ACTA
PORTUGUESA
DE NUTRICAO

A,

ARTIGO ORIGINAL

§) s
QUANTIFICAGAO DO DESPERDICIO ALI-
MENTAR EM REFEITORIOS ESCOLARES:
IMPACTQ DE UMA CAMPANHA DE SENSI-
BILIZACAO

QUANTIFICATION OF FOOD WASTE IN SCHOOL
CANTEENS: IMPACT OF AN AWARENESS CAMPAIGN

T Uniself, SA,

Rua de S. Gens, n.° 3380-N,
19,

4460-409 Matosinhos,
Portugal

*Enderego para correspondéncia:

Patricia Moreira

Rua de Oleiros, n.° 175,
Penafiel, Portugal
patricia_019moreira@hotmail.com

Histérico do artigo:
Recebido a 15 de junho de 2020
Aceite a 20 de margo de 2021

atricia Moreira'; Helena Avila'; Maria Jodo Correia
Pat M *; Hel Avila'; M J Ci !

RESUMO

INTRODUGAO: O desperdicio alimentar acarreta implicagdes éticas, econémicas, ambientais e nutricionais, sobretudo a nivel escolar.
Uma unidade de alimentagéo coletiva devera assegurar refeicdes seguras e adequadas nutricionalmente, podendo os beneficios
da sua ingestdo nem sempre serem garantidos se o desperdicio alimentar se revelar elevado.

OBJETIVOS: Quantificar o desperdicio alimentar resultante de refeicdes servidas ao almogo em quatro unidades de restauragéo
coletiva do ensino basico e secundario de um municipio portugués, com avaliagao da eficacia de uma campanha de sensibilizagéo.
METODOLOGIA: O estudo foi dividido em trés etapas. Na primeira etapa quantificou-se o desperdicio alimentar; na segunda, realizou-
se uma campanha de sensibilizagdo em duas escolas e, na terceira etapa, fez-se uma nova quantificagao do desperdicio alimentar.
Para o calculo da sobra e resto, considerou-se o método fisico de pesagem. Através da entrega e andlise de um questionario
pretendeu-se elencar os fatores promotores de desperdicio em duas escolas.

RESULTADOS: Verificou-se um desperdicio alimentar de 32,3% (considerando prato e sopa) na primeira quantificagéo e 21,9% na
segunda quantificagdo. Apos intervengao, verificou-se que a campanha de sensibilizagéo foi impactante na redugéo do desperdicio
alimentar. Quando comparadas as escolas com e sem intervengao relativamente ao desperdicio alimentar verificou-se uma diminuigdo
no desperdicio obtido entre a primeira e segunda quantificagcdo. Relativamente ao desperdicio de conduto, verificou-se um indice de
resto de 18,1% para “pescado” e de 11,8% para “carne”, sem significado estatistico. Os principais fatores promotores de desperdicio
alimentar encontrados foram: barulho durante a hora de almogo, lotagcéo do refeitorio e ementa servida.

CONCLUSOES: O presente trabalho vem expor a necessidade de se considerarem diversos fatores como influenciadores do
desperdicio, nomeadamente a refeicdo, mas também todo o ambiente envolvente, desde a qualidade do servigo ao proprio
espago fisico onde se realizam as refeigdes.

PALAVRAS-CHAVE
Alimentagéo coletiva, Desperdicio alimentar, Inquéritos, Quantificacéo, Refeitérios escolares

ABSTRACT

INTRODUCTION: Food waste culminates in ethical, economical, environmental and nutritional implications, having more emphasis
at school level. A collective feeding unit should guarantee the supply of secure and nutritional appropriated meals. However, the
benefits of its ingestion may not always be guaranteed and if it is verified a high food waste.

OBJECTIVES: Quantification of the food waste resulting from a lunch in four collective restauration units, i.e. one middle school and
one high school. Also, the efficiency of the awareness campaign to the reduction of food waste was assessed.

METHODOLOGY: The present study is divided into three phases. The first phase was developed to quantify the food waste in schools.
The second phase carried out an awareness campaign in two of the four schools inspected. The food waste was also quantified in
the third phase. For the quantification of the leftovers and remain food, the physical method of weighing was considered. Through
the delivery and analysis of a questionnaire, it was intended to list the predictor’s that promote waste in two schools.

RESULTS: A total wastage of 35.1% and 21.9% corresponding, respectively, to the first and second quantification was verified in the
whole meal (dish and soup). The sensitization campaign contributed significantly for the reduction of the food waste. The comparison
between the schools subjected to intervention campaigns regarding the food waste showed a significant decrease of the food
waste, when compared to the initial phase between the first and second quantifications. Regarding the protein component there
was a rest index of 18.1% for fish and 11.8% for meat, without statistical significance. The main predictor’s of food waste found were:
noise during school lunch, many people in lunch time, and menu served.

CONCLUSIONS: The conducted study increased the scientific spirit, showing the need of considering other food waste predictors
which may influence this problem.

KEYWORDS
Feeding unit, Food waste, Surveys, Quantification, Contract catering
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INTRODUGCAO

A Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) define
como desperdicio alimentar (DA) a quantidade de alimentos perdidos
ou desperdicados ao longo da cadeia alimentar, da qual faz parte todo
o alimento que era inicialmente destinado ao consumo humano, mas
que foi desviado da cadeia alimentar humana (1). Em tempos em que
cerca de um bilido de pessoas padece de fome e um terco de todos
0s alimentos produzidos anualmente s&o desperdicados (2), este é
reconhecido como um problema com impacto significativo a nivel
social, econdmico, ambiental e nutricional (3). Em 2009, o Parlamento
Europeu sugere a Comissao Europeia a elaboracéo de medidas para
a reducao do desperdicio, tendo como fim a redugao deste em 50%
até 2025 (4). Do DA mensurado, cerca de 14% resulta diretamente
dos servigos de alimentacgéo (5). Em Portugal, estudos evidenciam
um desperdicio na ordem dos 131 kg per capita (6), exercendo o
consumidor um papel determinante no DA apurado (7). Do ponto de
vista escolar, verifica-se um desperdicio na ordem dos 11 e 31% (8).
A avaliagéo do DA relaciona-se estreitamente com as consequéncias
nutricionais a este inerente, refletindo-se na auséncia do beneficio
nutricional da refeicao (9). Neste sentido, as escolas s&o parceiras
fundamentais no desenvolvimento de programas direcionados a
adocao de habitos alimentares saudaveis (9), nos quais se devera
incluir a consciencializagao para o desperdicio de alimentos (5).
InUmeros fatores sao indicados na literatura como impulsionadores
do DA, nomeadamente o horério para a realizagdo do almogo (8,
10, 11, 12, 13), o ambiente vivenciado no refeitério (7, 8, 10, 11,
13), as preferéncias alimentares (7, 8, 14), o apetite (8, 11, 12), o
fornecimento de uma segunda porgéo (8, 11), a disponibilidade de
alimentos provenientes de outras fontes (11), o tempo disponivel para
a realizagao da refeicao (12), dificuldades praticas no momento do
consumo (8, 11), presenca de auxiliares que incentivem a ingestao
da refeicéo (8, 11), e a auséncia de sensibilizacdo do consumidor
para esta probleméatica (5, 8). Assim, as diretrizes para a reducao do
DA passarao pelo apuramento e validagao destes determinantes, de
modo a desenvolver estratégias que o atenuem (7, 8). Desta forma,
levanta-se a emergéncia desta problematica subjacente a realidade
atual, pretendendo-se assim advertir a comunidade para as questdes
associadas ao DA em meio escolar, com o intuito de prevenir e reduzir
0 volume do mesmo.

OBJETIVOS

Avaliar o DA resultante das refei¢cdes servidas ao almogo em unidades
de restauragéo coletiva (URC) do 2.° e 3.° ciclo do ensino basico e
secundario de um municipio portugués, adjudicadas a uma Empresa
de Restauracao Coletiva (sopa e prato: conduto e guarnicao); Avaliagdo
do impacto de uma campanha de sensibilizagdo (CS) sobre o DA;
Determinacao dos fatores que originam o DA.

METODOLOGIA

A recolha de dados realizou-se no ano letivo de 2018/2019,
englobando o primeiro e terceiro periodo, com um total de vinte e dois
dias de trabalho de campo. Para a realizag&o do mesmo foi solicitada
autorizagao a Diregao-Geral dos Estabelecimentos Escolares (DGEstE).
O estudo foi dividido em trés etapas: na primeira calculou-se o DA
em quatro URC escolares com uma média de refeicoes servidas de
194, 218, 245 e 286, entre novembro e dezembro, durante dois dias
nao consecutivos. Foram selecionadas as seguintes refeicdes: sopa
da horta, pescada com arroz branco; sopa de feijao-verde, massa
esparguete com frango; sopa de abdbora e massinhas, hamburguer
com massa esparguete; sopa de grao-de-bico com couve lombarda,

rissdis de peixe com arroz de cenoura; sopa camponesa, pescada
assada com arroz; sopa de couve lombarda, strogonoff de frango
com esparguete; sopa de couve-flor com cenoura, filetes de pescada
com arroz de tomate; sopa macedonia de legumes, pa de porco
com massa.

Na segunda etapa, foi aplicada uma CS (Tabela 1), entre abril e maio,
em duas das quatro URC escolares, tendo como critério para a sua
selecdo as duas URC escolares com maior indice de DA na etapa um
(URC de intervengéo).

Na terceira etapa procedeu-se a nova quantificagdo do DA nas mesmas
duas URC, uma semana apos a intervengado, e nas outras duas escolas
que nao foram alvo de intervengao, com quantificagéo e com a duragao
da fase inicial. As ementas selecionadas seguiram 0 mesmo processo
da primeira etapa: sopa feijao vermelho com couve lombarda, pescada
no forno com molho de lim&o e arroz branco; sopa espinafres, frango
assado com massa; sopa saloia, filetes de pescada com arroz de
legumes; creme de legumes, pa de porco assada com esparguete;
sopa legumes com ervilhas, lulas a sevilhana com arroz de cenoura;
sopa primavera, carne a bolonhesa com massa; sopa: abdbora com
massinhas, prato atum com arroz branco; creme de alho francés com
cenoura e curgete, prato panadinho de frango no forno com arroz de
cenoura. Na etapa um e trés utilizou-se o método fisico de pesagem de
alimentos, metodologia de Henriques (2013), por permitir a obtencao
de informacao precisa de resto e de sobra (14). Recolheu-se 0 peso
dos alimentos produzidos (PAP) (referente a pesagem dos alimentos
confecionados prontos a seguir para a linha de self), o peso da sobra
(PS) (referente a pesagem dos alimentos confecionados que ndo sao
servidos) e de resto (PR) (referente a pesagem de todos os alimentos
que sobram nos pratos), dos itens da refeicao “sopa” e “prato: conduto
e guarnicao”, e o numero de refeicdes servidas (referente ao nimero
de alunos presentes diariamente na URC). O peso dos recipientes néo
foi contabilizado, tendo-se procedido a sua subtragéo do valor global
obtido, e o0 dos sacos de plastico utilizados foi desprezado. Quando
necessario o célculo da parte edivel do componente do prato “conduto”
foi 0 descrito no referencial “Capita¢des de Géneros Alimenticios para
Refeicdes em Meio Escolar: fundamentos, consensos e reflexdes” (15).
Foram calculadas as seguintes varidveis: peso dos alimentos distribuidos
(PAD) (diferenca entre o PAP e o PS), peso dos alimentos consumidos
(PAC) (diferenca entre 0 PAD e o PR), peso dos alimentos consumidos
per capita (divisao do PAC pelo numero de refeicdes servidas), peso
da sobra per capita (diviséo do PS pelo nimero de refeicdes servidas),
indice de sobra (IS) (divisdo do PS pelo PAP), peso do resto per capita
(diviséo do PR pelo numero de refei¢cdes servidas) e indice de resto (IR)
(diviséo do PR pelo PAD). Para analise estatistica foi utilizado o Statistical
Package for Social Sciences (versao 21) e o Microsoft Office Excel para
a elaboracao de tabelas e graficos. A andlise descritiva das variaveis foi
efetuada a partir da determinacao da média, mediana, desvio-padrao,
frequéncia, maximo e minimo. De modo a testar a relacéo existente
entre variaveis utilizou-se o teste estatistico ndo paramétrico de Mann-
Whitney para variaveis sem distribuicao normal, o teste nao paramétrico
de Komolgorov-Smirnov e o teste de Wilcoxon para duas amostras
relacionadas. O nivel de significancia adotado foi de 95% (p < 0,05).
Efetuou-se o teste de Qui2 de Pearson para analisar uma possivel
relacdo existente entre variaveis. Na segunda etapa desenvolveu-se
uma CS nas duas URC piloto, durante trés dias consecutivos em cada,
tendo-se avaliado a sua eficacia pelos valores de DA obtidos. A CS
direcionou-se a manipuladores de alimentos: sessao de sensibilizacéo e
fardamento referente ao projeto; e a todos os alunos que frequentaram
o refeitdrio escolar: apresentacao de um video, exposi¢ao de géneros
alimenticios, afixacéo e exposi¢cao de cartazes e roll-up, entrega de
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folhetos e flyers, uma atividade pratica (tdbmbola) e desenvolvimento de
uma plataforma digital (Tabela 1).Para determinacdo dos fatores que
originam o DA, aplicou-se um questionario de avaliagdo do almogo
escolar de administragéo direta, em conformidade com as diretrizes
da Direcao da Escola, a totalidade dos alunos das duas URC com CS.
Na sua formulagéo foi tido em consideragéo o modelo de Avaliagdo da
Qualidade do Servico na Percecao do Cliente (Servqual) (16). Nesta
ferramenta de medida da qualidade em servi¢os, a qualidade do servico
prestado é comparada com a qualidade do servigo esperado, e em
funcao dos determinantes referenciados na literatura como promotores
de DA ao nivel do consumidor (5, 7, 8, 10-12) designadamente: dados
sobre a utilizagdo do refeitdrio, opiniao sobre o refeitdrio, avaliacdo do
ambiente do refeitdrio, avaliacdo da qualidade do servico, avaliagao do
ambiente da refeicdo almogo e avaliagao da refeicao aimogo.

RESULTADOS

Avaliagdo do Desperdicio Alimentar: Etapas 1 e 3

Na fase um, de um total de 1909 refeigbes servidas em dois dias nas
quatro escolas, produziram-se 746,5 kg de alimento dos quais se
consumiram 67,7% (503,9 kg), obtendo-se um IS de 18,6%, um IR
de 17,1% e um DA de 32,3% que corresponde a 127,0 g per capita.
Da sopa produzida (184,8kg) consumiram-se 99,5kg, tendo-se obtido
76,6 kg de sobra e 7,6 kg de resto, o que perfez um DA de sopa per
capita de 44,0 g. Dos oito pratos servidos (5656,9 kg) consumiram-se
410,8 kg, tendo-se obtido 54,6 kg de sobra e 91,5 kg de resto, o que
perfez um DA de prato per capita de 76,5 g. Na terceira fase num total
de 2015 refeicbes em dois dias nas quatro escolas, produziram-se
548,0 kg de alimento dos quais se consumiram 78,1% (427,7 kg), 0 que
perfezum IS de 11,7% e um IR de 11,6%. Da sopa produzida (141,8
kg) consumiram-se 85,6 kg, obtendo-se 50,5 kg de sobra e 5,8 kg de

Tabela 1

resto, 0 que perfez um DA de sopa per capita de 25,0 g. Dos pratos
servidos (410,4 kg), consumiram-se 345,6 kg, obtendo-se um total de
14,1 kg de sobra e 50,7 kg de resto, o que perfez um DA de prato per
capita de 32,0 g. Na primeira fase, foram servidas 1031 refeicoes nas
URC de intervencao, produzindo-se 357,8 kg de alimento dos quais
se consumiram 66,6% (238,3 kg) o que perfez um IS de 18,2% e IR de
18,5%, perfazendo um DA 33,4% (116 g per capita). Nas URC controlo,
foram servidas 878 refeicdes, produzindo-se 383,8 kg de alimento dos
quais se consumiram 71,1% (273,0 kg) o que perfez um IS de 17,2%
e IR de 14,1%, perfazendo um DA de 28,9% (126 g per capita). Na
terceira fase, foram servidas 958 refeicoes nas URC de intervencgéo,
produzindo-se 277,8 kg de alimento dos quais se consumiram 62,2%
(172,69 kg) 0 que perfez um IS de 10,5% e IR de 7,9%, perfazendo
um DA alimentar de 37,8% (110 g per capita). Nas URC controlo foram
servidas 1062 refeicdes, produzindo-se 314,5 kg de alimento dos quais
se consumiram 81,5% (256,34 kg) o que perfez um IS de 10,9% e IR
de 10,8%, perfazendo um DA alimentar de 18,5% (54,0 g per capita).
No que respeita as diferengas no DA do conduto da primeira para a
terceira fase de quantificacao, verificou-se uma diminuicao significativa
(p <0,05) nas URC de intervencao de 16,4% para 14,9% (conduto
carne) e de 35,4% para 14,3% (conduto peixe). Nas URC controlo,
verificou-se igualmente uma redugao significativa (p <0,05), de 18,2%
para 10,3% (conduto carne) e de 23,5% para 20,7% (conduto peixe).
Na primeira fase do estudo verificou-se um DA superior 17,1% e 28,8%
para a carne e pescado, respetivamente, e 12,3% e 18,2% na terceira
fase. Apesar da diferenca obtida esta é unicamente significativa para o
conduto pescado néo se verificando 0 mesmo para o conduto carne
(Tabela 2). A nivel estatistico a diferenga do DA entre condutos n&o é
significativa com um desperdicio de 24,9% para o pescado e 15,2%
para a carne (Tabela 3).

Atividades implementadas no decorrer da campanha de sensibilizacdo

A. Sessao de sensibilizagdo

B. Fardamento do projeto

C. Apresentacdo de um video

D. Exposigéo de géneros
alimenticios

E. Afixacdo e exposicdo de

cartazes e roll-up

F. Entrega de folhetos

G. Entrega de flyers

H. Témbola do Projeto

|. Plataforma digital (instagram)

DA: Desperdicio alimentar

Manipuladores de alimentos

Manipuladores de alimentos

Todos os alunos que frequentam
o refeitério escolar

Todos os alunos que frequentam
o refeitério escolar

Todos os alunos que frequentam
o refeitério escolar

Todos os alunos que frequentam
o refeitdrio escolar

Todos os alunos que frequentam
o refeitdrio escolar

Todos os alunos que frequentam
o refeitdrio escolar

Todos os alunos que frequentam
o refeitério escolar

Contextualizagdo do DA no mundo, na
Europa em Portugal e na URC

Estratégias para a sua reducdo nas diferentes
etapas do processo do servigo de refeicoes

Importancia do consumo da refeigéo servida
(“Tudo em Pratos Limpos”)

Quantidade de alimentos desperdigados no
mundo, na Europa em Portugal e na URC
Impacto ético e nutricional

Quantidade real de alimentos desperdi¢ados
na URC

Impacto ético/social do desperdicio de
alimentos

Contextualizagdo do DA

Impacto econémico do desperdicio de
alimentos

Estratégias de redugdo

Contextualizagdo do DA
Impacto ambiental do desperdicio de
alimentos

Impacto do DA

Consciencializagdo para a problematica do
DA e sua redugdo

Associagao entre o seu impacto e elementos
da geragdo atual

Consciencializagéo para a problematica
vigente

Adocéo de praticas duradouras promotoras
de redugéo do DA

Dinamizagéo e promocdo da campanha de
sensibilizagdo

Apresentagdo da realidade experienciada
diariamente na URC

Associagao entre a quantidade de alimentos
desperdigados e as consequéncias éticas/
sociais

Apelar a reducéo do DA pela visualizagéo do
que vai para o lixo diariamente, sob a forma
de géneros alimenticios em cru

Associacao entre a quantidade de alimentos
desperdigados e as consequéncias éticas/
socias

Associagao entre a quantidade de alimentos
desperdigados e as consequéncias
econémicas inerentes

Associagdo entre a quantidade de alimentos
desperdicados e as consequéncias
ambientais inerentes

Promover uma vertente pratica, pela
interagéo dos alunos com o movimento
dinamizado

Fomentac&o e dinamizagdo da campanha de
sensibilizagdo

Imputag&o do espirito cientifico pela
publicagc@o de material informativo

URC: Unidades de Restauragao Coletiva

210

QUANTIFICAGAO DO DESPERDICIO ALIMENTAR EM REFEITORIOS ESCOLARES: IMPACTO DE UMA CAMPANHA DE SENSIBILIZAGAO
ACTA PORTUGUESA DE NUTRIGAO 24 (2021) 38-45 | LICENGA: cc-by-nc | http://dx.doi.org/10.21011/apn.2021.2408

ASSOCIACAO PORTUGUESA DE NUTRICAO® | WWW.ACTAPORTUGUESADENUTRICAO.PT | ACTAPORTUGUESADENUTRICAO@APN.ORG.PT



Tabela 2

Comparagao do desperdicio alimentar entre condutos nas diferentes fases de quantificacao

CONDUTO QUANTlFlCAQAO FREQ (N) PAP (Kg) PS (KG) PR (Kg) IR (%) DA (Kg) DA (%) P
Fase | 4 142,9 8,6 15,8 11,8 24,4 171
Carne >0,05
Fase Il 4 96,8 0,6 11,3 11,8 11,9 12,3
Fase | 4 97,7 8,7 19,5 21,9 28,2 28,8
Pescado <0,05
Fase Ill 4 57,7 4,2 6,5 11,9 10,5 18,2

Freq: Frequéncia

IR: ndice de Resto

IS: Indice de Sobra.

PAP: Peso dos Alimentos Produzidos

Tabela 3

PR: Peso do Resto
PS: Peso da Sobra
p de acordo com o teste de Mann-Whitney para um intervalo de confianga de 95%

Comparagéo do desperdicio alimentar entre os diferentes condutos servidos

FREQ (N) PAP (Kg) PS (Kg) PR (Kg) IR (%) DA (Kg) DA (%) p
Carne 8 239,7 9,2 27,2 11,8 36,4 15,2
>0,05
Pescado 155,4 12,9 25,8 18,1 38,7 24,9

Freq: Frequéncia

IR: indice de Resto

IS: indice de Sobra.

PAP: Peso dos Alimentos Produzidos

Tabela 4

PR: Peso do Resto
PS: Peso da Sobra
p de acordo com o teste de Mann-Whitney para um intervalo de confianga de 95%

Comparagéo do desperdicio de alimentos entre Unidades de Restauragéo Coletiva piloto e placebo

PAP (Kg) PAPPC (Kg) IS (%) IR (%) PLY(C)) DA pc (%) P
URC Fase | 383,8 0,4 14,2 13,6 114,8 29,9
Controlo Fase lll 310,2 0,3 8,6 10,8 57,4 18,5 0,05
> U,
URC Fase | 362,7 0,4 20,2 12,4 109,2 30,1
Intervencao Fase lll 237,6 0,2 11,6 12,7 54,2 22,8

IS: indice de Sobra
IR: indice de Resto
PAP: Peso dos Alimentos Produzidos

Avaliacao do Impacto de uma Campanha de Sensibilizacao:
Fase 2

Quando comparadas as URC intervengao com as URC controlo,
verificou-se uma diminuicdo significativa (p <0,05) na redugéo do DA
global, de 30,1% para 22,8%. Mesmo nas URC controlo, os valores de
DA per capita diminuiram da primeira para a terceira fase, de 29,9% para
18,5% (p <0,05) (Tabela 4). Por andlise do coeficiente de correlagéo,
verificou-se uma maior associagéo com a diminuicao do DA nas URC
controlo (r=-0,163) por comparagdo com as URC piloto (r=0,013).

Inquéritos de Satisfagdo do Almogo Escolar

Foram recebidos 1834 inquéritos, dos quais 1062 alunos (58,0%) diziam
frequentar o refeitério escolar. Os alunos do ensino basico (eb=80,0%)
apesentaram adesao significativamente superior ao refeitério escolar
comparativamente com os do ensino secundario (s=45,0%), com p
<0,05, nao havendo diferencas significativas relativamente ao sexo. Os
principais motivos para a frequéncia do refeitério escolar foram: prego
acessivel (eb=34,9%; s=71,2%), pais considerarem o local mais indi-
cado (eb=47,5%; s=39,9%) e convivéncia com os amigos (eb=50,3%;
$=38,5%). Quem nao almoga na escola, fa-lo em casa de familiares
(eb=41,2%; s=19,9%) ou no restaurante (eb=9,6%; $=20,0%). O am-
biente do refeitério é classificado como: local agradavel (eb=44,5%;
$=82,7%), confortavel (eb=38,3%; s=76,0%) e limpo (eb=47,1%;
$=81,9%), contudo barulhento (€b=80,6%; s=62,1%), demasiado lotado
(eb=83,4%; s=86,2%) e com elevado tempo de espera na fila (eb=70,8%;
s$=51,8%). O servigo prestado € qualificado principalmente pela simpatia

PAPpc: Peso dos Alimentos Produzidos Per Capita
p de acordo com o teste de Mann-Whitney para um intervalo de confianga de 95%

dos colaboradores (eb=75,6%; s=84,1%) e pelo seu incentivo ao con-
sumo da refeicdo (eb=61,5%; s=47,8%). No ambito do ambiente da
refeicdo, revelam concordancia com o horario da refeicao (eb=61,9%;
$=68,9%) e sentir fome na hora do amogo (eb=67,3%; s=77,4%), ter
tempo suficiente para realizar a refeigao (eb=86,2%; s=91,2%) e comer
calmamente (eb=74,4%; s=76,8%). Pelo contréario, quando questiona-
dos acerca do consumo de alguma merenda muito préximo da hora de
almogo (eb=59,4%; s=46,7 %) ou abdicar da refeicdo para ir para outras
atividades (eb=68,8%; s=83,1%) exibem uma relagéo de discérdia. A
refeicdo almogo foi também avaliada, sendo considerada pela maioria
dos alunos como saudavel em ambas as escolas (eb=49,4%; s=83,0%).
Contudo revelam desagrado para com a ementa servida (eb=46,5%;
$=40,6%), sobretudo em relagdo a variedade (eb=62,9%; s=52,9%). Mais
de metade dos alunos em ambas as escolas demostram estar satisfei-
tos com apresentagao do prato (eb=51,7%; s=51,4%) e temperatura
(eb=65,5%; s=52,0%), 0 mesmo n&o se verifica relativamente ao sabor
(eb=46,3%; s=42,9%). Quando questionados acerca das dificuldades
préticas na realizagdo da refeicao (eb=80,7%; s=85,3%), estes referem
nao ser motivo de desperdicio. Ao nivel da sopa percecionou-se se a
consisténcia creme, impulsionaria um maior consumo, 0 que Nao se con-
firmou (eb=65,7%; s=58,8%). Verificou-se que ao nivel do DA, os alunos
de ambas as escolas afirmaram deixar sopa e resto no prato (€b=56,1%;
$=52,7%). Por Ultimo, percecionou-se uma possivel associagéo entre a
existéncia de fome e deixar comida no prato, verificando-se uma dife-
renca significativa. Quem habitualmente tem fome na hora da realizagao
da refeicao tende a deixar menos comida no prato.
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DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A avaliagéo inicial do DA nas quatro URC, revelou que apenas 67,7 % do
que é produzido é efetivamente consumido, com um desperdicio médio
diario per capita de 127,09 por aluno. Campos (2010), na avaliagao do
DA resultante do aimogo em cantinas escolares portuguesas, reporta
resultados semelhantes, onde apenas 65% da refeicédo é consumida
(17). A avaliagao da sobra devera ser um parametro inerente a qualquer
URC no sentido de promover a melhoria continua (18). A quantidade
de sobra obtida deve ter em consideracdo o numero de refei¢cdes
servidas e a margem de erro calculada no planeamento (18). Neste
sentido deve ser considerado segundo Muller (2008) que cada URC
apresenta 0s seus Proprios processos, oscilagdo no numero de refeicoes
servidas (19) e preferéncias alimentares (6). Logo, o uso de valores de
referéncia como caraterizadores desta podem nao ser adequados (19).
Deste modo, a quantidade de sobra aceitavel deve ser determinada
consoante as especificidades de cada URC e todos os intervenientes
envolvidos (20). O presente estudo obteve um IS de 18,6% na primeira
fase correspondente a quantificagao global das quatro URC e 11,7%
na segunda fase, valores inferiores aos obtidos por Rocha e Aradjo
(2017) no seu estudo de intervengao em quatro escolas do Municipio de
Barcelos (6). Em relac&o ao resto, devera ser considerado o valor minimo
possivel, sendo preconizado um valor inferior a 10% em coletividades
adultas sadias (18). A nivel nacional, em contexto escolar, ndo existem
valores de referéncia (11). Logo, apontar um valor ideal podera ser
precipitado. Moreira (2012), apds recolha de dados referentes a trinta e
trés dias de desperdicio, menciona que os valores de resto deverao ser
comparados ao longo do tempo dentro de cada URC (21). As quatro
URC consideradas obtiveram um IR de cerca de 17% na quantificagéo
inicial, com um decréscimo apo6s a CS, apurando-se cerca de 12%.
Mesmo assim ainda superior ao valor de IR de 5% obtido por Rocha
e Araujo (2017) no seu estudo (6). Relativamente ao conduto servido o
DA mostrou-se mais elevado na fase inicial com 17,1% e 28,8% para
a carne e pescado, respetivamente, e 12,3% e 18,2% na segunda
fase. Teixeira (2017) obteve um resultado inverso, com uma diferenca
estatisticamente significativa para a opgéo carne por comparagcéo
com a opc¢ao peixe (7). As diferencas apuradas entre condutos sao
concordantes com os resultados obtidos por Figueira (2012) (22) no seu
estudo em seis URC do sector escolar. Outros trabalhos evidenciam
um DA do componente pescado superior a carne, contudo o nivel de
significéncia considerado nao é referenciado (5, 20). Teixeira (2017), ao
avaliar o impacto de uma agao de reducao do DA numa URC do Ensino
Superior Portugués, aponta que a opgao de carne foi uma das que
obteve maior DA (7). Também Machado (2017), ao avaliar o desperdicio
numa cantina institucional no Porto, refere ndo terem sido encontradas
diferencas significativas entre a média de IR das ementas avaliadas (18).
Sendo assim, o estabelecimento de uma associacdo negativa com a
baixa adesdo ao consumo de pescado podera n&o ser acertada, mais
estudos sao necessarios neste &mbito. A CS mostrou-se impactante
na redugao do DA, com uma diminuigdo em cerca de 7% no DA global.
Tal como no nosso estudo, Pinto et al. (2018) obteve por meio de uma
CS direcionada a manipuladores de alimentos e universitarios, uma
reducao significativa do DA (4). A mesma reducao no DA foi reportado
por outros autores (6, 8). Quando comparadas as escolas com e sem
intervencao relativamente ao DA entre a primeira e terceira quantificacao
verificou-se uma diminui¢&o no DA obtido, relativamente a fase inicial em
todas as URC. Neste sentido a realizagdo de uma CS podera nao ser o
Unico fator influenciador da diminuicao do DA. A presenca regular de um
nutricionista podera contribuir para uma maior sensibilizacao e perce¢éo
de fatores influenciadores. Por analise da frequéncia de respostas
obtidas dos questionarios aplicados, determinados fatores referenciados

anteriormente como promotores de DA, foram assinalados em ambas
as URC, nomeadamente: barulho durante a hora de almogo, lotagéo do
refeitdrio, e a ementa servida. Outros trabalhos estabelecem o mesmo
vinculo positivo para com estes fatores e a rejeicdo do almogo escolar
(8, 23). Contrariamente, foi obtida uma percentagem consideravel de
respostas positivas em relagao ao refeitério ser um local confortavel e
limpo (ambiente do refeitdrio escolar), simpatia dos colaboradores e
incentivo para 0 consumo da refeicao (qualidade do servigo), horario
para a realizagéo da refeicdo, sentir fome, tempo disponivel para a
realizacao da refeicdo e comer caimamente. Neste sentido alguns dos
determinantes do DA (11), foram refutados neste grupo particularmente,
contudo deverdo ser consideradas as variaveis que caracterizam a
populagdo em questéo, como a faixa etaria, género, classe social e
habitos alimentares.

CONCLUSOES

A quantificagao do DA em meio escolar permitiu apurar que efetivamente
uma parte consideravel da refeicao é desperdicada. Contudo, atendendo
a inexisténcia de indicadores nacionais, as conclusdes sobre o DA
deverao ter em consideracao as caracteristicas individuais de cada URC,
para que se possam retirar conclusdes mais fidedignas. Seria importante
a realizacdo de mais estudos neste &mbito e o desenvolvimento de
diretrizes que considerassem a realidade avaliada (tipo de setor) e
a faixa etaria, devido as suas inUmeras caracteristicas. No presente
estudo o ambiente do refeitdrio (barulho e lotacao) e a preferéncia pela
ementa servida, foram identificados como determinantes significativos
do DA, levantando a hipotese que o espaco do refeitdrio e a gestéao de
alunos no momento da realizacdo da refeicao pode ter um carater mais
preditor no DA do que o considerado. Para além disso, a adaptagéo
das ementas a faixa etaria podera ser um elemento a considerar, uma
vez que as preferéncias alimentares sdo mutaveis ao longo da idade, tal
como as suas necessidades energéticas e nutricionais, mostrando-se
necessario garantir que a capitacao servida € adequada. As diferengas
entre o que é servido e consumido evidenciam também uma parte
do desperdicio obtido, sendo necessaria uma continua melhoria neste
ambito. A associagdo entre o conduto servido e 0o DA obtido, nao
se mostrou significativa, 0 que € concordante com alguns trabalhos.
Assim, afirmar que o pescado é o conduto mais desperdicado podera
nao corresponder a realidade, sendo necessarios mais estudos. A CS
permitiu a promogao de boas praticas junto da equipa das URC e o
conhecimento de uma realidade certamente distante para a maioria
dos alunos, revelando-se eficaz na redugao do DA. Em suma, ressalva-
-se a importancia da implementacao de forma continua de praticas
preventivas que se direcionem para a monotorizagéo, consciencializagao
e desenvolvimento de estratégias ao nivel da redugéo do DA.
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ANEXO 1

Questionario de Avaliagdo do Almogo Escolar

Com o presente questionario pretende-se avaliar a satisfagdo com o almogo escolar, no dmbito do projeto “Tudo em
Pratos Limpos”. Este projeto tem por objetivo sensibilizar para a redugao do desperdicio alimentar em meio escolar.

Este questionario é anénimo e as respostas destinam-se exclusivamente ao estudo suprarreferido. Apenas a equipa de
investigagao tera acesso aos dados que néo seréo fornecidos a terceiros. Procura responder as questdes de uma forma

sincera.

Coloca um (X) na resposta que consideras mais adequada.

A. Dados Pessoais

1. Idade: 2. Sexo:  Feminino () Masculino(J
3. Ano em que estudas: 5%no ()] 6°%no (] 7°ano (] 8%%no(J 9%ano(J 10%no () 11°no (]
12°ano ()
B. Dados sobre a utilizacdo do Refeitério
4. Quantos dias por semana tens aulas de tarde?
3. Quais os dias da semana em que almogas na cantina:
Segunda-feira ()  Terga-feira (J Quarta-feira (J  Quinta-feira (J  Sexta-feira (J Nenhum (O

Caso tenhas respondido Um dos Dias da Semana anteriores avanca para a Pergunta 6.

Caso tenhas respondido Nenhum, avanca para a Pergunta 5.

5. Se néo almogas na cantina, qual a razéo?

[J Almogo em casa propria e/ou familiares
[J Trago comida de casa

() Almogo no buffet da escola

() Almogo no centro de estudos

() Almogo no restaurante/cafés

() Almogo noutro local fora da escola

Obrigada. O teu inquérito termina aqui.

C. Opinido sobre o Refeitério

6. Indica as 3 principais razdes que te levam a almogar

no refeitério escolar?

(Deves selecionar trés).

() Pelo prego acessivel da refeicdo

[J Porque consigo almogar rapidamente
() Pela qualidade da refeigao

[J Pelo grupo de amigos que almoga aqui
(J Por nao ter outra opgao

(J Habito ou rotina

Ambiente mais agradavel

N&o permisséo para sair da escola

Os meus pais acham que é o mais indicado

() Oferta alimentar mais adaptada aos meus gostos
() QOutra razéo. Qual?

9. Quanto tempo tens para almogar?

[J Menos 45 minutos
() 45 minutos

[ 45-90 minutos

() Mais de 90 minutos

7. O que comes quando almogas na cantina?
(Assinala os que consomes mais

“Todos os anteriores”).

() Sopa

(J Prato

() Sobremesa (fruta e/ou doce)
J Pao

(O Agua

() Todos os anteriores

8. Costumas repetir o prato?

J Sim
(J Nao

10. Quanto tempo demoras a realizar a refeigao
almogo?

) Até 20 minutos
[ 20-30 minutos
[ 30-40 minutos
() Mais de 40 minutos

44

QUANTIFICAGAO DO DESPERDICIO ALIMENTAR EM REFEITORIOS ESCOLARES: IMPACTO DE UMA CAMPANHA DE SENSIBILIZAGAO
ACTA PORTUGUESA DE NUTRIGAO 24 (2021) 38-45 | LICENGA: cc-by-nc | http://dx.doi.org/10.21011/apn.2021.2408
ASSOCIAGAO PORTUGUESA DE NUTRIGAO® | WWW.ACTAPORTUGUESADENUTRICAO.PT | ACTAPORTUGUESADENUTRICAO@APN.ORG.PT

vezes;
habitualmente consumires todos, coloca uma cruz (x) em




Avalia os seguintes aspetos relativos ao refeitoério.
Considera uma escala de 1 a 6 em que 1 significa que extremamente insatisfeito e 6 extremamente satisfeito.

11. As instalagbes do refeitério sdo agradaveis para a realizagédo da refeigéo.
12. O refeitério € um espago confortavel.

13. O refeitério € um local barulhento.

14. Na hora da refeigao o refeitério tem muitos alunos.

15. O refeitério € um local frio.

16. O refeitério € um local limpo.

E. Avaliagao da Qualidade do Servigo 1 2 3 4 5 6

17. Na maioria das vezes o tempo de espera na fila é elevado.
18. Habitualmente os colaboradores da empresa sdo simpaticos.
19. Deveria haver mais colaboradores da escola a acompanhar a refeigéo.
20. Habitualmente os colaboradores da empresa/escola incentivam o consumo

completo da refeigdo.
21. Habitualmente os colaboradores da empresa/escola tém uma boa

apresentacao.
22. Habitualmente os utensilios estdo bem higienizados.

F. Avaliacdo do Ambiente da Refeicao Almoco 1 2 3 4 5 6
23. Quando vais almogar costumas ter fome.
24. O horario da refeigao é do teu agrado.
25. Tens tempo suficiente para realizar o almogo.
26. Comes calmamente.
27. Deixas de comer a refei¢cdo para ires para o recreio e/ou outras atividades.
28. Costumas comer alguma merenda muito préximo da hora de almogo.

Coloca um (X) na resposta que consideras mais adequada.

G. Avaliagao da Refeicao Almoco 1 2 3 4 5 6
29. Na maioria das vezes o prato servido tem uma boa apresentagdo?
30. Normalmente gostas do sabor dos alimentos servidos?
31. Habitualmente a comida esta a uma temperatura do teu agrado?
32. Habitualmente a quantidade de alimentos servida é suficiente?
33. Costumas pedir para repetir a refei¢cdo (sopa, prato, pao e sobremesa)?
34. Habitualmente deixam-te repetir a refeicdo?
35. Costumas deixar comida no prato?
36. Deixas de comer o peixe se este apresentar espinhas?
37. Deixas de comer a carne se esta apresentar pele e/ou 0sso?
38. Habitualmente comes a sopa toda?
39. Comes mais vezes sopa quando esta é passada?
40. Na maioria das vezes a ementa servida vai de encontro a tua preferéncia?
41. Achas que a ementa servida tem pouca variedade ao longo das semanas?
42. Na maioria das vezes tens vontade de alterar a ementa servida?
43. De uma forma geral achas que a refei¢cdo é do teu agrado?
44. De uma forma geral consideras a refeigdo da cantina saudavel?

Para terminar, da-nos algumas sugestoes.
Podes referir-te a refeigdo, aos colaboradores do refeitério, aos horarios, ao ambiente do refeitorio, etc.

45. Do que gostas mais no almogo escolar?

46. O que alterarias no ambiente do almogo escolar ou na refeicdo?

Obrigada pela colaboragao!
Tudo em Pratos Limpos.

1 2 3 4 5 6
: =
Extremamente Muito Insatisfeito Um Pouco Um.POL.'co Muito Satisfeito ExtrerTnan?ente
Insatisfeito Insatisfeito Satisfeito Satisfeito
D. Avaliacao do Ambiente do Refeitério 1 2 3 4 5 6
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