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RESUMO

INTRODUGAO: O desperdicio alimentar € uma realidade que precisa de ser melhor conhecida para se conseguir arranjar estratégias
para a sua diminui¢éo.

OBJETIVOS: O presente trabalho procurou quantificar e qualificar o desperdicio alimentar do almogo de idosos que frequentam uma
Instituigao Particular de Solidariedade Social (IPSS) do distrito de Aveiro, através da quantificagcdo das sobras e restos desta refeigao.
METODOLOGIA: A recolha de dados teve uma duragao de 20 dias Uteis e contemplou 26 idosos (84,0 + 4,9 anos) e a refeicéo
almoco. A sopa, o prato principal (carne ou peixe e 0 acompanhamento), a sobremesa e o pao foram pesados antes e depois da
sua distribuicao, para posterior calculo dos indices de sobras e restos.

RESULTADOS: No fim dos 20 dias, foram produzidos 605,2 kg de alimentos, dos quais, 80,6% foram efetivamente consumidos.
Os restantes 19,4% constituiram desperdicio. Observou-se um indice de restos médio de 3,7%, “6timo/bom”, embora “regular” e
“péssimo” para 0 acompanhamento e o pao, respetivamente. O indice de sobras médio foi de 16,3%, o que se considera “inaceitavel”,
segundo os valores da literatura consultada. Os custos com o desperdicio nao aproveitado ascenderam a 230,15 €, representando
15,8% do custo das refeigdes. Ao fim de um ano o valor estimado pode chegar a 2991,95 €.

CONCLUSOES: O estudo de caso apresentado demonstrou a existéncia de um desperdicio alimentar preocupante, indicando a
necessidade de melhoria na gestao da quantidade de alimentos produzida, melhor adaptacao das ementas aos utentes idosos e
de implementag&o de medidas que visem a redugao do desperdicio alimentar e otimiza¢éo dos custos.

PALAVRAS-CHAVE
Desperdicio alimentar, ldoso, Restos, Sobras

ABSTRACT

INTRODUCTION: The food waste is a reality that needs to be better known in order to find strategies to contribute for its decrease.
OBJECTIVES: This study aimed to quantify and qualify the food waste at lunch time of elderly attending a Private Institution of Social
Solidarity in the Aveiro district, through the quantification of leftovers and plate waste from this meal.

METHODOLOGY: Data collection comprised 20 working days and included 26 elderly (84.0 + 4.9 years) and lunch meal. The soup,
the main course (meat or fish and respective side dishes), dessert and bread were weighed before and after the distribution for
subsequent calculation of leftovers and plate waste indices.

RESULTS: In total, 605.2 kg of food were produced, of which 80.6% was actually consumed. The remaining 19.4% constituted waste.
Average index of plate waste was 3.7%, “excellent/good”, but it was “regular” and “bad” for side dishes and bread, respectively. The
average index of leftovers was 16.3%, which is considered “unacceptable” according to the reference values present in literature. The costs
of waste not used amounted to € 230.15 representing 15.8% of the meals cost. After a year, the estimated value could reach € 2,991.95.
CONCLUSIONS: The case study demonstrated the existence of a worrying food waste, indicating a need for improvement in the
management of the quantity of food produced, better adaptation of menus to the elderly and implementation of measures aimed
at reducing food waste and optimize costs.

KEYWORDS
Food waste, Elderly, Plate wastes, Leftovers

INTRODUGAO

Tem vindo a ser demonstrado na literatura que, ao longo do
envelhecimento humano, ha modificagdes ao nivel do paladar,
com particular incidéncia na percecéo do gosto e do flavour.
Num estudo comparativo entre idosos (79,0 + 6 anos)
e jovens (22,0 + 2 anos), de forma a compreender-se a

percecao da intensidade do sabor doce e agradabilidade da
sacarose em alimentos consumidos ao pequeno-almogo,
foi possivel verificar que as concentracdes de sacarose mais
elevadas foram as preferidas pelos idosos (1).

Adicionalmente, um estudo realizado com um grupo
de idosos residentes num lar (2) concluiu que os idosos
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preferem pratos tradicionais, pratos da sua infancia e pratos simples,
cujos ingredientes faciimente se identifiquem. Além disso, preferem pratos
com ingredientes de sabor distinto e apreciam os pratos pelos seguintes
aspetos sensoriais, por ordem decrescente de preferéncia: sabor, cheiro,
aspeto e textura.

As instituigoes que acolhem idosos tém como responsabilidade e dever
fornecer uma alimentacao completa, variada e equilibrada aos seus
utentes. Devem para isso adaptar a alimentag¢ao ao estado nutricional dos
utentes, ao seu comportamento alimentar e as suas condicdes sociais (3).
Por conseguinte, as ementas oferecidas devem respeitar as preferéncias,
os habitos alimentares, bem como as limitagdes individuais dos utentes.
Pode-se otimizar a aceitacéo das refeicdes, fornecendo pratos adaptados
ao nivel nutricional e que “produzam” pouco desperdicio. As ementas
devem ser elaboradas ainda tendo em conta também a quantidade
per capita (quantidade individual de alimento por utente), de forma a
garantir o equilibrio das mesmas, o controlo de custos e a reducéo de
desperdicios (4).

A existéncia de desperdicio alimentar (sobras e restos) revela falhas ao
nivel da elaboracdo das ementas, capitagao, selecdo dos alimentos e sua
preparacao e até mesmo na escolha nutricional adequada a populagéo
alvo (5).

No contexto do presente trabalho importa definir sobras e restos: i) sobras
sa0 os alimentos que, estando prontos e confecionados, nao foram
servidos (6). Avaliando as sobras, através da determinacao do indice de
sobras (IS) pode-se medir a eficiéncia do planeamento das refeicoes e
determinar a capitacdo mais adequada aos utentes diminuindo assim o
desperdicio. O “IS” é arelagao entre as sobras e a quantidade de alimentos
produzidos. A andlise do IS visa avaliar as quantidades desperdicadas por
motivos como: aceitagao da ementa, capitacao inadequada no momento
da confecao dos alimentos, modo de apresentacdo dos alimentos
preparados ou quantidade de alimentos produzida. Quanto maior o valor
deste indice, maior a inadequacgéo das atividades pré-fornecimento das
refeicoes (7). Admite-se um indice de sobras até 3,0% (“6timo”), sendo
que, acima deste valor, o indice de sobras é “inaceitavel” (8); ii) restos séo
os alimentos servidos que nao foram consumidos, ou seja, 0 que regressa
do prato do utente (9). Controlando os restos pode-se avaliar a adequagéo
das ementas e das capitagdes, assim como a satisfacdo do utente em
relacéo a refeigao, quer a nivel sensorial, quer a nivel das dificuldades de
degluticao. Para isso, determina-se o indice de restos (IR) que é arelagéo
entre o resto devolvido no prato e a quantidade de alimento servida (10).
Quanto mais baixo este indice melhor a aceitagao da refeicéo. De acordo
com alguns autores admite-se um IR até 15,0% (11).

OBJETIVOS

O presente trabalho tem como objetivo determinar o desperdicio
alimentar de idosos, durante o aimoco, identificando as suas possiveis
causas e custos econémicos de forma a contribuir para a otimizacdo
do servigo prestado por uma IPSS aos seus utentes.

METODOLOGIA

A populagdo em estudo foi constituida pela totalidade dos utentes que
amogavam na instituicao, 26 idosos com idade média de 84,0 + 4,9 anos,
sendo 69,2% do género feminino e 30,8% do género masculino. Todos
os participantes voluntarios assinaram uma declaragéo de consentimento
informado apods explicagao dos objetivos e &mbito do estudo.

A determinacéo do desperdicio alimentar foi realizada a hora do almogo,
das 12h00 as 14h00, de segunda a sexta-feira, durante 20 dias, de
forma a abranger o maior numero possivel de refeicoes distintas.
Foram utilizadas folhas de registo, uma balanga digital (Kern®), termos
alimentares, cubas alimentares e tacas plasticas.

Arefeicao foi composta por sopa, prato principal (carne ou peixe e respetivo
acompanhamento), sobremesa (fruta ou doce), pao e agua mineral. A agua
consumida durante a refeigéo foi excluida deste estudo. Os pratos dos
utentes foram pré-preparados de igual forma para todos os utentes.

As cubas e termos que continham a refeicdo foram pesados antes e
depois de cada refeicao ser servida de forma a determinar-se o peso dos
alimentos produzidos e distribuidos. No final da refeicéo os restos dos
pratos dos utentes eram separados em diferentes tagas e agrupados
conforme as cubas (por exemplo: uma cuba com couve e cenoura
cozida correspondia a uma taga com restos de couve e cenoura cozida),
determinando-se, assim, o peso dos alimentos consumidos, indice de
restos e indice de sobras. Os restos nao ediveis (0ssos, espinhas,
peles, cascas, carogos, etc...) foram subtraidos ao peso dos alimentos
distribuidos.

Todas as formulas de calculo utilizadas no ambito deste estudo
encontram-se devidamente explicitadas em Travassos (2016) (12), sendo
que algumas das formulas de calculo utilizadas para determinagéo do
desperdicio foram adaptadas de Henriques (2013) (13). Os resultados
obtidos para as sobras e restos foram avaliados segundo os critérios de
Vaz (2006) (8) e Castro (1998) (14) / Aragéo (2005) (15), respetivamente.

RESULTADOS

Produziram-se 605,2 kg de comida com 12 tipos de sopa, 20 tipos de
prato principal, nove tipos de acompanhamento principais diferentes com
algumas variagdes, 11 tipos diferentes de sobremesa e um tipo de pao.
Foram servidos 586 almogos aos utentes, totalizando 506,7 kg de
comida distribuida. Dessa comida foram consumidos 488,1 kg (80,6%).
Foram desperdigados 98,5 kg de sobras (16,3%) e 18,6 kg de restos
(3,1%). O indice das sobras total € de 16,3% e de restos 3,7% (Tabela 1).

a) Sopa

O total de sopa produzida foi de 186,5 kg. Foram distribuidos 175,5 kg
de sopa, consumidos 172,8 kg, sobraram 11,0 kg e foram quantificados
2,7 kg derestos. O IS foi de 5,9%, “inaceitavel” segundo Vaz (2006) (8),
e 0 de restos de 1,6%, “6timo” segundo Castro (1998) (14) e Aragéo
(2005) (15) (Tabela 1).

Na maioria dos dias (13 dias) sobrou alguma sopa, com um IS
“inaceitavel”. As sopas de “feijdo-frade”, “legumes” (em trés dos sete
dias em que foi servida), “ervilhas”, “espinafres” e “nabigas” tiveram um
IS “6timo” (8), (Tabela 2).

A sopa de “feijao-verde” é a que tem maior IR, sendo “regular” segundo
Aragéo (2005) (15), embora “bom” segundo Castro (1998) (14) (Tabela 3).

b) Prato principal

O peso total de alimentos confecionados para servico em prato foi de
163,5 kg. Distribuiram-se 130,8 kg dos quais 126,5 kg foram consumidos.
Sobraram 32,7 kg e produziram-se 4,3 kg de restos. O IS foi de 20,0%,
“inaceitavel” segundo Vaz (2006) (8) e o de restos de 3,3%, “bom” segundo
Aragéo (2005) (15) e “6timo” segundo Castro (1998) (14) (Tabela 1).
Quase todos os pratos (17 pratos, considerando uma repeticao nos dias
7 e 19) apresentaram um IS “inaceitavel” de acordo com Vaz (2006)
(8). Os pratos “vitela estufada com batata cozida”, “abrotea estufada” e
“caldeirada de peixe” tiveram um IS “6timo” (8) (Tabela 2).

Como se pode constatar na Tabela 3, o prato “bifinhos de porco com
cogumelos” teve um IR “péssimo” segundo Aragao (2005) (15) e “regular”
segundo Castro (1998) (14). Observa-se ainda que o prato “hamburguer
de peru grelhado” apresenta um IR “regular” segundo Aragéo (2005) (15)
embora “bom” segundo Castro (1998) (14). Destacam-se ainda os pratos
“pescada cozida”, “caldeirada de peixe” e “coxa de frango grelhada”
que tiveram o melhor IR (6timo) (14,15).
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Tabela 1

Pesos e indices para os varios alimentos servidos

IR CASTRO IR ARAGAO
ALIMENTO TIPOS {1998) {2005)
(14) {15)

Sopa 12 186,5 175,5 172,8 11,0 2,7 5,9 1,6 Inaceitavel Otimo Otimo
Prato principal 20 163,5 130,8 126,5 32,7 4,3 20,0 3,3 Inaceitavel Otimo Bom
Acompanha- 9 138,7 93,6 87,9 45,1 57 32,5 6,1 Inaceitavel Bom Bom
mento
Sobremesa 11 93,2 89,3 85,4 3,9 3,9 4,2 4,3 Inaceitavel Otimo Bom
Pzo 1 23,3 17,5 15,5 5,8 2,0 24,9 11,5 Inaceitavel Regular Péssimo
TOTAL n/a 605,2 506,7 488,1 98,5 18,6 16,3 3,7 Inaceitavel Otimo Bom

IR: Indice restos

IS: indlice sobras

n/a: Nao se aplica

PAC: Peso alimentos consumidos

Tabela 2

PAD: Peso alimentos distribuidos
PAP: Peso alimentos produzidos
PRe: Peso restos ediveis

PS: Peso sobras

indice de sobras (IS, avaliagdo segundo Vaz (2006) (8))

ALIMENTO
- Legumes (dias 3, 6, 11)
- Feijao-frade
- Ervilhas
- Espinafres

Sopa - Nabicas

IS “OTIMO”

IS “INACEITAVEL”
- Legumes (dias 1, 12, 16, 17)
- Grao-de-bico
- Agrido (dias 5 e 14)
- Feijao com couve
- Creme de alface
- Sopa de feijao-verde
- Caldo verde (dias 15 e 20)
- Creme de cenoura

- Vitela estufada com batata cozida

- Abrétea estufada
- Caldeirada de peixe

Prato principal

- Hamburguer de peru grelhado
- Bacalhau a Gomes Sa

- Febras grelhadas

- Arroz de lulas

- Lombo estufado com massa
- Pescada cozida (dias 7 e 19)

- Massa com carne estufada

- Peru assado no forno

- Empadao de peixe

- Lombo de porco com ananas
- Panados de porco

- Bacalhau a Lagareiro

- Bifinhos de porco com cogumelos
- Medalhdes de peixe cozidos

- Coxa de frango grelhada

- Coelho estufado

- Alface (dias 1, 6, 10, 16 e 17)
- Tomate e cebola

- Arroz com ervilhas e cenoura

- Alface (dias 2, 5, 8, 11,12,13, 14, 18 e 20)
- Arroz de feijao

- Feijao-verde

- Tomate e pepino

- Batata cozida

Acompanhamento - Tomate e cebola
- Massa
- Couve e cenoura cozida
- Arroz branco
- Espaguete
- Brécolos
- Couve-flor
- Banana (dias 2, 8, 13 e 15) - Pera (dia 1)
- Macé (dias 4 e 9) - Tangerina (dias 3 e 6)
- Pera (dia 7) - Gelatina (dias 5 e 17)
Sobremesa - Melao - Arroz doce
- Pudim - Laranja (dia 20)
- Ameixa (dias 14 e 16)
- Melancia
- Laranja (dia 19)
Pio - Dia10 Todos os dias exceto dia 10

c) Acompanhamento

O peso total de acompanhamentos preparados foi de 138,7 kg.
Distribuiram-se 93,6 kg dos quais 87,9 kg foram consumidos.
Desperdicaram-se 45,1 kg de sobras e 5,7 kg de restos. O indice de
sobras foi de 32,5 %, “inaceitavel” segundo Vaz (2006) (8), e o indice
de restos 6,1 %, “bom” segundo Castro (1998) (14) e Aragao (2005)
(15) (Tabela 1).

Quase todos os acompanhamentos tiveram um indice de sobras
“inaceitavel”, apenas o acompanhamento “tomate e cebola” teve um IS

“6timo” segundo Vaz (2006) (8) (Tabela 2). O acompanhamento “alface”
apresentou um indice de sobras “inaceitavel” em 5 dias e, por outro
lado, um indice de sobras “6timo” noutros 9 dias (Tabela 2), revelando
assim uma grande inconsisténcia na sua producéo e/ou distribuicao.
Na Tabela 3 podemos observar que 0os acompanhamentos “couve-
flor” e “brocolos” tém um valor de IR “péssimo” segundo Aragado
(2005) (15) e “regular” e “péssimo”, respetivamente, segundo Castro
(1998) (14).

A alface apresenta um IR que varia de “6ptimo” a “péssimo” (14,15).
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Os outros acompanhamentos tiveram IR “étimo” e “bom” segundo
Aragéo (2005) (15) e Castro (1998) (14).

d) Sobremesa

O total de sobremesa adquirida ou produzida foi de 93,2 kg sendo que
se distribuiram 89,3 kg. Consumiram-se 85,4 kg e sobraram 3,9 kg de
sobremesa. Os restos totalizaram 3,9 kg. O indice de sobras foi de
4,2 %, “inaceitavel” segundo Vaz (2006) (8), e o de restos de 4,3 %,
“6timo” segundo Castro (1998) (14) e “bom” segundo Aragao (2005)
(15) (Tabela 1).

A maioria das 13 sobremesas (8 sobremesas) teve um IS “6timo”
segundo Vaz (8). A “pera” (num dos dois dias em que foi servida), a
“tangerina”, a “gelatina”, o “arroz doce” e a laranja (no segundo dia
seguido em que foi servida) tiveram IS “inaceitavel”, segundo Vaz
(2006) (8) (Tabela 2).

Tabela 3

Na Tabela 3 pode-se verificar que as sobremesas “maca” (dia 9)
e “banana” (dia 15) tém IR “péssimo” segundo Castro (1998) (14)
e Aragéo (2005) (15) e, segundo os mesmos autores, as outras
sobremesas apresentam um IR “6timo” a “bom”.

e) Pao

O pé&o adquirido totalizou 23,3 kg. Distribuiram-se 17,5 kg dos quais
15,5 kg foram consumidos, sobraram 5,8 kg e 2,0 kg constituiram
restos. O IS foi de 24,9%, “inaceitavel” segundo Vaz (2006) (8), e o
IR foi de 11,5%, “regular” segundo Castro (1998) (14) e “péssimo”
segundo Aragédo (2005) (15) (Tabela 1). Registou-se apenas um dia
em gue o IS foi “6timo” (8) conforme se pode verificar na Tabela 2. De
acordo com a Tabela 3, o IR varia de “6ptimo” a “péssimo” ao longo
dos dias (14,15).

indice de restos (IR, avaliagio segundo Castro (1998) (14) e Aragdo (2005) (15))

IR SOPA PRATO PRINCIPAL
- Legumes - Bacalhau a Gomes Sa
- Grao-de-bico - Febras grelhadas
- Agriao - Arroz de lulas

- Feijao com couve
- Creme de alface

- Caldo verde

- Creme de cenoura
- Feijdo-frade

- Pescada cozida
- Massa com carne estufada
- Peru assado no forno

Otimo” Castro - Empadéo de peixe

(1998) (14)

- Ervilhas - Panados de porco
- Espinafres - Medalhdes de peixe cozidos
- Nabicas - Coxa de frango grelhada

- Coelho estufado

- Lombo estufado com massa

PAO
Dias 3,6 e 10

ACOMPANHAMENTO
- Arroz com ervilhas e
cenoura (dia 1)
- Alface (dias 1, 5, 6 e 10)
- Arroz de feijao
- Feijao-verde - Arroz doce
- Tomate e pepino - Melao
- Batata cozida (dias 16 € 19) - Pudim
- Tomate e cebola - Ameixa (dias 14 e 16)
- Massa (dia 18) - Laranja (dias 19 e 20)
- Couve e cenoura cozida
- Arroz branco (dia 20)

SOBREMESA
- Pera(dias1e7)
- Banana (dias 2, 8 e 13)
- Tangerina (dias 3 e 6)
- Gelatina (dias 5 e 17)

- Vitela estufada com batata cozida

- Abroétea estufada
- Caldeirada de peixe

- Legumes (dias 1, 3, 6, 11, 12 e 16) - Bacalhau 8 Gomes de Sa
- Grao-de-bico

- Agriao

- Feijao com couve
- Creme de alface

- Pescada cozida
- Massa com carne estufada

«timo” Aragdo - Peru assado no forno

- Lombo estufado com massa

- Alface (dias 1, 5 e 6) - Tangerina (dia 3)

- Batata cozida (dia 16) - Pera (dia 7)
- Tomate e cebola - Arroz doce
- Melao
- Pudim

(2005) (15) - Caldo verde - Caldeirada de peixe - Banana (dia 13)
- Creme de cenoura - Panados de porco - Ameixa (dia 16)
- Feijdo-frade - Coxa de frango grelhada - Gelatina (dia 17)
- Ervilhas - Pescada cozida com ovo - Laranja (dias 19 e 20)
- Espinafres - Coelho estufado
- Nabicas
- Feijao-verde - Hamburguer de peru grelhado - Alface (dias 2, 12, 13, 14, - Maca (dia 4) Dias 4,7,8,9,13e 17
- Lombo de porco com ananas 17, 18 e 20) - Melancia
“Bom” Castro - Bacalhau a Lagareiro - Es;?aguete (.dias 3e12)
(1998) (14) - Brécolos (dia 4.)
- Arroz branco (dias 7, 11, 14)
- Arroz com ervilhas e
cenoura (dia 17)
Legumes (dia 17) - Febras grelhadas - Arroz com ervilhas e - Pera (dia 1) Dias 3,4,6¢e 10
- Vitela estufada com batata cozida cenoura (dia 1) - Banana (dias 2 e 8)
- Arroz de lulas - Alface (dias 2, 10, 13, - Maca (dia 4)
- Empadao de peixe 18 e 20) - Gelatina (dia 5)

- Abrétea estufada

“Bom” Aragao

2005) (15) - Bacalhau a Lagareiro

- Medalhdo de peixe cozido

- Lombo de porco com ananas

- Espaguete (dia 3)

- Arroz de feijao

- Feijao-verde

- Tomate e pepino

- Batata cozida (dia 19)

- Tomate e cebola

- Massa (dia 18)

- Couve e cenoura cozida
- Arroz branco (dia 20)

- Tangerina (dia 6)
- Ameixa (dia 14)
- Melancia

“Regular” Castro
(1998) (14)

- Bifinhos de porco com cogumelos - Couve-flor

Dias 1,2, 5, 11, 16,
18 e 20

“Regular” Aragé@o - Feijao-verde

(2005) (15)

- Hamburguer de peru grelhado

- Brécolos (dia 4)
- Arroz branco (dia 7)
- Alface (dias 12, 14, 17)

Dias 7,8,9,13e 17

“Péssimo” Castro
(1998) (14)

- Brécolos (dia 7)
- Alface (dias 8, 11 e 16)

- Maca (dia 9)
- Banana (dia 15)

Dias 12, 14, 15e 19

“Péssimo” Aragao
(2005) (15)

- Bifinhos de porco com cogumelos - Couve-flor

Dias 1,2, 5, 11, 12,
14-16,18-20

- Maca (dia 9)
- Brécolos (dia 7) - Banana (dia 15)

- Alface (dias 8, 11 e 16)
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Avaliagao geral

Nos 20 dias do estudo, acumularam-se restos que podiam servir para
a produgéo de 10 refeicdes completas e sobras para 47. Das sobras
conseguem-se aproveitar 369 por¢des de sopa, sobremesa e pao, mas
642 porgdes de prato principal e acompanhamento sdo desperdicados
(Tabela 4).

Pode-se verificar ainda, na Tabela 4, que o custo total das refeicoes
produzidas foi de 1486,11 €. O valor das refeicbes consumidas foi de
1179,85 €. O custo total dos restos e sobras nao aproveitadas totalizou
230,15 €, o correspondente a 15,8% do custo das refeicoes, preparadas
nas quatro semanas do estudo. Ao fim de um ano (52 semanas) este
custo estimado eleva-se até 2991,95 €.

comparando com outros estudos, verificamos que esta situagéo é
comum. Carmo (2011) (7) obteve um indice de sobras de 19,4% numa
unidade de alimentag&o e nutricdo institucional na cidade de Campo
Grande no Brasil e Henriques (2013) (13) obteve um indice de sobras de
24,2% numa instituicdo de apoio a terceira idade do concelho de Leiria.
Os resultados do presente estudo reforgam a necessidade dos
responsaveis da instituicdo implementarem medidas de monitorizagao
dos niveis de desperdicio ao longo do tempo, de avaliagdo das
consequéncias dos mesmos e construcdo de um plano de acdo que vise
a diminuicao global dos custos envolvidos. Diversos estudos sugerem
que é desejavel reduzir o desperdicio de alimentos para otimizar a
rentabilidade e a sustentabilidade das unidades de alimentacao (17,18).

Tabela 4
Numero de pessoas que poderiam ser alimentadas com os alimentos correspondentes as quantidades de restos e sobras e os custos inerentes
a0s mesmos
ALIMENTO UAREA [V.57.V. UASANA CAPA (€) CACA (€) CDANA (€) CADANA (€)
Sopa 10 47 n/a 458,74 418,61 6,82 88,66
Prato principal 23 n/a 191 405,33 311,09 89,24 1160,12
Acompanhamento 31 n/a 451 330,51 207,10 119,18 1549,34
Sobremesa 33 84 n/a 229,27 205,49 10,04 130,52
Pzo 81 238 n/a 62,26 37,56 4,87 63,61
Total 178 369 642 1486,11 1179,85 230,15 2991,95

CACA: Custo do alimento consumido acumulado

CaDAna: Custo anual com o desperdicio alimentar nao aproveitado (CDAna/ 4 x 52)

CAPA: Custo do alimento produzido acumulado

CDAna: Custo do desperdicio alimentar acumulado ndo aproveitado (Custo dos restos ediveis
acumulados + Custo das sobras acumuladas nao aproveitadas)

DISCUSSAO DOS RESULTADOS

O indice médio de sobras calculado no presente trabalho foi bastante
elevado, sendo considerado “inaceitavel” segundo Vaz (2006) (8).

Em relagéo as sobras, todos os constituintes da ementa possuem
um IS médio “inaceitavel”. Esta situacdo nao é particularmente
preocupante no caso da sopa, da sobremesa e do pao, porque estas
sobras sao totalmente aproveitadas pela Instituicdo, nao constituindo,
por isso, desperdicio efetivo. Contudo, nos restantes alimentos, um IS
“inaceitavel” evidencia uma ma eficiéncia do planeamento da refeigéo e
uma possivel capitagao desajustada, porque em alguns dias ha muitas
sobras e noutros nenhuma.

Quanto a avaliagdo dos restos, o indice de restos médio é “6timo/
bom” segundo Castro (1998) (14) e Arag&o (2005) (15), evidenciando
uma boa adequacao da capitacaéo servida e na aceitagao do alimento
servido. No entanto, constatou-se a existéncia de extremos. Assim, em
pratos com alimentos duros (rijos), processados ou repetidos na mesma
semana, obteve-se um IR “péssimo”. Os idosos participantes no estudo
apresentavam muita dificuldade de mastigagéo, sendo que todos
apresentam falta de dentes. Esta situag&o requer que a selegéo do tipo
de alimentos e da sua forma de confegao e apresentacao seja criteriosa
de forma a facilitar a mastigacéo e degluticao dos mesmos. Por exemplo,
sugere-se que a carne pode ser apresentada picada, em empadao, assim
como o peixe, desfiado e isento de espinhas. Os cuidados a ter na forma
de apresentacao dos alimentos tém sido discutidos e salientados em
estudos realizados em ambiente hospitalar (16).

Também no caso particular do péo, o IR é “regular/péssimo” segundo
Aragao (15) o que traduz uma inadequagao na capitagao servida e/ou
nao aceitagéo do alimento. Em sentido oposto e positivo, no caso dos
pratos de carne estufada ou confecionada no forno e postas de peixe
cozidas ou em caldeirada, obteve-se um IR “Optimo”.

De uma forma global, os custos com o desperdicio alimentar sao
muito elevados. O custo mais elevado provém das sobras, embora,

n/a: Nao se aplica

UAReA: Utentes alimentados com os restos ediveis acumulados

UASAa: Utentes alimentados com as sobras acumuladas aproveitadas
UASAna: Utentes alimentados com as sobras acumuladas ndo aproveitadas

O estudo realizado apresenta como limitacao o facto de néo ter sido possivel
avaliar-se todas as ementas disponibilizadas na instituicao uma vez que
estas ndo tém uma periodicidade (rotatividade) definida e variam ao longo
do ano de uma forma irregular. Outra limitagao a apontar refere-se ao
intervalo, relativamente curto, da recolha de dados. Seria desejavel que
esse periodo fosse mais dilatado, no entanto, a escassez de pessoal
de apoio ao servigo das refeicdes, constituiu um forte constrangimento.

CONCLUSOES

O estudo de caso realizado demonstrou que o desperdicio alimentar
por parte dos idosos utentes numa IPSS é uma realidade e que devem
ser tomadas medidas para, de uma forma sistematica e a curto prazo,
esse desperdicio ser reduzido ao minimo.

O planeamento das ementas, centrado numa escolha assertiva de
alimentos que va de encontro aos gostos e capacidades de mastigagao
e degluticao individual de cada idoso, bem como a rotagéo adequada
das mesmas, é fundamental na contribuicdo para a redugéo do
desperdicio alimentar e, consequentemente, na redugéo de custos
das instituicoes.
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