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Resumo

Introducgao:O desperdicio, considerando o descarte de alimentos que ainda estéao
em condi¢cado adequada para o consumo humano, possui multiplas consequéncias,
desde ambientais, sociais, econdmicas e politicas. Este pode estar relacionado a
qualidade de produgao dos alimentos, porcionamento e consciéncia do comensal.
Objetivo: Este trabalho analisou e quantificou o desperdicio produzido pelos
comensais em restaurantes japoneses que servem festivais na cidade de Goiania.

Métodos: O estudo foi uma pesquisa empirica do tipo observacional quantitativa,



realizada em dois restaurantes japonesas escolhidos por conveniéncia. Foram
analisados os restos produzidos pelos comensais por cinco dias consecutivos cada.
Foi calculado o percentual de resto ingesta e o resto ingesta per
capita.Resultados:A média do resto ingesta do restaurante 1 foi de 19,87% e média
do resto ingesta per capita foi de 231,21g. No restaurante 2, as médias foram de
13,77% e 145,29g, respectivamente.Conclusédo:Considerando os valores de resto
ingesta e resto per capita, referenciados por Vaz (2006), de 2 a 5% e 15 a 45
gramas, respectivamente, nenhum dos dois restaurantes obtiveram resultados
adequados.Sugere-se uma intervengao com medidas educativas para comensais e

otimizacao no processo de producao.
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INTRODUGAO

Mundialmente o consumo alimentar dos individuos esta passando por
diversas alteragcdes em funcado do novo estilo de vida das pessoas, da entrada da
mulher no mercado de trabalho e a importancia de se poupar tempo para outras
atividades do diaa dia. Mesmo que maior parte das refeigdes brasileiras sejam
realizadas em domicilio, a alimentagao fora do lar cada vez mais vem ganhando seu
espaco. Esse aumento de demanda propiciou o crescimento do comércio na area de
alimentacao, incluindo restaurantes, aplicativos de entrega, fast-foods e diversos."?

Essa mudanca no padrao alimentar dos brasileiros levou ao que
denominamos por transicdo nutricional do Brasil, sendo essa caracterizada pela
diminuicao abrupta da prevaléncia de desnutrigdo em criangas e o ligeiro aumento
da prevaléncia de sobrepeso e obesidade nos adultos.?

Ao longo dessa transi¢ao nutricional, alimentar-se apenas ndo é mais uma
unica condigdo, mas passou-se a considerar também a saude e a qualidade
nutricional conciliadas a essas refeigdes.* E importante ressaltar que alimentagao
saudavel consiste na garantia ao acesso a alimentos em quantidade, qualidade,
harmonia e adequacao, promovendo o crescimento, manutengao e desenvolvimento
saudavel, ndo podendo se resumir a uma por¢cdo minima de calorias e nutrientes
especificos.’

Considerando a culinaria japonesa rica em vegetais, fibras, proteinas,
gorduras de boa qualidade, alto consumo de pescados e cereais, a mesma pode ser
utilizada como referéncia de alimentacdo saudavel, possuindo caracteristicas
nutricionais semelhantes & dieta do mediterraneo.’Essa caracteristica e outros

processos como: cultura, globalizag&o, hibridismo e etnia, implicaram no aumento do



consumo e apreciagao da culinaria japonesapelos brasileiros nao-nikkeis (individuos
nao relacionados a lagos sanguineos, familiares e descendéncia japonesa)e
consequentemente no numero desses restaurantes no Brasil.®

Muitos desses restaurantes possuem especificidades em seus menus,
diferenciando-se pela diversidade de pratos e categorias de servigo. Dentre esses,
ha categorizagdes entre festivais e menu a la carte, cujos definirdo a variedade e
quantidade de pratos servidos aos clientes e, que por consequéncia, o desperdicio
produzido pelos mesmos. O desperdicio na fase do consumo final € muito comum
em paises de média e alta renda, descartando alimentos que ainda estdao em
condicdo adequada para o consumo humano.’

O desperdicio na parte do consumo pode estar diretamente ligado a
,,qualidade do alimento que foi servido aos comensais, cuja possui multiplos
conceitos e areas de aplicagao, no entanto, de forma abrangente, a qualidade pode
ser o conjunto de caracteristicas do produto servido que satisfaz aos requisitos do
consumidor, sendo requisito a necessidade ou expectativa que é expressada pelo
mesmo.® Além disso, a qualidade pode estar relacionada, em uma abordagem
transcendental, a auséncia de falha no processo e produto final servido.®

Posto isto, esse trabalho se justifica pela necessidade de avaliar o
desperdicio gerado por clientes em restaurantes japoneses com menu de festival na

cidade de Goiania-GO.

METODOS

O estudo foi uma pesquisa empirica do tipo observacional descritiva,

realizada em dois restaurantes da regido metropolitana de Goiania. Foram



analisados o resto ingesta de festivais (rodizios) de comida japonesa, sendo
coletados os dados em cada estabelecimento por cinco dias, totalizando dez dias de
analise.

Como critério de inclusao, o restaurante selecionado deveria servir festivais.
Os comensais nos restaurantes selecionados tinham a op¢ao de escolha entre
festivais ou pratos avulsos, portanto, durante a pesquisa houve a preocupacao de
delimitar todas as etapas de coleta de dados do inicio e final do consumo das
refeicdes especificas dos festivais.

A coleta de dados foi realizada durante o jantar (das 18h as 23h), no periodo
de 9 a 27 de outubro de 2020. No restaurante 1, de pequeno porte, as coletas
aconteceram sexta, sabado e domingo, enquanto, no restaurante 2, de grande porte,
aconteceram especificamente segunda e terga, periodos autorizados pelos
estabelecimentos.

Para o desfecho da pesquisa foram analisados: numero de comensais que
solicitaram festivais, peso dos recipientes utilizados para o porcionamento das
preparacgdes, peso da preparacao a ser distribuida, consumo per capita médio, resto
ingesta e percentual do resto ingesta.

Na pesagem dos alimentos foi utilizada balanga da marca Toledo®, com
carga maxima de 5kg, com divisdo de 5g. Antes de ser liberado o prato ao cliente,
anotava-se o peso referente ao recipiente e a preparagao. O gargom apds o
consumo dos clientes fazia o descarte do resto ingesta em uma lixeira separada
para a analise da pesquisa e os dados coletados apds o fechamento do
estabelecimento.

Com o intuito de mensurar o volume de molho shoyu consumido por mesa e

que poderia interferir no resto ingesta, ao final de cada comanda, os frascos do



mesmo eram retornados a area de produgao para comparacio a um frasco com
marcacgao e assim obter a quantidade consumida em ml e posteriormente convertido
em gramas pela densidade de 1,14g/ml."°Em seguida eram submetidos a
higienizagao para retornarem as mesas.

Para o calculo do resto ingesta utilizou-se os dados obtidos na coleta
aplicados a seguinte formula recomendada por Vaz (2006):

Peso do resto X 100
Peso da refei¢ao distribuida

% Resto ingesta =

Para o calculo do resto ingesta per capita, utilizou-se os dados referentes ao
peso do resto dividido pelo numero de comensais. O niumero de comensais servidos
foi analisado de acordo com o quantitativo de comandas distribuidas e
posteriormente pagas.

Considerou-se como adequado o percentual de resto ingesta entre 2 e 5% e
para o resto per capita, entre 15 a 45g."

O estudo n3o precisou ser aprovado por Comité de Etica. A analise
estatistica empregada foi do tipo descritiva com frequéncia relativa e frequéncia

absoluta, realizada no programa Microsoft Excel.

RESULTADOS

Os festivais dos restaurantes eram compostos por menus que continham
entradas, pratos principais e sobremesas, incluindo preparagées como: ceviche,
tataki, sunomono, shimeji, carpaccios, yakisoba, bolinhos de peixe fritos, rolinho
primavera, camardes empanados, guioza, ampla variedade de sushis, sashimise,
para sobremesa, sorvete. O molho shoyu era um complemento opcional, com

consumo variado entre os clientes.



Apesar da diferenciagao entre os dias da semana em que os dados foram
coletados, isso nao interferiu nos resultados da pesquisa.

Considerando os valores de resto ingesta e resto per capita, referenciados por
Vaz (2006), de 2 a 5% e 15 a 45 gramas, respectivamente, nenhum dos dois
restaurantes obtiveram resultados adequados, como é possivel verificar na Grafico 1
e dados apresentados na Tabela 1.""

O restaurante 1 obteve um percentual de resto ingesta que variou entre 16,33
e 24,36%, obtendo média de 19,87%. O resto per capita apresentou valores entre
189,38 e 300g, obtendo média de 231,21g. Ja o restaurante 2 obteve um percentual
de resto ingesta que variou entre 10,34 e 16,55%, com média de 13,77%. O resto
per capita apresentou valores entre 128,57 e 168,89g, com média de
145,299.NoGrafico 2 é apresentado uma comparagao dos resultados obtidos em
ambos os restaurantes.

Durante a analise dos dados do restaurante 1, foi observado que maior parte
dos restos advinha de excesso de molhos em preparagdes como: ceviche, tataki,
sunomono, shimeji, carpaccios e yakisoba. Ao decorrer da coleta, nao foi possivel
calcular a absorgao dos molhos nas preparacgdes. Outrossim, os vegetais utilizados
para decoragéo dos pratos também integravam grande parte dos restos, sendo eles:
laminas de pepino e cenoura. Estes fatores ndo se aplicam ao restaurante 2, ja que
neste ndo havia a presenga de excesso de molhos e nado utilizavam de vegetais de

decoragao nos pratos, tendo por consequéncia valores inferiores de resto ingesta.

DISCUSSAO



Entende-se que multiplos fatores podem intervir na quantidade de restos das
preparacdes, incluindo nestes: a qualidade da preparacao, a temperatura, suas
caracteristicas organolépticas, a aceitabilidade do cardapio, o apetite, a falta de
conscientizagao dos comensais, o tempo disponivel para a refeicao e a auséncia de
porgées menores. ' 1213

Alimentos quando bem preparados, sugerem resto como algo muito proximo
ao zero."®Quando o resultado da operacionalizagao do percentual de resto ingesta
se apresentar superior a 10% (em coletividade sadia), pressupde-se que 0s
cardapios estao inadequados por serem mal planejados e/ou mal executados.™ O
estudo mostrou que ambos os restaurantes apresentavam valores de resto ingesta
superiores a 10%, os principais fatores que podem ter interferido nesse resultado,
apesar de nao ter sido analisado diretamente no estudo, podem estar relacionados:
ao excesso de molho nas preparagodes, presencga de vegetais de decoragao e
porcionamento inadequado.

Outro fator de grande influéncia no desperdicio € a falta de conscientizagao
do comensal em relagao ao desperdicio de alimentos ainda adequados para
consumo, principalmente em estabelecimentos de rodizios."® Promover intervencéo
com praticas educativas, como: campanhas de conscientizacao direcionadas aos
clientes visando a reducédo de restos, projetos educativos sobre o desperdicio
demonstram a eficacia e relevancia dessas acdes.'® "’

Além do exposto, cabe ressaltar a importancia de nao existir, na literatura,
valores de referéncia para resto ingesta e resto ingesta percentual neste tipo

especifico de servigo de restaurante, ja que o livre consumo e precgo fixo permite

maior desperdicio.



O restaurante 2 estabelecia como critério para minimizar os restos uma taxa
de desperdicio, que era um valor fixo de R$2,00 por peca, o qual o cliente pagaria
caso houvesse o desperdicio. Sabendo que o resto pode ser um indicador de
qualidade das preparacdes e, que por consequéncia, pode culminar no
aprimoramento da aceitacédo e producao do servigco, controlar os restos passa a ser
também uma estratégia de controle de custos. Visando o incentivo a redugao do
desperdicio, a cobranca de taxa de desperdicio por peca seria uma medida punitiva
que coage o cliente a produzir menos restos, enquanto a oferta de descontos, no
valor do rodizio, induz o cliente a nao desperdicar alimento durante a refei¢cao pelo
beneficio ganho.™ ™

Em uma UAN (Unidade de Alimentagéo e Nutricdo) particular de servigo self-
service, localizada em Juazeiro do Norte - CE, foram encontrados valores de resto
ingesta que variavam entre 11 e 30%, obtendo média de 19,18%, valores cujos
também apresentaram-se fora do referencial de Vaz.""?*°Ja em outro estudo
realizado em uma UAN de restaurante popular, no municipio de Maringa - PR, com
servigo de self-service foi encontrado valor médio de resto ingesta de
9,49%,variandode7,48%a14,49%, resultado fora da referéncia de 2 a 5%, proposta
por Vaz (2006)."" 1

Apesar de ndo ter sido um desfecho da pesquisa, sabe-se que a baixa
aceitabilidade do cardapio e das preparagdes também contribuem para o
desperdl’cio.21Sugere-se a continuidade da pesquisa com estudos de avaliacdo da
aceitacado do cardapio e das preferéncias dos comensais, as quais sao importantes

para identificar as causas do desperdicio e reduzi-lo.



CONCLUSAO

Ao analisar os resultados obtidos pelo estudo, pode-se concluir que os
valores de resto ingesta de ambos os restaurantes foram insatisfatérios, os quais
estiveram acima do referencial proposto por Vaz (2006), levando a necessidade de
intervengao para reducgao destes valores. Além do prejuizo financeiro excessivo
gerado pelo desperdicio de matérias-primas onerosas desses restaurantes (peixes e
frutos do mar), existe também o impacto ambiental.

A partir disto, sugere-se que ambos os estabelecimentos promovam
intervencgdes de reducao do desperdicio como: diminuicao das porgdes e de molhos
de preparacoes, dispor de treinamento aos manipuladores com certa frequéncia,
propor medidas educativas e de conscientizagdo aos comensais, revisar sobre a
proposta de descontos aos clientes que nao desperdicarem ou a cobranga taxas de
desperdicio, além de otimizar a produtividade.

E de importancia ressaltar que ha poucas referéncias literarias em unidades
comerciais, necessitando de continuidade de estudos nessa area de servico de
alimentag¢ao, mesmo sabendo da limitacdo pela baixa adesao das unidades a estes

estudos.
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Tabela 1.Percentual do resto ingesta, resto ingesta per capita e dados coletados

durante a pesquisa referente ao restaurante 1 e restaurante 2.Goiania,2020.

Resto Consum
. Volume de Refeigcoes Resto o médio
. Numero de . s Restos . per
Dias . shoyuconsumid distribuidas ingest . por
comensais (9) o capita
o (ml) (9) a (%) (@) pessoa(g
RESTAURANTE 1
1 12 260 13.295 2'765'0 2042 23125 1.107,92
2 8 340 9.465 2'480'0 2436 30000 1.18312
3 5 75 4795 1'080'0 2013 21600 959,00
4 8 145 8.195 1'585'0 18,12 189,38 1.024,38
5 9 320 11.730 1'985'0 16,33 21944 1.303,33
Média 8 228 9.500 1'939'0 19,87 23121 1.11555
RESTAURANTE 2
1 11 135 11.440,00 1'680'0 1450 152,73 1.040,00
2 9 235 8.915,00 1'530'0 16,55 168,89 990,56
3 7 250 845500 900,00 1034 12857 120786
4 11 345 11.145.00 1'685'0 1416 14591 1.013.18
5 15 525 14.095,00 1'985'0 133 130,33 939,67
Média 10 298 10.809,00 1'582'0 1377 14529 830,46

*Valor de densidade ufilizado para o shoyu: 1,74 g/ml.
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Grafico 1.Comparagéao entre o percentual de resto ingesta dos

restaurantes e os valores de referéncia. Goiania,2020.
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Grafico 2.Comparacgao entre o resto per capita dos restaurantes e os valores de
referéncia. Goiania,2020.
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