DETERMINACAO E AVALIACAO DO FATOR DE CORRECAO DE HORTALICAS
EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO EM ARACAJU-SE.

DETERMINATION AND EVALUATION OF THE CORRELATION FACTOR OF
VEGETABLES IN A FOOD AND NUTRITION UNIT IN ARACAJU-SE.

RESUMO

O objetivo deste estudo foi determinar o fator de correcdo de hortalicas utilizadas na producéo
de uma unidade de alimentag&o e nutricdo em Aracaju - SE, comparando os indicadores com a
literatura, com a finalidade de avaliar a existéncia de desperdicio. Para o calculo do fator de
correcdo, utilizou-se a relacdo entre o peso bruto e o peso liquido do alimento. Foi estudado 10
hortalicas (alface lisa, alho, batata inglesa, cebola, cenoura, coentro, pimentdo verde, quiabo,
racula e tomate) e aferido o peso de cada uma. Verificou-se que seis das hortalicas
apresentavam fatores de correcdo em ndo conformidade com as referéncias comparadas.
Quando analisadas, somente a cebola, 0 quiabo e o tomate apresentaram-se em conformidade.
Devido a importancia deste indicador, é recomendado a realizacdo de um treinamento da equipe
para capacitar os funcionarios da unidade de alimentacao e nutri¢do sobre as etapas e técnicas
adequadas de producdo, com o proposito de minimizar o FC das hortalicas e o desperdicio dos
alimentos.
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ABSTRACT

The objective of this study was to determine the correction factor of vegetables used in the
production of a food and nutrition unit in Aracaju - SE, comparing the indicators with the
literature, in order to evaluate the existence of wastage. For the calculation of the correction
factor, the relation between the gross weight and the net weight of the food was used. It was
studied 10 vegetables (flat lettuce, garlic, potato, onion, carrot, coriander, green pepper, okra,
arugula and tomato) and measured the weight of each. It was verified that six of the vegetables
presented correction factors in noncompliance with the comparative references. When
analyzed, only onion, okra and tomato appeared accordingly. Due to the importance of this
indicator, it is recommended that a team training be conducted to train nutrition and nutrition
unit staff on the appropriate production steps and techniques, with the purpose of minimizing
vegetable fats and food waste.
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INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo locais destinados a preparacéo e
fornecimento de refei¢6es equilibradas, de acordo com a necessidades nutricionais da clientela,
saudaveis do ponto de vista nutricional e seguras no quesito higiénico-sanitario
(LANZILLOTTI, 2004). Entretanto, durante a producdo destas refeicbes pode ocorrer
desperdicio de alimentos onde abrangem as principais etapas da cadeia de movimentagéo:
producdo, transporte, comercializacdo, sistema de embalagem e armazenamento (CASTRO,
2002).

O desperdicio de alimentos € uma questdo de grande relevancia para a gestdo de uma
UAN, € considerado sinbnimo de falta de qualidade e deve ser evitado através de um
planejamento apropriado; o numero de comensais, o cardapio do dia e até mesmo a estacdo
climéatica, devem ser considerados antes de ser definida a quantidade de alimento a ser
preparada para que ndo existam excessos na producdo dos alimentos e consequentes sobras
(LEMOS, 2008).

A producdo e o consumo sustentaveis dos alimentos sdo duas areas que exigem a
aplicabilidade da ciéncia para expandir a producdo de alimentos de forma sustentavel, com
reducdo do impacto ambiental. A reducdo dos desperdicios e perdas deve ser uma prioridade
global, levando em consideracdo em que o mundo enfrenta mudancas climaticas e grande

caréncia de recursos naturais, e ainda convive com a inseguranca alimentar (EMBRAPA, 2019).

O Fator de Correcdo (FC) é conhecido como um indicador de desperdicio, sendo
definido como a relacdo entre o peso do alimento bruto, isto €, na forma como foi obtido, com
todas as partes do alimento como as cascas, 0s talos, as sementes, e 0 peso do alimento liquido,
ou seja, 0 peso apos passar por processo de limpeza. E um indicador que determina a quantidade
exata de alimento que sera descartada e que deve ser empregado no planejamento quantitativo
do cardapio (BOTELHO et al. 2005).

O conhecimento do Fator de Corregdo contribui para a reducéo do desperdicio e pode
variar dependendo do fornecedor e do tipo de produto. Esse indicador prevé as perdas sofridas

pelos alimentos, e oscilam de acordo com diversos fatores como o tipo de alimento, qualidade



e grau de amadurecimento, safra, técnicas utilizadas no pré-preparo e habilidade do operador
(ORNELLAS, 2007).

E importante avaliar o fator de correcdo, pois esse indicador ira contribuir para o
controle de qualidade dos produtos adquiridos e da producdo na Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo, desde a sele¢do dos fornecedores, até a manutencdo dos equipamentos e eficiéncia
dos manipuladores (ABREU et al. 2007).

Este trabalho teve como objetivo determinar o fator de correcdo de hortalicas utilizadas
na producdo de uma unidade de alimentacdo e nutricdo, e comparar esses indicadores com a

literatura, com a finalidade de avaliar a existéncia de desperdicio.

METODOLOGIA

O presente estudo foi realizado em uma unidade de alimentacdo e nutricao localizada
na cidade de Aracaju, Sergipe, no periodo de fevereiro a maio de 2019, durante a realizacdo de

Estagio Curricular em Unidade de Alimentacéo e Nutricéo.

As hortalicas utilizadas nessa pesquisa foram oferecidas em torno de duas vezes no
cardapio da UAN, como: o tomate, a cebola, a batata inglesa, o pimentdo verde, a rdcula, a
alface lisa, a cenoura, o alho, o coentro e 0 quiabo. As pesagens foram realizadas na unidade e,
pesadas pela pesquisadora em balanca digital da marca UPX Solution, modelo ACQUA30, com
capacidade méxima 30kg e carga minima 100g. Foram pesadas as hortalicas antes do pré-
preparo, onde foi obtido o peso bruto e, apds o pré-preparo, obtendo-se o peso liquido do

alimento.

Para determinacdo do fator de corre¢do utilizou-se a formula indicada por Aradujo et.al
(2007), na qual se calcula a relagéo entre o peso do alimento peso bruto e o peso liquido (fc=
peso bruto/peso liquido). Apds a afericdo do peso das amostras que foi realizada uma vez, e
calculo dos valores do fator de corregdo das hortaligas, os dados foram tabulados e comparados
com dados da literatura por Ornellas et al. (2007) avaliando-se também o desperdicio no pré-

preparo dos alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO



No quadro 1 sdo demonstrados os resultados obtidos do fator de corregéo encontrado na unidade

e a comparacao com valores descritos na literatura.

Quadro 1. Fator de correcdo das hortalicas em uma unidade de alimentacéo e nutri¢éo de

Aracaju- Sergipe, 2019.

Hortalicas Fator de correcéo
Da unidade Referencial teorico
(Ornellas et. al 2008)

Alface Lisa 2,04 1,31
Alho 1,17 1,08
Batata inglesa 1,29 1,06
Cebola branca 1,04 1,53
Cenoura 1,20 1,17
Coentro 1,18 1,10
Pimentéo verde 1,23 1,27
Rucula 2,3 1,57
Tomate 1,08 1,61
Quiabo 1,17 1,22

Foi observado que das 10 hortaligas estudadas, 4 (40%) obtiveram fatores de correcéo
abaixo dos valores recomendados e 6 (60%) das hortali¢as encontram-se em ndo conformidades

por estarem com valores acima do preconizado por Ornellas et al. (2008).

Apresentaram-se com o fator de corre¢do abaixo dos valores recomendado a cebola, o
pimentdo verde, 0 quiabo e o tomate, onde percebe-se que o valor do FC foi abaixo devido ao
tipo de processamento usado na cebola sendo descartada apenas a casca fina, o restante foi
aproveitado; do pimentéo foi retirado apenas o caule e as sementes, do tomate foi retirado
somente as aparas, sendo utilizado com pele e sementes por ter sido manipulado para uma
preparacdo de molho de tomate; e do quiabo foi retirado 0 minimo, pois iria ser utilizado para

uma receita de quiabada, onde é aproveitado uma maior parte.

Comparando com o estudo Goes et al. (2012), onde foi avaliado o fator de correcéo das
hortalicas na cidade de Guarapuava-PR, obteve-se fatores de correcdo semelhantes aos



encontrados na presente pesquisa, para as hortalicas comparadas que foram tomate (1,06),
cebola (1,05), pimentéo (1,24), exceto para o quiabo, onde néo foi estudado.

No estudo de Souza et al. (2017) ao comparar os fatores de correcdo com a literatura,
foi observado que o pimentdo (1,06) obteve um FC abaixo do estabelecido, sendo semelhante
ao presente estudo.

Nos itens enquadrados como ndo conformidades por estarem acima do estabelecido por
Ornellas et al. (2007), encontram-se as hortali¢as: a alface, a ricula, a batata inglesa, o coentro,
o alho, e a cenoura, onde tiveram maiores perdas na etapa do pré-preparo. Podendo ser
explanado, principalmente pela ma condicdo de armazenamento, pois a alface e a rdcula
estavam armazenadas em um recipiente inapropriado e pequeno, com uma grande quantidade
de hortalicas folhosas onde ficaram Umidas e algumas partes precisaram ser descartadas, ja que

estavam improprias para 0 consumo.

Com relacdo as hortalicas folhosas como no caso da alface e da ricula, quando
comparadas aos estudos dos autores Goes et al. (2012) e Cortese et al. (2012), é possivel
observar em todos um FC acima do recomendado pela literatura, verificando-se que poderiam
ter menores perdas durante o processamento na UAN. No estudo de Lemos et al. (2008), que
avaliou o fator de correcdo de hortalicas folhosas comercializadas em Brasilia, foi analisado
que as perdas que aconteceram pelo fator de corre¢édo estavam associadas ao manipulador e ao
estado de conservagéo das hortaligas.

Ao descascar a batata inglesa e a cenoura, foi identificado que estava sendo retirado uma
parte a mais do que o necessario das hortalicas, sendo demonstrado que durante a manipulacdo

h& maiores perdas, devido a ma utilizacdo dos utensilios.

Na pesquisa realizada por Fernandes et al. (2014), que avaliou o fator de corre¢cdo em
um restaurante comercial situado na cidade de Vigosa-MG, foram encontrados FC da batata
inglesa (1,22), cenoura (1,30), alface (1,46), coentro (1,86) e quiabo (1,32), quando comparados
com o presente estudo verifica-se que o FC da cenoura, do coentro e do quiabo sdo maiores.
Exceto o FC da alface que o desse estudo foi maior. Nessa mesma pesquisa foi identificado que
0 tomate teve fator de corregéo igual a 1, significando que 0 mesmo nao tem sobras, a hortalica
é usada integralmente, sdo retirados as aparas e sdo armazenadas em sacos plasticos fechados,

sob refrigeracédo para posteriormente ser feito molho vermelho.



Ricarte et al. (2008), em pesquisa onde avaliaram o fator de corre¢do de hortaligas e
frutas em um restaurante universitario em Fortaleza - CE, apoiam nosso estudo por encontraram

um de FC acima do preconizado quando comparado com a literatura para o coentro (1,46).

Para a utilizacdo do coentro foi descartado o talo, utilizando apenas as folhas, pois foi
um ingrediente para a preparagdo de uma salada crua. E importante destacar a influéncia do
manipulador na etapa de pré-preparo por retirar as partes que habitualmente sdo consumidas,
mas devido a algumas preparacdes ndo sdo utilizadas, entdo se faz necessario treinamentos para
fazer o reaproveitamento dos talos das hortalicas na producdo de sopas, caldos, farofas, sucos

e etc., agregando valor nutritivo as preparagoes.

De acordo com Philipi (2003) cada unidade de alimentacdo e nutri¢do, se faz necessario
que tenha definido seus valores para o fator de correcéo, pois dificilmente esses indices obtidos
serdo iguais, dada a grande variabilidade das condicGes para obtencdo do alimento de forma

desejada.

No gréfico 1 podem ser observado os percentuais de perdas de hortalicas obtidas na
unidade de alimentacdo e nutricdo estudada, onde as hortalicas que obtiveram 0s maiores

percentuais foram a ricula e a alface respectivamente.

Gréfico 1. Percentual médio de perdas de hortalicas encontrada na unidade avaliada.
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ApoOs a alface e a racula, vieram as hortalicas que tiveram uma média de perda, que

foram a batata inglesa (22,72%), o pimentéo verde (19,04%), a cenoura (16,96%) e o coentro



(15,38%). As hortalicas que obtiveram percentuais iguais foram o quiabo (15%) e o alho (15%).
As que obtiveram as menores perdas foram a cebola (4%) e o tomate (8%), devido ao tipo de

pré-preparo realizado.

Em uma pesquisa realizada por Degiovanni et al. (2010) em uma UAN, onde ele avaliou
as perdas ocorridas no processamento de hortalicas, foi encontrado percentuais de perdas para

a batata inglesa e a cenoura de 30,5%, comparado a esse estudo, os valores foram superiores.

Segundo Marchetto et al. (2008), as perdas dos alimentos podem ser decorrentes de

varios fatores, principalmente na falha de preparo do manipulador durante a manipulagao.

CONCLUSAO

Com base nos dados apresentados, conclui-se que a unidade de alimentagéo e nutri¢cdo
apresentou fator de corregdo em sua maioria acima do recomendado pela literatura, e tal
resultado demostra a necessidade de maior atencdo e aplicacdo de medidas na fase de

processamento para minimizar o FC das hortalicas.

E fundamental a realizacdo de um treinamento da equipe para capacitar os funcionarios
da unidade de alimentacdo e nutricdo sobre as etapas do pré-preparo e preparo de hortalicas,
principalmente sobre técnicas adequadas para receber, armazenar, limpar, descascar, picar e
selecionar as hortalicas, entre outros procedimentos com a finalidade de reduzir o as perdas dos

alimentos.
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