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RESUMO

O objetivo neste estudo foi identificar e relacionar os fatores que influenciam no rendimento final de folho-
sos adquiridos in natura e utilizados no fornecimento de refei¢des em um restaurante universitario do sul do
Brasil. Trata-se de estudo transversal descritivo de carater observacional, que avaliou a utiliza¢ao de cinco
tipos de folhosos. O periodo de estudo foi de setembro a dezembro de 2013 e a coleta de amostras foi por
conveniéncia. As varidveis investigadas foram: peso da matéria-prima no recebimento e apos o preparo, fa-
tor de corregdo e condigdes de armazenamento. Os dados quantitativos foram expressos por média e desvio
padrdo e andlise estatistica foi realizada no Software Statistical Package for the Social Sciences versao 21.0
com a utilizagdo do Coeficiente de Correlacdo de Pearson. Como resultados foram identificados varia¢des
de peso, na etapa de recebimento, para os mesmos tipos de folhosos ao longo do periodo investigado, sendo
que a acelga ¢ a alface apresentaram oscilagdes percentuais superiores a 200%. Quanto as condigdes de ar-
mazenamento, a temperatura oscilou entre 6,5 e 11,4°C e a umidade relativa do ar de 29 a 48%. O fator de
corre¢do (FC) dos folhosos se mostrou elevado, quando comparados as referéncias da literatura. Encontrou-
-se uma correlacgdo significativa de 0,05 entre o peso da matéria-prima no recebimento e o FC para os itens
alface e rucula. Todas as varidveis estudadas interferiram de alguma forma na relagdo da qualidade para os
folhosos utilizados no restaurante universitario.

Palavras-chave: alimentagdo coletiva, hortalicas, servigos de alimentagao.
ABSTRACT

The objective of this study was to identify and relate the factors that influence the final yield of leafy vegetables
purchased in natura and used in the supply of meals at a university restaurant in Southern of Brazil. This
is a descriptive transversal study of observational character, which evaluated the use of five types of leafy
vegetables. This study was conducted from September to December 2013, and the collection of samples was
for convenience. The investigated variables were: the weight of the raw material on receipt and after the
preparation, the correction factor and storage conditions. Quantitative data was expressed by mean values
and standard deviation and the statistical analysis was performed with the Statistical Package for the Social
Sciences Software 21.0 version, using the Pearson Correlation Coefficient. As a result, weight variations
have been identified in the receipt step, for the same kinds of leafy vegetables over the period investigated.
The arugula and lettuce showed percentage variations of over 200%. Regarding the storage conditions, the
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temperature ranged from 6.5 to 11.4°C and the relative air humidity from 29 to 48%. The correction factor
(CF) of leafy vegetables was above the values found in literature. A significant correlation of 0.05 was found
between the weight of the raw material on receipt and the FC for the lettuce and arugula items. All variables
studied somehow interfered in relation to the leafy vegetables used at the university restaurant.

Keywords: collective feeding, vegetables, food services.
INTRODUCAO

A refeicdo fora de casa, além de estar relacionada como opgao de lazer, passou a ser uma ques-
tao de necessidade para os trabalhadores (LIPPEL, 2002). No Brasil, dados agregados da Pesquisa de
Orgamento Familiares (POF) realizada em 2008-2009 revelou que as despesas com aquisi¢ao de
alimentos fora do domicilio somaram 31,1% do orgcamento familiar, significando um crescimento de
sete pontos percentuais desde o periodo 2002-2003 (IBGE, 2010).

Estabelecimentos que trabalham com producao e distribui¢ao de alimentagdo para coletivi-
dades podem receber diversas nomenclaturas, sendo uma delas o de Unidades de Alimentagdo e
Nutrigao (UAN) (ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO, 2007). Uma UAN consiste de um servigo
organizado, compreendendo uma sequéncia e sucessao de atos destinados a fornecer refeicdes balan-
ceadas dentro dos padrdes dietéticos e higiénicos, visando assim, atender as necessidades nutricionais
de seus clientes, de modo que se ajuste aos limites financeiros da organizacao na qual estd inserida
(ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO, 2007).

Em uma UAN o desperdicio ¢ considerado sindnimo de falta de qualidade e de planejamen-
to (ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO, 2007) e tém causas econOmicas, politicas, culturais e
tecnologicas, que abrangem as principais etapas da cadeia de movimentacao: producao, transporte,
comercializagdo, sistema de embalagem, armazenamento e manipulagdo (RICARTE et al., 2008).
O namero de comensais, o cardapio do dia e, até mesmo, a estagcdo climatica, devem ser considera-
dos antes de ser definida a quantidade de alimento a ser preparada (RICARTE et al., 2008).

No setor publico, para o processo de compras, ¢ obrigatdria a utilizagcdo de contratos formais,
associados aos editais de compra, que definem critérios de qualidade do produto para o processo de
licitagdo (DEGIOVANNI et al., 2010). Neste processo, verifica-se comumente uma elevacao dos pre-
cos das mercadorias ofertadas no contrato, face a politica inflacionaria vigente no pais, considerando
a demora na liberacao das verbas para pagamento (DEGIOVANNI et al., 2010).

Dentre os géneros alimenticios que mais contribuem para a elevacdo dos custos de um carda-
pio, estdo os de origem vegetal, por possuirem altos indices de desperdicio (BERNARDO et al., 2013;
VANIN; NOVELLO, 2008). A inclusdo dos vegetais in natura nos cardapios engloba um planejamento
fisico-funcional, envolvendo o dimensionamento da area de recep¢do, armazenagem e pré-preparo, ar-

ticulado a gestao de suprimentos e de recursos humanos (ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO, 2007).
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Além das questdes relacionadas aos aspectos de gestao desse item no contexto de cardapio,
ha, ainda, a questao da importancia de consumo dos vegetais, incluindo os folhosos, de maneira geral
para a saide humana. A Organizagdo Mundial da Satde preconiza a ingestao diaria de 400g de vege-
tais entre frutas ¢ hortaligas (WHO, 2003).

De forma semelhante, no Programa de Alimentagdao do Trabalhador (PAT) consta a orienta-
¢do para que os cardapios ofere¢cam, pelo menos, uma por¢ao de legumes ou verduras nas refeigoes
principais, a saber: almoco e jantar (BRASIL, 2006). Ja no Guia Alimentar para a Populagido Brasi-
leira (BRASIL, 2014), ¢ indicado, como primeira recomendag¢do, o consumo de alimentos em grande
variedade e, predominantemente, de origem vegetal, dentre eles as verduras, por formarem uma base
excelente para uma alimentagdo saudavel. Considerando a importancia do consumo de vegetais, e do
mesmo modo, dos aspectos envolvidos no uso desses insumos na produgao de refeigdes, neste estu-
do o objetivo foi identificar e relacionar os fatores que influenciam no rendimento final de vegetais

folhosos adquiridos in natura e utilizados em um restaurante universitario publico do sul do Brasil.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal descritivo de carater observacional, com amostra de conve-
niéncia, que trabalha com as seguintes variaveis quantitativas: a) peso da matéria-prima, em quilogra-
mas (kg), no recebimento e no processamento; b) armazenamento dos folhosos, dado pelas condi¢des
de tempo de estocagem, temperatura ¢ umidade relativa do ar (URA); ¢) rendimento dos folhosos,
pelo indice de parte comestivel (IPC), ou também denominado fator de corregao (FC).

O recebimento dos vegetais pelo restaurante acontecia semanalmente, porém, com a finalida-
de de manter uma padronizagdo de coletas durante o periodo da pesquisa, optou-se por aferir sempre
os dados da segunda semana de cada més de duracdo do trabalho. Nesta semana definida, os produtos
eram coletados em todos os dias de funcionamento do restaurante, ou seja, de segunda a sexta-feira.
A realizacdo da pesquisa teve a autorizagao do departamento responsavel pela parte administrativa do
restaurante universitario (RU).

O restaurante em estudo forneceu em 2012, mais de 400.000 refei¢cdes, segundo dados da
Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE) (UFRGS, 2013). A estrutura do cardapio servido pelo
restaurante, no almogo e jantar, seguiu o seguinte padrdo: uma leguminosa, sendo o feijdo preto o
mais comum, arroz branco de acompanhamento, uma carne como prato principal; uma guarni¢ao
(frequentemente a base de hortalica), um tipo de salada folhosa e uma sobremesa elaborada ou fruta.

Os folhosos compreendidos pelo estudo foram: acelga, também conhecida como couve-chinesa
(Brassica rapa L.), agrido (Nasturtium officinale R. Br.), alface crespa (Lactuca sativa L.), almeirao
ou chicéria lisa (Cichorium intybus L.); e racula (Eruca sativa Mill) e se destinaram ao preparo de

saladas cruas nas refei¢cdes almogo e jantar.
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O RU conta com uma area especifica para o pré-preparo de saladas e um quadro de trés fun-
cionarios que trabalham no turno da manha, periodo em que as coletas foram realizadas. As hortaligas
utilizadas na UAN foram adquiridas por compra trimestral realizada pela Divisdo de Alimentagao
da institui¢do e a entrega era efetuada por meio de pedidos didrios de acordo com a necessidade do
cardapio elaborado. O planejamento do cardapio utilizava, como critério para definir a quantidade, a
previsdao de 2000 refei¢des por dia, entre almogo e jantar, a partir de per capitas de consumo estabe-
lecidos pelo proprio restaurante.

A unidade de aquisi¢ao dos folhosos, prevista em contrato com os fornecedores era dada em
duzias, e recebidos em caixas plasticas. A acelga e a alface foram entregues na quantidade de uma
duzia em cada caixa. J4, o agrido, a rucula e o almeirdo, continham duas duzias e meia por caixa.
Como esse foi um padrao definido pelo fornecedor, em cada recebimento confirmou-se a unidade de
alocagdo e seguiu-se a conferéncia do recebimento do volume total com a nota fiscal.

O peso dos folhosos, em todas as etapas de recebimento e de manipulacdo, foi aferido em
balanca digital disponivel no estabelecimento, da marca Lider com capacidade minima de 2 kg e
maxima de 500 kg e precisao de 100 gramas (g). A amostragem da coleta foi definida em 25% do
montante recebido, para cada tipo de vegetal folhoso, em cada recebimento.

Para a analise da variagdo de peso por duzia de cada folhoso, referente a cada més de coleta,
calculou-se individualmente, o peso das amostras descontando os valores das caixas do fornecedor,
gerando um valor de peso bruto (PB). Assegurou-se a uniformidade e a homogeneizagdo das amos-
tras pela seguinte sistematica: a pesagem iniciava sempre com a segunda caixa recebida, alternando a
proxima amostra apos a contagem de mais trés caixas. E assim sequencialmente.

Apos o recebimento, os folhosos eram transferidos das caixas dos fornecedores para caixas
proprias do restaurante, como procedimento padrao do estabelecimento e posteriormente encaminha-
dos para o pré-preparo ou ao armazenamento em camara fria especifica para hortifrutigranjeiros.

Para a verificagdo do rendimento dos folhosos foi utilizado o método do fator de corregao
(FC) (ORNELLAS, 2007; PHILIPPI, 2006). O FC de cada amostra foi dado pela razdo entre o peso
bruto (valor coletado no recebimento) e o peso liquido (valor referente ao produto apos etapa de se-
lecdo e corte e anterior ao processo de higienizacao, desprezando interferéncias de peso decorrente
da 4dgua da lavagem).

A coleta de dados de temperatura e de URA durante o armazenamento dos vegetais procedeu-se
sempre na primeira hora de funcionamento do estabelecimento, sendo aferido o valor correspondente
a camara fria dos hortifrutigranjeiros, com termo-higrometro digital da marca Akso modelo AK 28,
com varia¢do de umidade de 20% a 95% e temperatura de -10°C a 60°C.

Os resultados dos dados quantitativos foram expressos em média e desvio padrao através de
planilhas eletronicas do programa Microsoft Excel®. A analise estatistica foi feita utilizando-se o

Software Statistical Package for the Social Sciences versdao 21.0. A andlise bivariada consistiu da
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realizagdo do coeficiente de correlacdo de Pearson para as varidveis: a) peso da matéria-prima no
recebimento, dado em kg, e rendimento dos folhosos, expresso pelo FC; b) rendimento dos folhosos,
FC, e condicdes de armazenamento, dadas pelos valores de temperatura e URA.

A correlagdo de Pearson é empregada quando os dados utilizados sdo paramétricos, e suas
medidas escalares continuas (BISQUERRA; SARRIERA; MARTINEZ, 2004; WEBSTER, 2006;
WITTE; WITTE, 2005). O coeficiente de correlagdo de Pearson esta compreendido entre -1 e 1, e a
intensidade de correlacdo ¢ avaliada em: Nula, quando a correlacdo for 0; Fraca, quando estiver entre
0 e 0,3; Regular, quando entre 0,31 e 0,6; Forte, quando entre 0,61 e 0,9; Muito Forte, quando entre
0,91 e 99; e Plena, quando apresentar uma correlagdo igual a 1 (CALLEGARI-JACQUES, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 sdo apresentadas as quantidades adquiridas em duzias de cada um dos folhosos
investigados nesse estudo. No més de dezembro a acelga mostrou um volume de compras bem acima
dos demais meses. Isso devido a uma particularidade do estabelecimento, pois nesse més ela também

foi destinada ao preparo de guarnigao.

Tabela 1 - Quantidade de vegetais folhosos adquiridos em dizias em um restaurante universitario. Porto Alegre/RS, 2013.

Vegetais folhosos/més Setembro Outubro Novembro Dezembro
Acelga SR 4 5 40
Alface 38 20 30 15
Agrido 15 20 27 28
Almeirao SR 20 35 30
Rucula 20 20 20 28

Notas: SR: sem recebimento
Fonte: autores.

Na tabela 2 ¢ apresentado o peso médio da duzia durante os meses de setembro a dezembro de

2013, conforme os critérios de selecdo de amostra definidos pelo presente trabalho.

Tabela 2 - Peso médio da duzia no recebimento dos folhosos em um restaurante universitario. Porto Alegre/RS, 2013.

Acelga Alface Agrido Almeirao Rucula
Més/2013
kg + DP kg + DP kg + DP kg + DP kg + DP
Setembro 20,9 + 0,89 2,6 +0,32 340,17 SR 1,5+0,21
Outubro 7,9+ 0,28 3,6+0,25 2,7+0,72 1,7+0,42 1,7+ 0,42
Novembro 12,6 £ 0,87 5,4+0,42 2,9+0,42 2,3+0,55 2,5+0,56
Dezembro 15,4+0,14 49+1,13 2,6 +0,21 1,5+0,21 1,8+0,21
Variagao % do peso médio da duzia 264 207 115 153 167

Notas: DP: desvio padrao; kg: quilograma; SR: sem recebimento.
Fonte: autores.
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Dentre os achados deste estudo estd a ocorréncia de oscilagdes nos pesos dos folhosos durante
o recebimento ao longo dos meses compreendidos pelo estudo. Os itens que mais apresentaram osci-
lacdes de peso foram: a acelga e a alface, com valores superiores a 200%.

A exigéncia da qualidade da matéria-prima no ato da compra e do recebimento ¢ fundamen-
tal, pois o estado de maturagdo e as condi¢des de acondicionamento e transporte a que o produto €
submetido podem interferir significantemente no rendimento final do alimento (SCHNEIDER, 2006).

Um estudo conduzido por Strasburg, Venzke e Altmayer (2012) avaliou o peso e o FC dos
vegetais acelga e alface, servidos em um restaurante universitario, nos meses de junho a novembro de
2011. Os autores identificaram a variacdo da qualidade dos produtos fornecidos mediante o peso da
duzia nos diferentes meses do ano, apresentando variagdo de peso de até 477% para a acelga e 179%
para a alface, achados proximos ao presente estudo.

Identificou-se, em algumas ocasides do estudo, que no momento da transferéncia dos folhosos
para as caixas proprias do estabelecimento, estes eram alocados em quantidades maiores em cada
caixa, quando comparado ao padrdo de entrega do fornecedor. Isso acarretou em maiores perdas, ja
que as folhas ficam mais suscetiveis a danos por amassamento.

Os valores de temperatura e umidade no armazenamento, encontrados nos meses de setembro,
outubro, novembro ¢ dezembro variaram, respectivamente: 9,5°C e 47%; 9,1°C a 11,4°C e 29% a
86%; 7,6°C e 45,5%; 6,5°C a 7,6°C e 36% a 48%.

A estocagem de mercadorias se mostra como uma importante etapa do controle de qualidade
de uma UAN, na qual as matérias-primas devem permanecer em condigdes cujo controle garanta a
protecdo contra a contaminagao, a redu¢do ao minimo das perdas da qualidade nutricional e a ndo
deterioragdo do produto (ABERC, 2003).

E importante considerar durante o armazenamento dos folhosos, a temperatura ¢ a URA.
Ornellas (2007) recomenda que as hortaligas frescas devam ser acondicionadas em temperatura de 4°C a
12°C, mais especificamente, para folhas verdes a recomendagao ¢ de 4°C. Da mesma forma, a faixa ideal
da URA deve estar entre 85% a 95% (GOMES, 1996; ORNELLAS, 2007). Os dados coletados no es-
tudo mostraram inadequagao desses itens em todos os meses, em relagdo ao preconizado pela literatura.

O controle da URA se faz necessario, pois ar seco se traduz em perda rapida de umidade pelo
produto e consequentemente murchamento e enrugamento (GOMES, 1996; ORNELLAS, 2007).
Uma técnica para reduzir a perda de umidade do alimento ¢ acondiciona-los em envoltérios plasticos
ou recipientes fechados (ORNELLAS, 2007). As caixas de armazenamento dos folhosos no estabele-
cimento de estudo eram vazadas, ndo havendo prote¢ao para a perda de umidade.

A distribui¢@o dos folhosos na cdmara refrigerada também ¢ um fator de bastante relevancia
para a conservagao das hortalicas. A circulagdo do ar deve ser mantida, a fim de distribuir o frio e
a umidade relativa por todo o ambiente, assim como permitir a dispersdo dos gases liberados pelos

vegetais (GOMES, 1996; ORNELLAS, 2007).
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Na tabela 3 mostra-se o FC dos produtos ao longo dos meses de estudo, assim como revela a
quantidade de dias que cada folhoso permaneceu em armazenamento, antes de seguir para a manipu-

lagdo. Ainda, faz uma comparacao com os valores de FC definidos por Ornellas (2007).

Tabela 3 - Fator de corre¢do mensal dos folhosos em restaurante universitario. Porto Alegre/RS, 2013.

FC FC FC FC FC
Meés/2013
Acelga Alface Almeirao Agrido Ricula
Setembro SD 2,16%* SD 1,38 1,38
Outubro 227H** 1,94* 1,05 1,41 1,54%
Novembro 1,95 1,45 1,56 1,85 2,40%*
Dezembro 2,08%** 1,32% 2,16 1,71 1,42%
Ornellas 1,54 - 1,66 1,09 - 1,33 1,12- 1,15 1,78 SD

Notas: SD: sem dado disponivel; *: manipulagdo realizada no dia seguinte ao recebimento;
**: manipulacdo realizada no segundo dia ao recebimento; ***: manipulacdo realizada no quarto dia ao recebimento.
Fonte: autores.

Os dados apresentados acima indicam que o fato de um folhoso ter ficado mais dias em ar-
mazenamento, esteve relacionado a um valor maior em seu FC. No desenvolvimento desse trabalho
nao ocorreu a manipulagdo de produtos em trés dias apos o recebimento. Nos dois eventos em que a
manipulagdo ocorreu quatro dias apds o recebimento foi com a acelga, que ¢ um folhoso mais resis-
tente ao armazenamento.

O FC ¢ um indice que prevé as perdas inevitaveis ocorridas durante a etapa de pré-preparo
ou preparo dos alimentos. Cada UAN deve estabelecer sua tabela de FC de acordo com o tipo de
alimento adquirido, condi¢des de transporte e armazenamento, mao-de-obra do servigo, utensilios e
equipamentos utilizados, para maior seguranca a respeito das quantidades a comprar (ORNELLAS,
2007; PHILIPPI, 2006).

Os valores de FC encontrados pelo presente estudo se mostraram acima dos recomendados
pela literatura em pelo menos um més de coleta. No entanto, o agrido foi o que mostrou maior ocor-
réncia de adequacdo quando pareado a referéncia de Ornellas (2007). Nao foi possivel comparar os
achados da racula com a literatura, porém, perceberam-se valores elevados para este item. Mensura-
¢oes de outros trabalhos também demonstraram valores de FC acima da recomendacgao, para a acelga
e para a alface (LEMOS; BOTELHO; AKUTSU, 2011; GOES; VALDUGA; SOARES, 2013).

A qualidade da matéria-prima influencia diretamente o FC (PHILIPPI, 2006) como ficou de-
monstrado na analise estatistica, sendo significativa para os folhosos: alface e ricula. Neste trabalho,
observou-se uma correlacdo significativa negativa para a alface. Enquanto que a correlacdo significa-
tiva da rucula foi positiva. Uma possivel explicagdo pode ser decorrente da técnica de manipulagao
(PHILIPPI, 2006) e da caracteristica morfoldgica de cada folhoso. A riicula produz melhor sob tempera-
turas amenas, embora seja semeada ao longo do ano, e, em temperaturas elevadas, ha emissdo prematura

do pendao floral e as folhas tornam-se menores e rijas (MAIA; MEDEIROS; FILHO, 2006).
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Em estudo, Lemos, Botelho e Akutsu (2011) analisaram o FC de folhosos de uma CEASA de

Brasilia/DF nos meses de abril a junho, e ndo verificaram nenhuma influéncia dos meses de coleta e
da safra sobre o FC. Philippi (2006) destaca, ainda, que o FC ¢ diretamente proporcional ao tempo
decorrido ap6s a colheita e a oferta, ou seja, quanto mais recente a colheita, mais integro o alimento
e, consequentemente, menor a perda por partes amassadas, machucadas e improprias para o consumo,
diminuindo o desperdicio em UAN.

Neste estudo, ndo foi possivel encontrar correlagdo significativa para os demais folhosos de-
vido as poucas (quatro) repeti¢des de coletas. Além da escassa disponibilizagdo de dados cientificos
que corroboram com esta andlise. Estudos futuros sdo necessarios para relacionar significativamente
a qualidade da matéria-prima e as condi¢gdes de armazenamento sobre o valor de FC.

Na tabela 4 sao mostrados os valores do coeficiente de correlagdo de Pearson para as analises
das correlagdes entre o FC do produto e quilogramas, assim como FC e condi¢des de armazenamento

(tempo e temperatura).

Tabela 4 - Coeficiente de correlacdo de Pearson para as variaveis kg de produto sobre FC e FC e
condigdes de armazenamento em restaurante institucional. Porto Alegre/RS, 2013.

Acelga Alface Almeirao Agrido Ricula Acelga Alface Riicula
kg kg kg kg kg FC FC FC
Acelga FC -0,865
Alface FC -0,952
Almeirao FC 0,765
Agriao FC -0,175
Rucula FC 0,965
Acelga Temp 0,656
Acelga URA 0,635
Alface Temp 0,698
Alface URA 0,540
Rucula Temp 0,280
Rucula URA 0,595
Notas: kg: quilograma; FC: Fator de Corregdo; Temp: temperatura; URA: umidade relativa do ar.

Fonte: autores.

A correlagdo de Pearson, de acordo com as defini¢cdes de Callegari-Jaques (2003), se revelou
negativa e significativa com qualidade muito forte entre o kg da alface no recebimento, e o seu FC, ou
seja, quanto maior o kg de alface menor é o FC respectivo. De forma semelhante houve uma correla-
¢ao significativa, porém positiva, entre os quilogramas no recebimento e o FC da rucula, significando
que o aumento no FC esteve relacionado com a quantidade recebida em kg.

Outro aspecto que merece consideragdo em relagdo ao FC sdo os residuos gerados por essas
partes ndo aproveitaveis dos folhosos. As etapas de selecdo, pré-preparo (higienizacao e corte) de

alimentos acaba sendo geradora de uma grande quantidade de residuos orgéanicos. Nesse sentido,
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deve ser considerada além da geragdo de residuos organicos, a utilizagdo de dgua e produtos sa-
neantes que irdo gerar efluentes.

No Brasil, o segmento de fornecimento de refei¢des, especialmente o de cozinhas industriais e
restaurantes, trabalha ainda com muita matéria-prima in natura no qual é necessario realizar o bene-
ficiamento nos locais (KAWASAKI; CYRILLO; MACHADO, 2007). Collares e Figueiredo (2012)
identificaram, em seu estudo, que os residuos de alimentos provenientes de sobras, restos e rejeitos
de pré-preparo corresponderam a 88% do total da composi¢ao gravimétrica em uma UAN. Nos Es-
tados Unidos e na Europa as empresas do segmento de fornecimento de refei¢cdes trabalham com os
vegetais pré-processados. Com isso, os locais deixam de gerar os residuos, dessas etapas, e o trabalho
na cozinha ¢ o de finalizacdo da preparagdo com processos térmicos (PROENCA, 1999; RODGERS,
2007). Uma UAN deve visar sempre a melhoria dos servigos prestados, por meio de um planejamento
competente, de um conhecimento aprofundado dos processos executados e da disseminacdo do con-
ceito de alimentagao saudavel (AKUTSU et al., 2005).

CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo demonstrou que os fatores peso no recebimento, temperatura, umidade relativa
do ar, duragdo do armazenamento e, em decorréncia, o fator de corregao interferiram de alguma forma na
relacdo da qualidade na utilizagdo dos folhosos pelo restaurante universitario. Diante disso, se torna clara
a necessidade de controlar todos os processos de producao visando diminuir as falhas e garantindo, ao
final, um produto de qualidade, advindo de procedimentos otimizados € com menor desperdicio.

Sugerem-se futuros trabalhos que analisem a influéncia da qualidade da matéria-prima, das
condi¢des de armazenamento e da manipulagdo sobre o FC. Da mesma forma, sugerem-se estudos
que possam, ainda, comparar os custos reais dos folhosos do estabelecimento, com produtos organi-
cos advindos da agricultura familiar local, além de produtos minimamente processados, tragcando um
comparativo sobre o custo-beneficio com vistas a sugerir e embasar futuras alteracdes de aquisicao e

contratuais para restaurantes institucionais, publicos ou privados.
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