades, pois sdo as
estratégias mais valiosas (EMF, 2013).

A partir dos pontos abordados tanto pela PNRS quanto nos documentos da Ellen
McArthur Foundation, observa-se que agdes de prevengdo da ndo geracao de residuos de comida
devem ser uma das principais estratégias de gerenciamento de residuos para evitar o desperdicio

de alimentos.

12



3.4.2 Compostagem

Segundo Ellen McArthur Foundation (2014; 2017; 2019) a compostagem pode ser
caracterizada como um processo predominantemente aerobio de degradacdo da matéria organica
por acdo microbiana (bactérias e fungos), produzindo subprodutos como solo com alto conteudo
organico (himus), esse solo pode ser utilizado como adubo voltando a ser matéria prima, além
disso sdo subprodutos a geracdo de gés didoxido de carbono e metano, no entanto, a uma taxa
mais baixa do que em aterros sanitarios, conforme exemplificado na figura 1. Alguns dos
métodos utilizados sdo "em recipientes" para residuos de alimentos pds-consumo e em "leiras

abertas" para "residuos verdes" ndo alimenticios (galhos e folhas).

Figura 1: Compostagem e Digestdo Anaerobia na economia circular
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Outra definicdo ¢ apresentada pela Embrapa (2021), no qual, ¢ um método aerdbio de
reciclagem e tratamento dos residuos organicos realizado por minhocas, insetos e pequenos
mamiferos, assim como fungos e bactérias, que precisam de ambientes com umidade,
temperatura, aeragdo e balango de nutrientes adequados. Além disso, um dos produtos ¢ um
material escuro, textura homogénea e cheiro de terra, chamado de composto organico.

Segundo o Ministério do Meio Ambiente (2019), na agenda nacional de qualidade

ambiental urbana, no Programa Nacional Lixdo Zero ¢ indicado que a compostagem ¢ o método
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mais utilizado no Brasil e possui como principais vantagens a estabilizacdo da matéria organica,
reducdo de massa e volume, reducdo de GEE em aterros, diminui¢cdo da pressdo sobre o meio
ambiente e dos riscos a saude publica, no entanto € preciso notar que a compostagem aumenta os
custos com atividades de conscientizagdo ambiental, necessita de triagem e segregagdo e pode ter
restricdes de aplicagdo dependendo da qualidade do composto. Para o composto gerado ¢
destacado que pode ser aplicado como fertilizante para jardinagem e agricultura, de acordo com
a legislacao vigente.

Ellen McArthur Foundation (2014; 2017; 2019) para explicar importancia do adubo ¢
descrito no relatério “Cidades ¢ Economia Circular dos Alimentos” que o adubo auxilia na
reconstrucdo acelerada da matéria organica do solo, o que auxilia na diminui¢do dos impactos na
mudanga climdtica, como exemplo ¢ dito que meia polegada de adubo espalhada por 50% das
terras de pastagem da California compensaria todas as emissdes anuais de gases de efeito estufa
dos setores de energia comercial e residencial da Califérnia. Outros exemplos temos a cidade de
Adelaide, na Australia, que tem 70% do lixo orgénico destinado para compostagem, e a cidade
de Nova York com o Projeto Compost, que foca na educagdo e incentivo da compostagem.

Ja no cenario brasileiro o Ministério do Meio Ambiente (2017), no manual de orientagdo
Compostagem Doméstica, Comunitaria e Institucional de Residuos Organicos, apresenta alguns
exemplos de compostagens realizados, o primeiro ¢ “Revolucdo dos Baldinhos” ¢ um projeto de
gestdo comunitaria de residuos organicos, que surgiu em 2008, no bairro Monte Cristo, em
Florianopolis/SC. Caracterizada por uma condicao inicial no qual a populagdo estava em
situagdo de pobreza, vulnerabilidade social, vias de acesso muito estreitas (dificulta a coleta dos
residuos) gerando diversos problemas de satide e ambiental. Apos inlimeras reunides organizadas
pelas proprias comunidades, foi definido um local para realizacdo da compostagem e a
sensibilizacdo e coleta eram realizados pelos proprios moradores e como resultado observou-se
a diminuicao do envio de organicos para aterros sanitarios e contribuindo para a preservacao do
meio ambiente, além de aumentar a fertilidade do solo e poupar renda para as familias. Outro
ponto destacado ¢ que o modelo precisa de apoio da iniciativa como politica publica, para um
maior alcance e aplicagdo das medidas.

Diante do cenario, observa-se que a compostagem ¢ um método ja consolidado que pode
ser aplicado tanto por politicas e programas de municipios e estados, além de industrias,
comércio e residéncias que produzem e separam residuos solidos alimentares. Por ser
consolidada é uma estratégia que possui uma aplicagdo e operacdo mais simples, além de
fornecer compostos organicos que podem ser utilizados como adubos, agregando assim mais

valor financeiro e ambiental a estratégia. Além disso, essa estratégia estd englobada na Politica
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Nacional de Residuos Solidos e se enquadra com uma estratégia de gerenciamento que estad
dentro do modelo de economia circular, pois gera subprodutos que podem ser utilizados como

matéria prima.

3.4.3 Digestiao Anaerobia

A Digestdo Anaerdbia ¢ um processo anaerobio de degradagdo da matéria organica por
acdo microbiana (principalmente bacteriana), sob o qual as condi¢des e a temperatura sio
controladas e adequada para as bactérias gerando como subproduto o biogas (principalmente
metano) e digestatos. O biogas pode ser usado para gerar energia elétrica ou como combustivel,
além disso o digestato possui os mesmo pros que o adubo gerado na compostagem. J& analisando
a defini¢ao presente na BS 8001:2017, obtém-se que a digestdo anaerébia ¢ um método onde
ocorre a decomposicdo biologica controlada de matéria orgénica biodegraddvel de maneira
anaerdbia (auséncia de oxigé€nio), além de converter os insumos em biogas e digestato (EMF,
2014;2017; 2019).

J& o Ministério do Meio Ambiente (2017) define digestdo anaerébia como um processo
anaerdbio que ocorre a decomposicao da matéria orgdnica por microorganismos € tem como
produtos composto organico, o biogas. Uma das principais vantagens ¢ a geragao de calor,
energia ou combustivel utilizando o biogas. J4 Kunz et al (2019), classificou a técnica como um
processo metabdlico realizados por diferentes tipos de organismos e que ocorre na auséncia de
Oxigénio, ou seja, potencial redox < - 200 mV depende para degradar a material organico em
diéxido de carbono e metano. O processo ¢ composto por quatro fases: hidrolise, acidogénese,

acetogénese e metanogeénese, conforme figura 2.
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Figura 1: Compostagem e Digestdo Anaerobia na economia circular
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As principais vantagens da digestdo anaerdbia quando comparada com compostagem e
incineradores ¢ que a digestao possui todos os trés beneficios a seguir: evita emissoes em aterros;
gera energia; retorno de matéria organica e fertiliza nutrientes para o solo. Outro ponto positivo ¢
que a digestao anaerobia € a tecnologia mais amplamente utilizada e pode receber uma maior
variagdo de tipos de materiais organicos, além disso os residuos organicos umidos reduzem a
eficiéncia dos incineradores (MMA, 2019; EMF, 2014; EMF, 2017; EMF, 2019).

Um exemplo de aplicagdo municipal da digestdo anaerébia é encontrado na cidade
italiana de Mildo: um programa de geracao de biogas e adubo a partir dos residuos alimentares
das residéncias da cidade, gerou um aumento de 20% na taxa de coleta e separagao dos residuos.
Outro exemplo ¢ na cidade de Hong Kong que utiliza usinas de digestdo anaerobia para tratar
mais de 200 toneladas por dia gerando biogés e adubo na propor¢ao de 1 tonelada de residuos
alimenticios para aproximadamente 1 MWh de biogas e 100 kg de adubo (EMF, 2017 2019).

As vantagens proporcionadas pela digestdo anaerdbia sao de grande importancia para
obter um retorno financeiro, através da geragdo do biogas que por sua vez gera energia elétrica,
além disso a producdo de adubo e diminuicdo da quantidade de residuos destinados a aterro
mostram mais pontos que agregam valor a estratégia de gerenciamento. No entanto, vale
ressaltar que € necessario fazer triagem dos residuos para o funcionamento correto da digestao,
por exemplo, Chen et al. (2008) e CHEN et al. (2016) indicam que a formagdo de amonia,
sulfeto de hidrogénio e acidos graxos estdo relacionados a presengca de residuos com alta

presenca de proteinas e lipidios, além de que variagdes no pH, temperatura, nutrientes, carga
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orginica e a presenga de agentes inibitorios podem interferir no processo. Segundo Lin et al.
(2013) a digestao anaerdbia apresenta as seguintes desvantagens quando avaliado o impacto
financeiro como o alto custo do transporte do substrato, construgdo/aquisi¢do e operagdo do

digestor e o baixo valor dos produtos finais.

3.4.4 Disposicao final (Aterro sanitario)

Segundo a Lei 12305/10, aterros sanitarios sdo uma forma de disposicao
ambientalmente adequada onde ocorre a distribuicdo ordenada de rejeitos, utilizando normas
operacionais especificas para evitar danos ou riscos a saude publica e ambiental. J4 FAO
(2013), pode-se definir aterro sanitario como locais controlados utilizados para deposito de
residuos sobre a terra, de modo que, esses residuos serdo degradados e gera gases que
aumentam o efeito estufa, além de ser um potencial poluidor do solo e da 4gua. Segundo o
Ellen MacArthur Foundation nutrientes como nitrogénio, fosforo e potassio estdo presentes
em residuos organicos de aterros sanitarios e que poderiam ser utilizados como substitutos de
fertilizantes, trazendo assim uma economia de 67 milhdes de dolares no Reino Unido.

Ja segundo o MMA (2019) o aterro sanitario ¢ uma forma de disposi¢cdo final
ambientalmente adequada, pois segue normas e critérios ambientais para protegdo do meio
ambiente e satde publica, evitando que os residuos descartados ndo contaminem o solo, com
sistema de drenagem, além se possivel tratar os gases gerados. Portanto ¢ um método que esta
previsto em normas técnicas ABNT, resolugdo CONAMA e PNRS, no entanto ¢ recomendado
a utilizagdo somente para residuos que nao sejam organicos.

Os residuos organicos que tem como disposi¢do final os aterros sanitarios sdo
responsaveis por 12% da emissdo global de metano (EMF, 2014; 2017; 2019). Além disso,
segundo a FAO (2013), a destinagdo para aterros deve ser utilizada como ultima opgao, pois
essa estratégia apresenta um alto custo de tratamento, além de produzir gases do efeito estufa.

A implementagdo de processos de economia circular poderia, por exemplo, reduzir em até
50% as emissdes de dioxido de carbono até 2030, na Europa (EMF, 2013).

O Ministério do Meio Ambiente (2019) traz o contexto brasileiro comparando a
destinagdo final para aterros e para lixdes, desta forma, obteve-se que somente na regido sul e
sudeste ha um maior percentual de destinagdo para aterros sanitarios, sendo o lixao a destinacao
que mais estd presente no setor brasileiro. Por conta disso, observa-se que ha uma busca para
uma maior implanta¢do de aterros, como forma de limitar o dano ambiental, frente ao impacto

causado pelos lixdes (MMA, 2019)
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De acordo com o MMA (2017), a disposicao final ndo estad de acordo com a Politica
Nacional de Residuos Soélidos, quando aplicada para residuos organicos, além de ndo se
enquadrar como uma estratégia de Economia Circular, pois ndo hé ‘recirculagdo’ de material
ou energia apos a disposi¢do. Além disso, FAO (2014) indica que ao analisar o indicador “kg
CO, evitados por kg de residuos alimentares" foi observado que a digestao ¢ 15x melhor que
aterros sanitdrios, além de que a ndo geragdo ¢ 140x melhor que a digestdo anaerdbia. Além
do aumento da emissdo de gases do efeito estufa, a destinagdo de residuos organicos para
aterros sanitdrios acarreta custos com transporte para o gerenciamento dos residuos. Desta
forma, apesar de opgdes melhores que lixdes a céu aberto, aterros deveriam ser considerados

como op¢ao apenas quando ndo fosse possivel aplicar estratégias de economia circular.
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4. MATERIAIS E METODOS

O procedimento metodoldgico adotado na realizagcdo deste trabalho foi inicialmente a
pesquisa por materiais considerados de referéncia. Foram consultados os sites da ONU Brasil
(Organizac¢do das Nagodes Unidas), FAO (Organizagao das Nagdes Unidas para Alimentagdo e
Agricultura) ¢ Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria), acessando e
consultando relatorios elaborados por essas organizagdes para constru¢ao da introducao e
revisdo bibliografica, além de pesquisas em leis brasileiras, disponiveis no Portal da
Legislacdo do Planalto (mencionar o endereco desta pagina) e de outros paises no site do BSI
Group sobre a norma BS 8001, assim como foram consultados relatérios produzidos pela
Ellen MacArthur Foundation acerca do tema Economia Circular.

A seguir, foram realizadas buscas por artigos cientificos nacionais, onde nessas
buscas, foram utilizadas as seguintes bases de dados: Google Scholar, SciELO e BDTD,
utilizando as palavras-chave “Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do”, “Residuo Orgénico” e
“Empresa”, que, a partir disso, geraram resultados de artigos selecionados e publicados nos
ultimos dez anos para garantir a atualidade das informagdes, desta forma, o periodo de busca
foi de 2013 a 2023.

A partir do conjunto inicial de 64 artigos obtidos, foram selecionados aqueles que
abordaram os residuos de alimentos gerados em UANSs localizadas dentro de empresas; foram
também excluidos os artigos duplicados e aqueles que ndo atendiam aos critérios
estabelecidos, reduzindo o conjunto inicial para 17 artigos.

Destes 17 foram excluidos aqueles publicados hd mais de 10 anos, os que ndo
apresentavam resultados explicitos na coleta de dados ou os que estivessem fora do foco
industrial/empresarial. Dentro desses parametros de exclusao, foram selecionados 6 artigos no
contexto de interesse em empresas e indistrias com exploracdo de dados como agrupados na
tabela 1.

Apo6s a selegdo dos artigos, realizou-se uma andlise qualitativa do contetdo,
identificando tendéncias, abordagens e resultados discutidos pelos autores. A sintese das
informagdes foi organizada em topicos relevantes, permitindo uma compreensdo clara das
diferentes perspectivas abordadas pelos pesquisadores.

Vale ressaltar que este trabalho nao envolveu a coleta de dados primarios, uma vez que
se baseou exclusivamente na analise critica de artigos ja publicados. A limitagdo dessa
metodologia reside na dependéncia da qualidade e da disponibilidade dos artigos

selecionados.
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Tabela 1: Sistematizag@o dos artigos selecionados dentro dos critérios estabelecidos.

Autores Titulo Ano Objetivo Industria Localizagio
Identificacio de Identificar e quantificar os
fontes dg eracio residuos gerados em uma UAN
. gerag inserida em uma multinacional .
Alves de residuos sélidos oy ~ Restaurante Taubaté
. 2015  automobilistica, e propor agdes . .
et al. em uma unidade de . . ~ . industrial (SP)
alimentagdo . pertinentes a redugdo do impacto
nutricio ambiental baseado no principio
¢ dos trés “Erres”.
g:;ieéllf(l)zn(l)erng)nic?): Verificar a geracdo dos residuos
Proveniente Sg do organicos de uma UAN industrial,
identificando os custos associados
Barcelos  Restaurante a sua destinacdo final e mostrando Restaurante Itabira (MG)
et al. Industrial da Mina 2017 . .. ° ¢ Industrial
Caud Complexo iniciativas implantadas para o
Mine’ra dor de reaproveitamento  do  residuo
Itabira/ MG gerado.
g:;gfg:gi?n urﬁz Quantificar a geracdo de residuos
Mariosa . solidos em uma UAN inserida em  Restaurante
Unidade de 2017 . . Marau (RS)
et al. Alimentacio . uma empresa do ramo industrial
Nutricdo ¢ metalurgico.
Avaliagdo do
ileiingl(:i)csloem urgz Verificar e analisar o desperdicio
Aranha Unidade de 2018 de alimentos a partir dos indices  Restaurante Botucatu
et al. Alimentacio . de sobra limpa, suja e Industrial (SP)
Nutricio (ila Cidade resto-ingesta de uma UAN.
de Botucatu - SP
Avaliac¢do do Resto
glag;St:nha (]3)0 f;gtz Avaliar o desperdicio de alimentos
Des I; cdicio de por meio do resto ingesta per Empresa
Furtado 'SP capita de duas UANs, em trés P Taquari
Alimentos em Duas 2019 , .. Prestadora
et al. . periodos distintos: antes, durante e . (RS)
Unidades de . S de Servicos
Alimentagdo . apos a realizagdo de uma
Nutrigio do Vale do campanha de conscientizagao.
Taquari - RS
Indice de Geragdo
S de: . Residuos Quantificar residuos gerados em Empresa ~
Ribeiro  Soélidos em . . Sao Paulo
2019 uma UAN industrial de grande  Prestadora
et al. Restaurante . (SP)
Industrial de porte. de Servicos

Grande Porte

Fonte: Autores, 2023
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

De modo geral, os estudos analisados possuem dados referentes a geracdo de material
organico, em periodos variando de cinco dias a um ano, em quatro etapas distintas do
processo de uma UAN, em empresas de grande e médio porte. De acordo com a etapa de
geracdo, pode-se classificar os residuos em quatro:

- resto ingesta, que corresponde aos alimentos desperdigados gerados pelos
colaboradores ap6s o término das refeigoes;

- sobras sujas, correspondentes aos alimentos presentes nas cubas que foram retiradas
do balcao de distribuicao;

- sobras limpas: correspondentes aos alimentos das cubas que ndo foram distribuidas e
que estavam em local adequado para manutengao;

- pré-preparo: residuos como aparas, talos, cascas e ossos, gerados durante o
processamento dos alimentos.

Em trés dos seis estudos, o resto ingesta representou a maior quantidade de
desperdicio per capita. Em seguida, vem o pré-preparo, a sobra suja, e a sobra limpa em

relacdo per capita, conforme a Tabela 2, que agrupa os dados dos estudos.

Tabela 2: Dados agrupados dos 6 estudos em per capita por refei¢des.

Refeicoes Per Capita/Dia
Total Média Pré Preparo  Sobra Limpa Sobra Suja Resto Ingesta
Diaria (Kg) (Kg) (Kg) (Kg)
Estudo 1
(Alves
et al, 2015) 2740 548 0,057 0,036 0,037 0,042
Estudo 2 2014 63.120 239 0,024 0,022 0,031 0,053
(Barcelos
et al, 2017) 2015 51.117 194 0,018 0,019 0,029 0,048
Estudo 3
(Mariosa
et al, 2017) 1.407 281 0,031 0,038 0,092 0,020
Estudo 4
(Aranha
et al, 2018) 1550 155 0,070 0,074 0,124 0,063
Estudo 5
(Furtado Unidade
et al, 2019) A 18000 750 - - - 0,008
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Unidade

B 5760 240 - - - 0,011
Estudo 6
(Ribeiro
et al, 2019) 41.235 156 0,129 0,034 0,012 0,136
Total 0,33 0,22 0,32 0,38

Fonte: Autores, 2023.

Estes dados resultam nas propor¢des indicadas no Gréfico 1, que foi obtido utilizando

o peso total de residuos gerados, para cada indicador, em todos os estudos avaliados.

Grafico 1: Relagdo entre as etapas analisadas nos seis estudos em questdo.

Pré Preparo (Kg)

Resto Ingesta (Kg)

Sobra Limpa (Kg)

Sobra Suja (Kg)

Fonte: Autores, 2023

Dando sequéncia aos estudos, os autores propuseram, utilizando os altos resultados
calculados per capita de desperdicio, alguns métodos de reverter essas quantidades como a
preferéncia por alimentos que gerem menos residuos como cascas, talos € 0ssos, no seu
processamento, incentivo e investimento de composteiras para reduzir o volume organico
descartado produzindo um composto organico utilizdvel, programas de educagdo ambiental
para os comensais € campanhas de conscientizagdo para ndo geragao de residuos.

E citado, também, a necessidade de treinamento constante e especializado para os

funcionarios da UAN que participam ativamente do processamento das refeicdes, o
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investimento em equipamentos com melhor eficiéncia e precisdo nos preparos, como
equipamentos redutor/reciclador de organicos e triturador de ossos, a adogdo de pesquisas e
analise da aceitacdo de cardapio por parte dos comensais para que os profissionais de nutri¢ao
possam elaborar com precisao a lista de refeicdes oferecidas, a utilizacdo de cascas, aparas e
talos em outras receitas, como em sobremesas e um planejamento adequado na quantidade e

no tempo de aquisi¢do dos alimentos e seu armazenamento.

5.1 Resultado dos Estudos
5.1.1. Estudo 1

Alves et al (2015) quantificaram e identificaram residuos organicos gerados em uma
UAN de uma industria de grande porte do ramo automobilistico localizada em Taubaté (SP).
As perdas nas etapas do processo de realizagdo das refeicdes em estoque e armazenamento,
processamento dos alimentos, distribui¢ao e devolugdo foram analisadas durante 5 dias e nos
3 turnos. Durante o periodo, 2740 refeicdes foram servidas no periodo do almogo, que
geraram 486,6 quilogramas de residuos so6lidos, uma média de 0,18 quilogramas per capita

por dia, como visto na tabela 3.

Tabela 3: Relacdo de residuo organico gerado pelo nimero de refeigdes servidas na UAN.

Dia Avaliado N° de Refeicbes ReSid“"(sK(ggﬁ“ic"s ReSidc':;’,i‘;zg(ﬁl‘é‘gii" per
Segunda-feira 561 99,9 0,18
Terca-feira 547 94,0 0,17
Quarta-feira 556 113,7 0,20
Quinta-feira 543 94,8 0,17
Sexta-feira 533 84,2 0,16

Fonte: Alves et al (2015)

As etapas de maior geracdo no processo foram processamento de alimentos (58%),
estoque (10,1%) e devolugao (31,9%). A etapa de pré-preparo foi a que mais contribuiu para
as perdas no processamento de alimentos, devido a excedentes de cascas e partes ndo
comestiveis de legumes, verduras, frutas, remog¢ao de aparas e ossos, conforme apresentado

na Tabela 4.

Tabela 4: Relag@o de residuo orgénico gerado no processo de refeicdes servidas na UAN.
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Etapa Residuos (g)

Pré preparo de hortaligas e frutas 138,9
Pré preparo de carnes 9,0
Sobras no balcdo de alimentos 101,8
Resto ingesta 135,5
Total 385

Fonte: Alves et al (2015)

Os autores atribuiram esses resultados ao periodo de estoque, ja que as hortalicas e
frutas eram recebidos pela UAN no dia anterior ao seu processamento, causando perdas ja
nesse tempo de espera. Para minimizacao da perda, sugeriram um melhor planejamento das
compras dos itens de carddpio, além da analise da aceitacdo de cardapio por parte dos
comensais, devido ao custo que desse desperdicio gera.

O segundo maior indicador foi o resto ingesta, representando 27,8% do total gerado,

seguindo os dados obtidos na tabela 5.

Tabela 5: Relagdo de residuo orgénico gerado pelo numero de refei¢cdes servidas na UAN.

Dia Avaliado Rg:icglges Residuo(sK (;;'gﬁnicos Residclzt; i(;;g(z‘ll?giso per

Segunda-feira 561 27,0 0,048
Terca-feira 547 36,0 0,065
Quarta-feira 556 32,5 0,058
Quinta-feira 543 22,0 0,040
Sexta-feira 533 18,0 0,033

Fonte: Alves et al (2015)

Restos de frutas como mamao ¢ melancia, itens de sobremesa, foram encontrados em
dois dias da semana; os autores atribuiram isso a falta de andlise da aceitagdo de cardapio, e a
ma gestdo na campanha de conscientizagdo aos comensais sobre a quantidade posta nos pratos
e sua capacidade de se alimentar com esse volume, e, com isso, se sensibilizar sobre a
tematica de desperdicio de alimentos.

O residuo organico correspondeu a 85% do total, o que fez com que os autores

sugerissem a nutricionista responsavel que essa quantidade fosse destinada a compostagem.
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Foi destacada ainda a importancia de um planejamento adequado no periodo de armazenagem
no estoque e o investimento em camaras de refrigeracdo de melhor eficiéncia, além da
implementagdo de fichas técnicas de acompanhamento para cada refei¢do do cardapio,
contando suas caracteristicas preparando e treinando os funcionarios, baseando sempre a
producao na quantidade per capita presente no dia de preparo e o investimento em campanhas
de conscientizacao e treinamento dos comensais.

Os autores declararam encontrar uma barreira legal a reutilizagdo de residuos
organicos, ressaltando a importancia da nao geragao das sobras de alimento e a prioridade de
adquirir alimentos sem embalagens no seu processo.

O trabalho também identificou possibilidades de reduc¢do nos residuos nao organicos
pela adocdo de alimentos sem embalagens ou com embalagens refil e o investimento em
copos de vidro para minimizar o descarte de copos plasticos, propondo também a coleta

seletiva para os reciclaveis.

5.1.2. Estudo 2

Fonseca Barcelos et al (2017) estudaram uma UAN de uma industria de grande porte,
localizada no complexo minerador em Itabira/MG, e que durante o periodo analisado
(2014/2015) tinha em média 30.000 empregados entre proprios e terceirizados, com a
disponibilidade de almogo e jantar no local.

Em 2014, a UAN nao possuia gerenciamento dos residuos organicos, que eram apenas
enviados para aterros sanitarios. Isso gerou a necessidade de reducao de custo relacionada a
destinacdo que acarretou no investimento em tecnologias capazes de reduzir a geracdo desses
residuos.

Naquele ano foram gerados 97,91 toneladas de residuos, uma média de 8,6 toneladas
mensais. Observou-se que maio e julho foram os meses de menor taxa de geragao com 7,29
toneladas mensais, 63.138 e 69.852 refeigdes respectivamente; ja no més de agosto esse valor
aumentou para 9,28 toneladas, com 68.856 refeicdes mensais. A diferenga foi atribuida ao
cardapio oferecido, sendo que os meses de menor geracdo possuiam refeicdes com menos
sobras de pré preparo.

J4 em maio, julho e agosto de 2015 foram servidas, respectivamente 49.373, 48.645 e
47.861 refei¢des mensais, correspondendo a 9,5 t de residuos em maio, 4,67 t em julho e 4,95
t em agosto. Os autores apontaram uma reducdo média de 13.113 refeicdes didrias, o que

equivale a 20% do niimero de funcionarios empregados no ano. Com esses resultados, a UAN
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passou a pesar separadamente os residuos gerados em sobras limpas, restos de ingestdo,
sobras sujas e pré-preparo para desenvolver os indicadores.
A Tabela 6 compara os resultados referentes aos periodos de observagdo em 2014 ¢

2015.

Tabela 6: Relago de residuos organicos gerados e destinados a aterros por n° de refeicdes nos anos avaliados.

Residuo gerado destinado Residuo destinado a aterro

Periodo N° de Refeicoes a aterro (f) per capita (Kg)
2014 2015 2014 2015 2014 2015
Janeiro 60.580 54.627 8,29 9,74 0,14 0,18
Fevereiro 63.138 52.302 7,99 8,37 0,13 0,16
Margo 60.546 63.653 7,98 8,34 0,13 0,13
Abril 59.651 48.219 7,85 8,36 0,13 0,17
Maio 63.138 49.373 7,29 9,50 0,11 0,19
Junho 63.276 47.350 8,34 4,57 0,13 0,09
Julho 69.852 48.645 7,29 4,67 0,10 0,09
Agosto 68.856 47.861 9,28 4,97 0,13 0,09
Setembro 69.036 48.023 8,01 0,84 0,12 0,017
Outubro 65.386 - 8,75 - 0,13 -
Novembro 61.337 - 8,54 - 0,13 -
Dezembro 52.762 - 8,31 - 0,16 -

Fonte: Fonseca Barcelos et al (2017)

Para o periodo entre janeiro e maio a quantidade média de residuo gerado aumentou
de 8,16 t em 2014 para 8,86 t em 2015, porém a quantidade destinada a aterros de residuos
diminuiu para 3,75 toneladas/més nos meses seguintes, devido as acdes de utilizagdo de
cascas para preparacdo de sobremesas, adog¢do de equipamento redutor/reciclador de
alimentos e triturador de ossos, que permitiram reaproveitamento de residuos gerados,
diminuindo em 58% a quantidade de residuos destinados a aterros sanitarios.

Em agosto de 2015, apés a implementa¢do das a¢des mencionadas, a geracdo de
residuos organicos foi de 4,95 t, uma redugdo de 46,6% em relacdo a 2014. A unidade
também passou a fazer campanhas extras de conscientizagdo para incentivar a ndo geragao de

residuos por parte dos comensais e a contratagao de nutricionistas especializadas em aceitagao
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de cardapio, que ajudaram significativamente no resultado obtido. O reflexo desses resultados
deu-se a partir de setembro de 2015 que a geracdo de residuos caiu para 0,84 t. Os residuos
tratados internamente geram compostos organicos que passaram a ser utilizados nos jardins da
empresa.

O estudo ainda abordou o custo associado ao gerenciamento: em 2014, gastou-se R$
55.546,21 (R$ 4.630 mensais) com destinagdo; entre janeiro ¢ maio de 2015 o valor médio
gasto foi de R$ 2.737,38 mensal, ¢ apos as medidas de gerenciamento dos residuos a partir de
setembro, gastou-se uma média de R$ 967,17, redugdo equivalente a RS 64,67% com a

implementagao, comparacao visivel na tabela 7.

Tabela 7: Resumo de resultados analisados no estudo 4.

Antes do Gerenciamento Depois do Gerenciamento
Indicador
2014 2015 (Jan-Mai) 2015 (Jun-Set)
Refeigdes servidas/més 67.282 53.635 47.970
Periodo observado (més) 12 5 4
Geragao de residuo total (ton) 97,91 4431 15,03
Geragao de residuos mensais (ton) 8,2 8,9 3,7
Custo com destinacdo a aterro/més R$ 4.630 R$ 2.737 R$ 967,00

Fonte: Fonseca Barcelos et al (2017)

5.1.2. Estudo 3

Mariosa et al (2017) realizaram um estudo descritivo em uma UAN de uma
metalurgica de médio porte localizada na cidade de Marau (RS), que contava com 300
funcionarios em média no periodo estudado. Os dados obtidos levaram em consideragdo 1 dia
por semana, sendo na primeira semana a analise na segunda-feira, na segunda semana a
terca-feira e assim sequencialmente por 5 semanas, totalizando 5 dias de coleta e observando
o processo de produgdo somente de residuos organicos em sobra limpa e pré-preparo e a
devolucao de residuos inorganicos.

No periodo analisado, foram gerados aproximadamente 134,93 kg de residuos
organicos. Os autores relacionam esse excedente a oscilagdo da frequéncia didria, aceitagdo
do cardépio, fracionamento indevido das refei¢des e aos dias de treinamentos que a empresa
oferece frequentemente, tirando os funciondrios do local analisado. Esse valor representa
83,26% dos residuos gerados na UAN em comparagdo a 16,73% dos residuos inorgénicos,

como embalagens.
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A geragdo didria per capita de residuos sélidos no periodo foi de 95 g de residuos
organicos totais, 22,04 g per capita para restos ingesta e 20,70g de pré-preparo. A tabela 8

detalha esses resultados.

Tabela 8: Relago de residuo orgénico gerado pelo numero de refei¢cdes servidas na UAN.

Dia Avaliado N° de Refeicdes Residuos Organicos Residuo organico per

(kg) capita (g)
Segunda-feira 274 26,240 95,76
Terca-feira 266 26,998 101,49
Quarta-feira 293 21,219 72,41
Quinta-feira 285 26,361 92,49
Sexta-feira 289 34,107 118,01
Total 1.407 134,925 480,16

Fonte: Mariosa et al (2017)

Quanto aos grupos de residuos em cada processo de preparo das refeigdes, nas etapas
de sobra limpa (11,562 kg, 8%), pré-preparo (29,126 kg, 20%), resto ingesta (31,024 kg,
21,2%) e parte ndo comestiveis dos vegetais (47,059 kg, 32,2%), sendo os 18,6%
direcionados ao resto inorganico, durante o tempo analisado de 5 dias e 1407 refeigdes

servidas, como relacionado na tabela 9.

Tabela 9: Relagdo de residuo organico gerado no processo de refei¢cdes servidas na UAN.

Etapa Residuos (kg) Residuo organico per capita (g)
Sobra limpa 11,562 8,21
Sobra suja 29,126 20,70
Resto ingesta 31,024 22,05
Parte ndo comestiveis dos vegetais 47,059 33,44
Residuos inorganicos 27,514 19,55
Total 146,285 103,95

Fonte: Mariosa et al (2017)

Nesse ponto, apds observar a maior geragdo na etapa de partes ndo comestiveis dos

vegetais, 0s autores sugerem investimento em equipamentos adequados, capacitacdo dos
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funcionarios responsaveis, utiliza¢ao de cascas e talos em receitas do cardapio e a elaboracao
de projetos de lei referente a doagdo e reutilizacdo dos alimentos como exemplo citado o

Projeto de Lei n° 119/2016, em Caxias do Sul.

5.1.4. Estudo 4

Aranha e Gustavo (2018) consideraram indices de sobra limpa, sobra suja e de
resto-ingesta em uma UAN para entender as causas e solugdes do desperdicio de alimentos. A
UAN utilizava o método tipo self-service para distribuir as refei¢des em balcdes térmicos,
onde os clientes poderiam escolher entre trés tipos de saladas, uma sopa, uma guarnigao, prato
base (arroz e feijao), uma sobremesa ou fruta, pao francés, café e suco, ja a proteina era
porcionada em uma por¢ao por pessoa. O estudo ocorreu durante um periodo de 10 dias uteis,
seguidos; a quantidade de comensais variava entre 136 e 165 pessoas por dia, com média de
155 refei¢des no almocgo.

A porcentagem média de sobras sujas observada foi de 19,15%, o resto ingesta médio
foi de 8,73%, e as sobras limpas variaram entre 0% a 8,20%, conforme observado na tabela

10.

Tabela 10: Quantificacdo do desperdicio de alimentos no estudo 1.

Qtde produzida  Qtde distribuida Sobra Limpa  Sobra Suja

(kg) (kg) (kg) kg  Restod)
1 122,97 99,93 6,65 16,38 10,63
2 133,95 103,00 5,44 26,40 9,46
3 117,51 80,31 8,20 29,00 11,00
4 147,22 119,95 4,44 22,83 1,60
5 113,24 104,21 0 9,03 10,85
6 116,39 96,40 1,74 18,25 7,56
6 104,72 92,73 0 11,98 7,75
7 106,35 79,56 8,17 18,61 7,03
8 107,84 96,04 0 11,80 7,99
9 131,99 107,73 0 27,26 9,46
Média 120,22 97,99 3.46 19,15 8,73
DP (£13,83) (£12,16) (£3,50) (£7,04) (£2,78)

Fonte: Aranha e Gustavo (2019)
Algumas possiveis causas da geracdo de restos ingesta foram a eventual falta de

preocupacdo com a quantidade desperdicada, pois o valor cobrado ¢ fixo e descontado do

saldrio, mas como o percentual estd enquadrado como bom (abaixo de 10%), pode significar
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que hd uma maior aprovacdo do carddpio. O percentual de sobras sujas encontrado (19,15%)
estd bem acima do limite de 3% definido pelo Vaz (2006); a oscilagdo do nimero de
comensais nos dias estudados, pode ter prejudicado um planejamento mais preciso da
quantidade de alimentos produzidos.

Avaliando as sobras limpas observa-se que este indicador pode ser afetado pela
oscilagdo de comensais, treinamento da equipe, qualidade e quantidade servida, além de
variagoes de clima, estacdo do ano e preferéncias alimentares. Os pesquisadores concluem
que ¢ possivel aplicar observagdo didria e aplicacdo de campanhas de conscientizacdo para

diminuir indices de desperdicio.

5.1.5. Estudo 5

Furtado et al (2019) analisaram duas UANs no Vale do Taquari/RS, uma delas
(Unidade ‘A’) de administracdo terceirizada fornecendo 240 almogos diarios, € a outra
(Unidade ‘B’) sendo autogerida, com uma média didria de 750 almogos. Em ambas as
refeicdes no formato self-service em balcdes térmicos, com quatro tipos de saladas, uma
guarni¢do, prato base (arroz e feijao), proteina porcionada — a escolha entre duas opgdes —
mais uma sobremesa ou fruta.

As UANSs foram estudadas ao longo de 24 dias uteis seguidos, nos meses de agosto e
setembro, pesando-se os restos de ingesta apds o almoco, sendo desconsiderado ossos e
cascas de frutas. O estudo considerou apenas o resto ingesta per capita, no qual o indicador
foi avaliado antes, durante e pds campanha de conscientizagdo contra o desperdicio de
alimentos - videos e displays de mesas, cartazes e alimentos ndo pereciveis.

Observou-se uma diminuicdo da quantidade didria e per capita de resto ingesta
gerados durante o periodo da campanha, conforme a tabela 11. No entanto, apds o fim da
campanha, a geragao aumentou até valores proximos aos de antes da campanha. Além disso,
destaca-se que segundo Vaz (2006), a média per capita de resto ingesta deve ser de, no

maximo, 20 g, podendo atingir de 15 a 45 g per capita.

Tabela 11: Analise geral das médias de resto de ingesta nas UANS.

Antes da Durante a Apos a
campanha campanha campanha
N° Comensais 4343 4272 430,7
Resto ingesta/dia (g) 22.000,8 17.618,4 21.900,0
Resto ingesta per capita (g) 42,3 352 43,4

Fonte: Furtado et al (2019)
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Analisando separadamente as UANS, nota-se que para a UAN A ndo ocorreu mudanga
significativa no indice de Resto Ingesta nos trés periodos avaliado, enquanto na UAN B
observa-se que houve uma reducdo significativa nesse indice, indicando que a campanha foi
efetiva somente na UAN B. No entanto, vale destacar que o indice na UAN B ¢ em torno de

2,5 maior que o apresentado na UAN A, seguindo os dados na tabela 12.

Tabela 12: Analise das médias de resto de ingesta nas UAN A e B.

Antes da Durante a Apos a

campanha campanha campanha
UAN A 236 g 214 ¢ 264 g
UAN B 60,9 g 49,1 ¢ 60,4 g

Fonte: Furtado et al (2019)

Esses resultados foram também comparados com os de outros autores, agrupados na
tabela 13. Observa-se que o efeito das campanhas ¢ melhor durante a sua execugdo e que ¢
necessario um estimulo constante de conscientizacdo para manter o indice baixo (Furtado et

al, 2019).

Tabela 13: Revisdo bibliografica de Indices de resto de ingesta per capita.

Antes da Durante a Apos a
campanha campanha  campanha
Furtado et al (2019) 42,3 35,2 43,0
Machado et al (2012) 60,9 g - 553¢g
Sul Schmidt (2014) — Hospital 102 g - 53,0g
Britto e Oliveira (2017) — Hospital 57g - 25g

Fonte: Furtado et al (2019)

5.1.6. Estudo 6

Ribeiro et al (2019) quantificaram os residuos gerados em uma UAN para identificar
formas de minimizar a geragdo de residuos. Foi analisada uma industria de grande porte
localizada na regido central do estado de Sao Paulo. A coleta de dados foi realizada nos 12
meses de 2009, com a quantidade média de clientes atendidos de 2000 por dia (almogo, jantar
e ceia), e os residuos foram quantificados em quatro grupos: resto-ingesta; sobra suja, sobra
limpa e reciclaveis. O perfil de refeicdes servidas e residuos gerados na UAN ¢ analisada pela

tabela 14.
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Tabela 14: Quantificacdo do desperdicio de alimentos no estudo 6

N° de Refeicies ~ DeVolusd  Pré-preparoe  Sobra limpa

o (kg) Preparo (kg) (kg)
Janeiro 42.796 937 498 *
Fevereiro 42.964 958 503 ™
Marco 43.938 848 425 520
Abril 41.718 798 408 550
Maio 40.997 752 396 492
Junho 39.906 768 408 503
Julho 37.102 608 328 410
Agosto 40.580 687 523 525
Setembro 40.835 852 715 580
Outubro 41.888 823 719 532
Novembro 41.146 848 731 530
Dezembro 40.952 863 759 490
Média Anual 41.235 811,80 534,40 513,20
Desvio Padréo 1.731,40 98,50 154,90 45,20

Fonte: Ribeiro et al (2019)

Os residuos organicos (21.287 kg) representaram 72,5% do total gerado, contra 8.069
kg (27,4%) de reciclaveis. Dentre os residuos organicos observou-se que para resto-ingesta a
média mensal de desperdicio foi de 811,8 kg, para sobras sujas foi de 534,40 kg e para sobras
limpas foi de 672,40 kg, o que equivale a uma média de 41.235 refei¢des. Quanto a etapa de
pré preparo e preparo, nos meses em que foram utilizados alimentos in natura com cascas, ja
cortados e ralados, como batata, mandioca e cenoura, a geragao de residuos aumentou devido
as praticas operacionais de preparo de cada um, bem como ao descarte de alimentos fora do
padrao de qualidade (Ribeiro et al, 2019).

Os indices de desperdicio por refeicdo foram, em média de 59,3 g de residuos por
refei¢do, sendo que 19,6 g (33,1%) corresponderam a resto-ingesta, 12,9 g (21,8%) a sobra
suja, 12,5 g (21,1%) a sobra limpa e 16,2 g aos residuos reciclaveis (Ribeiro et al, 2019). Os

valores obtidos foram comparados com dados obtidos da Literatura, conforme tabela 15.
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Tabela 15: Resumo de resultados analisados no estudo 1.

Literatura resto;irfl;giz;t: por sob:::f:;léi ;Opor SObr:e :i;r;gz por
Ribeiro et al. (2019) 33,1% (19,6g) 21,8% (12,9g) 21,1% (12,5g)
Souza et al. (2010) 65% - -
Picciafuoco (2013) 49% 36% -
Lafuente Junior (2012) 32,86% - 20,94%.
Augustini et al. (2008) 40 ¢ 90g - -

Fonte: Ribeiro et al (2019)

Para diminuir a geracdo dos residuos organicos, os autores apontaram as medidas de
utilizagdo de alimentos que produzem menos residuos, produtos pré-processados, além da

realiza¢ao de compostagem e atividades de educacao ambiental (Ribeiro et al., 2019).

5.2 Discussoes

A analise do conjunto de seis estudos possibilitou a compreensdo das diferentes etapas
de preparo e distribuicao de refeicdes dentro de UANs. Além de possibilitar entender alguns
dos impactos positivos quando sdo aplicadas melhorias na gestdo da UAN por parte da
instituicdo. O engajamento e conscientizacdo dos comensais mostrou-se de grande
importincia, principalmente na ndo geracdo do resto ingesta, o residuo que se mostrou mais
impactante no volume gerado.

Os resultados indicam que, apesar do método mais conhecido de reciclagem do
residuo organico ser a compostagem, ela ndo impactaria na significativa quantidade gerada;
apenas reduziria os impactos do que ja foi desperdicado. Ainda assim, ¢ uma alternativa para
evitar a disposi¢do em aterros, em que a matéria organica ao se decompor gera chorume e
gases de efeito estufa, o que, além de ndo se enquadrar como forma circular de gestdo,
também implica um custo de destina¢iio para a empresa. PRESSAO NOS ATERROS

Os calculos usados para fins comparativos na tabela 16 foram baseados nas férmulas
citadas também por Vaz (2006), onde para se calcular o resto-ingesta per capita, utiliza-se o
peso do resto organico dividido pelo nimero de comensais e para o calculo da quantidade de
alimentos consumidos, utilizou-se o total produzido menos as sobras limpas apds servir as

refeigcdes.
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Para calcular as sobras utilizou-se a formula sobre as sobras prontas apds servir as

refeicdes pelo peso da refeicdo distribuida. Para andlise das sobras utiliza-se os dados pesados

para sobra suja (preparacdes que foram para a area de distribui¢ao) de modo a diferenciar da

sobra limpa (preparagdes que permaneceram nas cubas). Para o calculo do pré preparo,

presa-se residuos provenientes da preparacao da refeicao, como cascas, talos e aparas.

Com isso, foi possivel gerar a tabela 16 comparativa entre os dados obtidos nos

estudos, que colabora com a comparagao dos valores aceitaveis encontrados na literatura.

Tabela 16: Agrupamento de dados dos 6 estudos de forma geral nas 4 etapas do processo das refeigoes.

Refeicoes Etapas Per Capita/Dia
‘1 Residuo | Pré Sobra Sobra  Resto Pré |Sobra Sobra Resto
Média . . . .
Didria Total (Preparo Limpa Suja Ingesta Preparo|Limpa Suja Ingesta
(Kg) Kg) (Kg) (Kg) (Kg (Kg) | (Kg) (Kg) (Kg)
Estudo 1 548 282 156,2 98,6 101,8 114,5 0,057 | 0,036 0,037 0,042
2014 239 8160 1506,3 1362,7 19494 33432 0,024 | 0,022 0,031 0,053
Estudo 2
2015 194 6600 938,5 957,0 14956 2471,7 0,018 | 0,019 0,029 0,048
Estudo 3 281 135 43,4 10,7 25,9 28,6 0,031 | 0,038 0,092 0,020
Estudo 4 155 1202 108,2 114,1  191,5 97,99 0,070 | 0,074 0,124 0,063
A 750 5721 - - - 1373 - - - 0,008
Estudo 5
240 2625 - - - 63,0 - - - 0,011
Estudo 6 156 29356 6413 5132 1196 8546 0,129 | 0,034 0,012 0,136
Total 54081,41]19165,61 7675,13 4960,22 14802,28 0,33 0,22 0,32 0,38

Fonte: Autores, 2023.

A partir desta sintese dos dados, o Grafico 2, apresenta os valores de residuo gerado

somente do resto-ingesta por parte dos comensais.

34



Grifico 2: Relag@o dos resultados obtidos de resto ingesta per capita nos estudos em comparagdo aos valores

aceitaveis de Vaz (2006)
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Fonte: Autores, 2023.

Com a somatéria das etapas, pode-se analisar o desperdicio total no processo de
produgdo, limitada ao processo de refeigoes das UANs, com relagcdo ao nimero de comensais,
e com isso entender que ndo s6 a conscientizagdo e educagdo ambiental, mas também as
medidas de gerenciamento desde a escolha dos produtos a equipamentos eficientes de cocgao
e manuseio, se fazem necessarios para a minimizacdo de perdas. Pelo ponto de vista

empresarial e sua sustentabilidade, ¢ importante a analise dos custos relacionados.

O grafico 3 relaciona as geragdes totais de residuos somando resto-ingesta, pré
preparo, sobra limpa e sobra suja. Esses valores somados, em gramas per capita, foram
comparados com valores referéncia indicados por Vaz (2006), que indica uma média de resto
ingesta per capita aceitavel de 7 a 20g por refeicdo. Ao somarmos todas as etapas em relagdo
per capita, temos um resultado significativamente superior ao encontrado na literatura.
Apesar do valor maximo aceitavel por Vaz (2006) levar em consideracdo apenas o resto
ingesta, as demais quantidades somadas, refletem na responsabilidade proporcional do

Processo.
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Grifico 3: Desperdicio de alimentos per capita por estudo com a somatdria das quatro etapas.
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Fonte: Autores, 2023.

O estudo 5 obteve valores somente do resto ingesta, com o objetivo de comparar periodos
antes, durante e apos a campanha de conscientizacdo, analisando somente a responsabilidade por
comensal e seu residuo individual. Essa discrepancia nos valores pode ser analisada no grafico 4,

ja que os demais estudos fizeram a analise na totalidade das etapas de sobras e pré-preparo na
producdo das refeicdes.

Grifico 4: Separacdo dos valores obtidos nas diferentes etapas, por estudo.
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Fonte: Autores, 2023.
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Os estudos 4 e 6 destacaram-se com os maiores indices de geracao de residuos, sendo
que as causas indicadas em cada um foram as seguintes:

- Ribeiro et al (2019): utilizacao de itens organicos in natura na preparagao de saladas
e acompanhamentos ao invés das pré processadas, desprovidas de casas e talos e ja cortados
de modo a ser servido, a validade dos produtos organicos, a falta de treinamento dos
funciondrios na composi¢do do cardapio e a falta de trabalhos de conscientizagdo objetivando
atingir os comensais, 0 que aumentou também os indices do desperdicio resto ingesta.

- Aranha e Gustavo (2019): falta de treinamento dos funcionérios responsaveis pela
preparagao das refeicdes e da compra dos ingredientes, além de campanhas de
conscientizacdo por parte dos comensais; a quantidade desperdi¢ada, segundo os autores,
seria suficiente para alimentar 429 pessoas, nimero quase 3 vezes maior a média de
comensais diarios no periodo analisado.

Os residuos inorganicos, citados por trés dos seis estudos, também devem ser
considerados na gestdo de residuos das UANS, j4 que embalagens fazem parte da etapa de
recebimento e armazenagem dos itens alimenticios. No estudo 6, 27,4% dos residuos gerados
foram compostos por metais, papéis/papelao, plastico e vidro, adicionando em pauta a questao
do processamento anterior a chegada do material na UAN e a necessidade questionavel dessa
utilizagdo de inorganicos (RIBEIRO, 2009).

Mariosa (2019) apontou uma geragao de 27 Kg de residuos inorganicos, representando
16,7% do peso total descartado. Ja Alves et al (2015) obtiveram 14,9% em massa de
inorganicos. Ambos atribuem essas porcentagens a ma gestao na escolha dos ingredientes pré
preparatorios, falta de equipamentos adequados, além da falta de treinamento dos
funciondrios a0 manusear os itens recebidos.

Portanto, para diminuir o custo e o impacto ambiental da destinacdo de residuos para
aterros, os autores sugeriram diversas medidas e estratégias para ndo geracdo e
reaproveitamento. O grafico 5 sintetiza e compara a frequéncia com que cada medida de ndo

geracao de residuos organicos foi citada pelos estudos.
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Grifico 5: Medidas de prevencéo a geragao aplicaveis e sugeridas pelos autores.

Campanha de Planejamento e  Treinamento de  Evitar alimentos Oscilag&o da
Conscientizagéo Gestéo do Funcionarios com partes ndo frequéncia diaria
Cardapio comestiveis

Fonte: Autores, 2023.

Observa-se que a campanha de conscientizagdo foi a medida mais citada, no entanto
somente o estudo 5 avaliou a geracao de residuos antes, durante e apds uma campanha deste
tipo. Além disso, ¢ importante ressaltar que o impacto da campanha pode variar dependendo
da fase de aplicagdo, materiais utilizados, frequéncia e outras caracteristicas particulares.

Outro ponto importante ¢ o Planejamento e Gestdo do carddpio, além do treinamento
dos funciondrios, importante para entender a aceitacdo do carddpio e a definicdo da
quantidade a ser preparada e armazenada corretamente. Isso torna possivel ampliar a interagao
entre a UAN com os comensais, possibilitando uma gestdo mais assertiva € uma maior
colaboracdo, resultando na diminuicdo de geracdo de residuos e monitoramento continuo,
com os valores nutricionais previstos e adequados e a responsabilidade ambiental de
minimizagao de geracao.

O gréafico 6 compara as medidas de Economia Circular sugeridas e aplicadas nos

estudos.

38



Grifico 6: Estratégias de Economia Circular aplicaveis e sugeridas pelos autores.

Reaproveitamento de Compostagem Digestao Anaerobia
cascas e talos gerados

Fonte: Autores, 2023.

O reaproveitamento de cascas ¢ talos para fazer sobremesas e outros alimentos
também pode ser considerado como uma estratégia de economia circular e ajuda a diminuir a
destinacdo para aterros sanitarios, além de diminuir a compra de insumos. A compostagem foi
a estratégia mais sugerida, talvez por se tratar de uma tecnologia mais conhecida e aceita no
Brasil, enquanto que a digestao anaerdbia nao foi proposta por nenhum dos estudos avaliados,
isso pode ser explicado pelo custo de implantacdo e operacdo do sistema que apresenta
valores relativamentes altos quando comparado com compostagem.

Todos os estudos indicam a importancia do ndo envio dos residuos orginicos para
aterros sanitarios, por conta disso, a nao geracao dos residuos nas etapas analisadas ¢ um fator
fundamental para um melhor gerenciamento de uma UAN, tanto do ponto de vista ambiental,

econdmico e social, tanto do ponto de vista antropoldgico (maquinas e mao de obra).
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5. CONCLUSOES

Tendo em vista a problematica de inseguranga alimentar relatada em diversos
relatérios oficiais, tanto no Brasil quanto no mundo, se faz importante o entendimento
integrado sobre a ndo geracdo de residuos, desde a etapa de colheita até a etapa de pods
consumo. De modo geral, os estudos selecionados revelam que o residuo organico gerado per
capita ¢ maior do que o aceitavel na literatura, refletindo em uma condicdo frequente de
desperdicio nas diversas etapas de processamento das refei¢des, resto ingesta, pré preparo,
sobra suja e sobra limpa, com maior grau de impacto respectivamente.

Quando analisados os resultados, € possivel observar que a nao geragao foi a estratégia
mais levantada pelos autores, sendo objeto de campanhas de sensibiliza¢do e conscientizagao,
planejamento e gestdo do cardapio, treinamento de funcionéarios € um maior investimento em
infraestrutura. Essas estratégias evitam a disposi¢cdo dos residuos em aterros, diminuindo a
ocorréncia da emissao de gases de efeito estufa, além do custo envolvendo toda logistica de
destinacdo. Para obter resultados, essas estratégias precisam ser aplicadas de forma continua,
com adaptacdes para diferentes publicos (comensais) e para diferentes periodos.

No quesito de reaproveitamento e reutilizagdo dentro da economia circular, como
compostagem e digestdo anaerodbia, verificou-se que ndo houveram estudos que citaram a
digestdo anaerdbia como alternativa de gerenciamento, indicando ser uma estratégia que
precisa ser melhor difundida e estudada no contexto brasileiro, ja que demonstra ser uma
alternativa com ganhos financeiros através do reaproveitamento de energia advinda do gas
metano, por conta disso ¢ importante que novos estudos sejam realizados para compreender a
viabilidade da implantagdo desta técnica no cenario brasileiro.

Por fim, o trabalho de minimizacao desses desperdicios em UANs demonstraram uma
necessidade de gerenciamento especifico no que diz respeito ao cardapio e as caracteristicas
dos ingredientes recebidos, ao trabalho continuo, em conjunto com a empresa locadora de
seus servicos, referente a conscientizacdo da ndo geragdo nas etapas de processamento e por
parte dos comensais, a ampliacdo de acesso e investimentos em alternativas para evitar ou
reaproveitar o residuo, e de fato passar a considerar a disposi¢dao final em aterros, uma

estratégia nao circular, como a tltima opgao.
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