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ANALISE E APROVEITAMENTO DE SOBRAS LIMPAS EM SERVICOS DE
ALIMENTACAO'!

RESUMO: A partir do estudo sobre o desperdicio alimentar, esta pesquisa teve como objetivo
analisar as sobras alimentares de preparacdes ndo distribuidas em Servigcos de Alimentagdo, e
estabelecer protocolos! de armazenamento e aproveitamento por meio de um guia. Foram convidados
a participar desse estudo Servicos de Alimentacéo localizados na regido central do Rio Grande do
Sul, os quais foram escolhidos por conveniéncia. Trata-se de uma pesquisa quantitativa, descritiva e
qualitativa, do tipo transversal. Foram analisados cinco Servigos de Alimentacdo durante trés dias em
cada local. Para a coleta de dados, foram necessarios uma balanca digital e 0 acompanhamento da
producéo das refeicdes. As anotacdes sobre o peso total das preparacGes elaboradas, 0 peso da sobra
limpa e o peso da sobra suja foram feitas em planilha propria. Aplicou-se uma entrevista com 0s
nutricionistas ou gestores do local para conhecer melhor a realidade de cada lugar. Ao final da
pesquisa foi entregue um guia com receitas e orientacdes quanto a seguranca do alimento. O local A
foi 0 SA que obteve maior nimero de preparacdes com sobras limpas, ja o local C foi 0 com maior
percentual de sobras limpas; Diante da entrevista, os locais foram questionados se realizavam a
quantificacdo das sobras, nenhum deles deu uma resposta positiva; questionou-se sobre a quantidade
de sobras limpas nos SA, os locais A e E relataram que a quantidade é relativa entre dias de semanas
e a variedade apresentada no buffet. Portanto, o estudo demonstrou que os locais avaliados obtiveram
um alto percentual de sobras limpas, dessa forma, faz-se necessario um melhor planejamento. O Guia
elaborado pode auxiliar na utilizacdo das sobras limpas nos SA, assim como o0 correto armazenamento
dos alimentos.

Palavras chaves: aproveitamento de alimentos; receitas; desperdicio de alimentos.

INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos tem sido um assunto amplamente discutido nos dias de hoje e os
Servicos de Alimentacdo (SA) sdo locais em que sdo produzidas grandes quantidades de residuos,
sendo que a maioria ocorre nas etapas de pré-preparo, preparo e distribuicdo de refeicdes
(CARDOSO; MACHADO, 2019). Estes residuos podem ser classificados em sobra limpa e sobra
suja. Sobra limpa é todo produto que foi preparado, manipulado e nao distribuido (ou seja, ndo foi
levado para o consumo dos clientes). J& os restos, ou também descritos como sobras sujas, compdem
tudo o que é distribuido para os clientes e o0 que ndo pode ser reutilizado (KAKITANI et al., 2014).

Logo, as sobras limpas podem ser reutilizadas. No entanto, para que isso acontega com
seguranca, devem ser acondicionadas e armazenadas de acordo com as normas de Boas Préticas de
Manipulacédo de Alimentos descritas pela RDC n° 216 (BRASIL, 2004). As preparacdes para serem
aproveitadas ndo podem ter ido para a distribuicdo (buffet) e devem ser mantidas na temperatura de
seguranca: preparacdes quentes: acima de 60 C° por no maximo 2 horas; preparacgdes frias: abaixo de
5 C°. Dessa forma, podem ser usados em novas receitas, com o intuito de evitar o desperdicio,
interferindo diretamente no meio econdémico e social.

Muitos fatores podem ser responsaveis pelos alimentos desperdicados, como a previsdo
inadequada de géneros, preferéncias alimentares dos comensais, ineficiéncia do treinamento dos
colaboradores em relacdo a producéo e distribuicdo das preparacdes e até mesmo 0 armazenamento
incorreto (CARDOSO; MACHADO, 2019). Segundo Carneiro et al. (2010), para evitar o desperdicio
deve-se propor estratégias que auxiliam no planejamento adequado, como por exemplo: planejar
cardapios atrativos, diminuir o per capita de algumas preparacGes e armazenar corretamente as sobras
limpas.

Um estudo realizado pelo Programa das Nagdes Unidas para 0 Meio Ambiente (PNUMA)
analisou o Indice de Desperdicio de Alimentos em 2019 e verificou a presenca de 5% de sobras limpas
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alimentares em servigos de alimentacdo e 2% em pontos de vendas e residéncias. A nivel global,
cerca de 121 quilos de alimentos sdo desperdicados por consumidores a cada ano, o que pode além
de causar impactos alarmantes no meio ambiente, afetar a sociedade e a economia (UNEP, 2021).

No Brasil, a fome afeta mais de 14 milhdes de pessoas e desperdica 22 bilhdes de calorias, as
quais seriam suficientes para alimentar mais de 11 milhdes de pessoas e, com isso, reduzir a fome em
niveis inferiores a 5%. Esses dados, retirados de pesquisas desenvolvidas pela Organizacdo Mundial
das Nacgdes Unidas (ONU), juntamente com a Food and Agriculture Organization of the United
Nations (FAO), ressaltam a necessidade de analise e estudo da quantidade de sobras limpas nos SA
(FAO, 2021).

Assim sendo, o desperdicio de alimentos € um fator a se atentar nos SA e por isso, estudar as
causas do desperdicio de alimentos é de suma importancia, tanto devido a questdo econdmica, quanto
a questdo social (KAKITANI et al., 2014). A vista disso, o objetivo do estudo foi analisar as sobras
alimentares de preparac6es ndo distribuidas em Servicos de Alimentacéo e estabelecer protocolos de
armazenamento e aproveitamento por meio de um guia.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de uma pesquisa quantitativa e descritiva, do tipo transversal, na qual foram
convidados a participar oito Servicos de Alimentacdo, self-service, os quais sdo classificados em
pequeno porte, pois atendem até 500 refei¢des/dia (PINHEIRO-SANT’ANA, 2012). Destes, trés
foram excluidos: um foi excluido por relatar ndo ter sobras limpas, um por ndo ter muita variedade
de preparaces e um ndo aceitou participar. Sendo assim, totalizou-se uma amostra final de cinco
servigos de alimentacédo, localizados na regido central do Rio Grande do Sul, os quais foram
escolhidos por conveniéncia. A coleta ocorreu no periodo de marco a maio de 2022, durante dois a
trés dias em cada local, totalizando 48 preparacGes analisadas. Os critérios de inclusdo foram assinar
0 Termo de Autorizacdo, de participacdo na pesquisa e funcionar no almogo com servigo de buffet
self service. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Franciscana
com numero de parecer 5.256.966.

A coleta de dados foi feita a partir do monitoramento e quantificacdo das sobras limpas nos
locais. Para isso, foi necessario acompanhar durante dois ou trés dias a producgédo das refeicdes no
horario do almogo, anotando em uma planilha: as informagdes sobre peso total das preparagdes
elaboradas, o0 peso da sobra limpa e 0 peso da sobra suja. Para isso, utilizou-se uma balanca digital,
da marca Urano, com capacidade para até 31 kg.

Foram analisadas as sobras de preparacGes quentes e preparacOes frias, as quais foram
selecionadas por conveniéncia e que sdo possiveis de serem aproveitadas. Preparacdes que continham
maionese, vinagre e frituras ndo foram incluidas pelo fato de ndo ser possivel o aproveitamento das
mesmas. Os resultados foram tabulados em planilha do Microsoft Excel (2022) para calcular o
percentual de sobras limpas de acordo com a formula 1.

% sobra limpa = (peso da sobra limpa x 100) / peso do total produzido Q)

Para ter um maior conhecimento sobre o desperdicio de alimentos, foi realizada uma entrevista
com os gestores dos locais. Foi utilizado um questionario que constava informag¢es como: nome do
local, data, profissdo, questbes direcionadas sobre a utilizacdo das sobras limpas, cursos de boas
praticas, conhecimento do local em relacdo as sobras limpas e o0 uso delas em um novo cardapio.
Dessa forma, os pesquisadores puderam conhecer melhor a realidade de cada local, para com isso
ajudar nos pontos fracos ou necessidades apontadas pelos profissionais. A interpretacdo das
entrevistas foi realizada por meio de analise das respostas e concordancia entre os entrevistados.

O guia foi elaborado por meio de uma pesquisa bibliografica, a partir de livros e sites de
culinaria. Utilizou-se a plataforma Canva para realizacdo do guia. Todas as receitas foram testadas



previamente. Ao final da pesquisa, 0 guia foi entregue impresso aos locais que participaram da
pesquisa. Alem disso, o ebook foi disponibilizado nas redes sociais para o publico em geral.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores apresentados no Quadro 1 sdo referentes a quantidade de sobras limpas dos
Servigos de Alimentacdo no periodo de dois ou trés dias. Nota-se que houve 24 preparacGes que ndo
apresentaram sobras limpas, as quais estdo descritas na legenda do quadro. O Servico de Alimentagédo
B teve apenas uma preparacdo com sobra limpa. Nesse sentido, percebe-se um bom planejamento,
englobando uma boa aceitacdo do cardapio, conhecimento do ndmero de clientes e quantidade
necessaria de producdo das preparacdes.

O local B é um SA que possui previsdo de quantidade de clientes, o que contribui para um
bom planejamento, também evitando ter sobras limpas. Entretanto, os locais A, C, D e E, ndo possuem
previsdo de clientes, podendo haver dias com um maior nimero de publico e dias com quantidade
menor de publico, o que pode resultar em uma quantidade maior de sobras limpas. Outro fator que
pode acarretar um grande percentual de sobras limpas ¢ a variedade de preparacdes no buffet, o que
acontece nos locais A, C e E que possuem, em média, 16 a 18 preparacdes quentes e 8 a 10 de
preparac0es frias.

Nota-se que entre os cinco locais, 0 que teve maior percentual de sobras limpas foi o C
(36,46%), sendo que estas foram resultado de apenas cinco preparac@es. Os locais A e E, também
obtiveram um percentual de sobra limpa acima de 30%. Além disso, o local A apresentou um nimero
maior de preparagc6es que obtiveram sobras limpas (n=15) comparado com o local C (n=4) e E (n=3).
Segundo Carmo e Lima (2011), a quantidade de sobras limpas tem como causas: planejamento
descabido, per capita inadequado, forma de apresentacdo e aceitacdo do cardapio e quantidade de
alimentos preparados.

Um estudo realizado por Cardoso e Machado (2019) verificou as sobras limpas de duas
unidades de alimentacéo e encontraram 6,46% em uma e 14,71% em outra. Da mesma forma, no
estudo de Gongalvez, Bezerra e Matos (2017) foi encontrado 18,1% de sobra limpa em um SA. Esses
valores sdo inferiores aos verificados nesta pesquisa, no entanto também acima dos valores aceitaveis
recomendados por Vaz (2011), de até 3%.

Avaliando o local A, percebeu-se que ha quatro preparacfes que tiveram um percentual acima
de 50% de sobra limpa: couve-flor (69,75%); arroz branco (68,08%); brocolis cozidos (64,52%) e
tilapia assada (51,03%), demonstrando uma baixa aceitabilidade pelos clientes ou erro no
planejamento. J& no local C, o feijdo teve sobre acima de 40% (47,35%), porém o gestor do local
relatou que a sobra é intencional, uma vez que aproveitam no jantar.

Percebe-se que ha preparacdes semelhantes nos Servicos de Alimentacdo, como ratatouille,
batata soute e arroz branco. Entre todos os locais, A, D e E prepararam ratatouille, e o que obteve
sobra limpa foi apenas o local A, contabilizando em torno de 38%. Em relagéo ao arroz branco, trés
locais apresentaram sobras limpas dessa preparacao (A, B e D), sendo que o local A apresentou maior
percentual de sobras limpas (68,04%).

Dentre os cinco locais avaliados, trés possuiam nutricionistas, os locais A, B e C. E de suma
importancia que todo e qualquer Servigo de Alimentagdo possua nutricionista, ao qual compete na
Area de Nutricdo e Alimentacdo Coletiva planejar, elaborar cardapios, organizar, dirigir,
supervisionar e avaliar os SA (BRASIL, 2018). De acordo com Rosa e Monteiro (2016), a
importancia do planejamento adequado visa a qualidade das refeicdes em seguranca e satisfacdo dos
clientes, englobando também a qualidade higiénico-sanitéria, sensorial e nutricional. Ademais,
contribui para atingir diversos objetivos, tais como: a execucao dos cardapios diversificados voltados
para as preferéncias e necessidades dos clientes e a garantia da producgdo de refei¢cdes dentro de
padroes de qualidade desejados.

O percentual de sobra varia muito de restaurante para restaurante, por isso, é importante que
cada local chegue a um valor aceitdvel o qual deve basear-se em valores obtidos no proprio
estabelecimento (VAZ, 2011). A inexisténcia de sobras limpas € um fator positivo, pois mostra que



0 SA esta tendo um bom planejamento e uma boa aceitabilidade dos clientes em relacdo as
preparagdes servidas.

Quadro 1: Quantificacdo de sobras limpas em servigos de alimentagéo. Santa Maria — RS, 2022.

Local Preparagéo Total produzido (g) Sobra limpa () Sobra limpa (%)
A Arroz branco 5.435 3.698 68,04
Feijdo preto 11.700 4.314 36,87
Legumes confitados 3.434 360 10,48
Batata & doré 6.000 960 16,00
Tilapia assada 3.900 1.990 51,03
Chuchu cozido 752 284 37,77
Grdo de bico 782 378 48,34
Couve-flor cozida 628 438 69,75
Beterraba cozida 1.446 602 41,63
Cenoura confit 3.862 1.568 40,60
Bracolis cozido 902 582 64,52
Cenoura crua 1.872 264 14,10
Ratattouille 2.196 836 38,07
Batata souté 3.378 908 26,88
Feijoada 6.042 1.022 16,91
Total 52.329 18.204 34,79
B! Guisado 18.935 1.088 5,75
C* | Arroz branco 12.000 2.750 22,92
Feijdo preto 30.350 14.370 47,35
Almdndegas 10.650 2.870 26,95
Mandioca cozida 12.660 3.950 31,20
Total 65.660 23.940 36,46
D2 Arroz branco 7.310 1.365 18,67
Batata ao murro 3.555 1.095 30,80
Vazio assado 8.770 930 10,60
Bracolis e couve-flor 1.685 720 42,73
Total 21.320 4.110 19,28
B¢ Cupim & cacarola 7.214 3.050 42,28
Batata Souté 7.933 2.135 26,91
Feijdo preto 6.989 1.965 28,12
Total 22.136 7.150 32,30

PreparagBes que n&o tiverem sobras:  Strogonoff, Arroz integral, Feijdo, Chuchu, Brocolis, Couve-flor, Arroz branco. 2
Picanha acebolada, Frango cremoso, Brdcolis, Bife a0 molho madeira, Salada de abobrinha e cenoura, Carne de panela.



3 Beterraba, Lentilha, Ratatouille. * Musseline de batata, Ratatouille, Brdcolis e couve-flor, Legumes salteados, Arroz
branco.
FONTE: Laura Della Méa Piovesan

Na entrevista realizada com os gestores ou nutricionista dos locais, quando questionados sobre
o que entendem sobre sobras limpas a compreensao dos cinco locais foi a mesma, de que “As sobras
limpas sdo aquilo que ndo vem pro buffet, que ndo é utilizado, é o que fica na panela do fogdo (local
C)” demonstrando que todos possuem o entendimento basico sobre este assunto, o qual é muito
importante. Em relacdo a segunda pergunta, foi questionado se os locais costumam fazer o
aproveitamento das sobras limpas e, dentre os cinco locais, todos fazem o aproveitamento. Os locais
B e E utilizam muitas vezes essas sobras limpas no jantar, conforme relatado pela nutricionista do
local B: “Sim, usamos na janta. Ou também se usa no outro dia, transformando em outra preparacao”.
Entre os cinco locais, nenhum deles quantifica as sobras limpas, no entanto, a quantificacao das sobras
é importante para ter um bom planejamento.

A quarta pergunta foi: qual a forma correta de armazenar as prepara¢des? Em suas respostas,
todos citaram a forma de etiquetagem (contendo nome, data, modo de refrigeracédo etc.) a forma
correta de armazenamento, conforme relatado pela nutricionista do local C: “Tentamos usar as
refrigeradas em até cinco dias e as congeladas em no maximo 30 dias”. Conforme a RDC 216
(BRASIL, 2004) e Portaria 78 (RIO GRANDE DO SUL, 2009), os alimentos preparados devem ser
conservados em 0° a 5° se forem resfriados e inferior a -18° se as preparagdes estiverem congeladas.
Vale ressaltar a importancia do prazo que essas preparacdes devem manter-se resfriadas (até no
méaximo 5 dias) ou congeladas (até no maximo 30 dias).

Outro questionamento foi em relacdo a quantidade de sobras limpas, onde os locais A e D
relataram que ha sobras limpas dependendo do dia da semana e de ter ou ndo muitas variedades de
preparacfes no buffet, respectivamente. Dessa forma, faz-se necessario uma avaliacdo de quais
preparagGes saem mais e quais saem menos, a fim de planejar melhor as quantidades a serem
preparadas.

Quanto a ultima pergunta, foi questionado se acham interessante o guia que sera elaborado,
as respostas foram coincidentes, relatando que é muito importante ter um guia didatico para 0s
colaboradores antigos e para 0s novos se basearem, esclarecendo desde novas preparages a partir do
aproveitamento a questdes de seguranca do alimento. Sendo assim, 0 guia permitira que os antigos e
novos colaboradores possam se basear nas informacdes, ajudara na elaboracdo de cardapios com o
aproveitamento de preparacfes e serd uma forma rapida e pratica para ter informacdes de suma
relevancia para os Servigos de Alimentacao.

O guia foi elaborado no formato de ebook (Figura 1), onde constam 13 receitas sobre
aproveitamento das sobras limpas, as formas corretas de armazenamento, informacdes gerais sobre
seguranca dos alimentos, acondicionamento do alimento e a maneira correta de aquecé-lo.

As receitas que constam no Guia sdo: bolinho de feijao ou feijoada; bolinho de tilapia; torta
de legumes; risoto de brdcolis; couve-flor gratinada; couve-flor a milanesa; maionese de arroz; arroz
de forno; almondegas a parmegiana; hamburguer de grdo de bico; suflé de chuchu; maionese de
chuchu; e ensopado de grédo de bico. Ele foi desenvolvido com o intuito de facilitar nos momentos de
davidas sobre armazenamento e cuidados no aproveitamento, e na falta de ideias de receitas para o
cardapio. As receitas foram pensadas, elaboradas e testadas a partir das sobras limpas dos locais
avaliados.

CONCLUSAO

O estudo demonstrou que os locais avaliados apresentaram um alto percentual de sobras
limpas. E de extrema importancia um bom planejamento para assim, auxiliar na qualidade e seguranca
do alimento. O Guia elaborado pode contribuir para a correta utilizagdo das sobras limpas nas
preparagOes, bem como o aproveitamento delas em novas receitas. O correto armazenamento de
sobras limpas, permite que sejam usadas em outras preparagdes com seguranca e qualidade, evitando
desta forma o desperdicio.
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Figura 1: Capa e Sumario do guia de receitas
Fonte: Laura Della Méa Piovesan
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