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Resumo

Os Restaurantes Universitarios
sdo produtores relevantes de matéria
organica descartada para o lixo
comum. O controle do desperdicio e o
reaproveitamento desse residuo séao
entraves para 0s servicos de
alimentacdo, tendo em vista diversos
fatores como: a dificuldade de
armazenagem segura, 0 controle para
reutilizagdo em outras refeigcbes, as
exigéncias dos 6rgdos fiscalizadores,
as possibilidades de contaminagdo por
vetores e a ocorréncia de doencas
ocasionadas por alimentos
contaminados.

O presente trabalho apresenta
uma andlise do percentual do rejeito
organico gerado e descartado pelo
Restaurante Universitério da
Universidade  Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE), no periodo de
um semestre, para todas as refeicdes
oferecidas. Ainda, propomos
alternativas sustentaveis para
reaproveitamento do residuo orgéanico,
ndo dispensando o incentivo do
consumo consciente.
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Introducéo

No Brasil, conforme
informagfes Comunicado 145/ 2012 do
Instituto de Pesquisa Econdmica
Aplicada (IPEA), a matéria organica
representa 51,4% do lixo diario. O lixo
organico deve ser tratado por processo
de compostagem até a obtencdo de um
composto final, que pode ser utilizado
por agentes econOmicos de &rea
correlata. Essa €é a orientacdo da
Politica Nacional dos Residuos Sdlidos

para os poderes publicos (2010).

Os servigcos de alimentacdo das
instituicbes de Ensino Superior sdo
produtores potenciais de lixo organico.
Os restaurantes universitarios ofertam
refeicbes aos alunos a baixo custo. Na
UFRPE o0 aluno paga o valor de R$
2,00 por almoco e R$ 1,50 para o
jantar. Todavia, a Instituicdo
desembolsa R$ 12,00 pela prestacao
do servigco de almoco e R$ 11,00 por
jantar a empresa responsavel pela
gestdo do restaurante, que ja atingiu o
maximo de 2200 refeicbes em um
turno. Contudo, registrou-se cerca de
duas toneladas por més de
desperdicio, a um custo de R$
56.412,00 pelas refeicbes néo
consumidas.

A Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através
da Resolugédo da Diretoria Colegiada
(RDC) n° 216 de 15 de setembro de
2004, orienta a conservacdo dos
alimentos preparados em prazo curto,
condicbes de controle e refrigeracéo
rigidos. Esse processo é inviavel para
estabelecimentos de alta producédo
diaria. A doacdo de sobras de
alimentos em condi¢bes de consumo
para terceiros ou para outras
finalidades diversas, como producéo de
racdo animal, pode trazer sérios
transtornos por contaminacdo cruzada.
Além disso, ainda estda em aprovacao
na Camara dos Deputados o Projeto de
Lei que permite, por exemplo, a
recondugéo de refeigbes, entre outras
modificagbes da lei que trata das
normas béasicas sobre alimentos
(Decreto-Lei 986/1969).

E em razdo dessa perspectiva
preocupante de consumo insustentavel
gue investigamos estratégias de
reutiizagdo do residuo  organico
possiveis de execucdo na Instituicao,
sem dispensar a necessidade de uma



politca de conscientizagdo  dos
usuarios dos servicos de alimentacéo.

Metodologia

Para analise do percentual de
matéria organica descartada pelo
Restaurante Universitario — UFRPE
coletamos as seguintes informacodes
relativas ao segundo semestre de
2016:
1- Levantamento da quantidade de

refeicbes produzidas e consumidas.
2- Levantamento da quantidade de

residuos orgéanicos descartados.
N&o foi contabilizado o més de
dezembro de 2016, em virtude da
ocupacao de alguns prédios da
Universidade e das diversas
paralisacoes, fatos que direcionaram a
interrupcao dos servigos de
alimentacéo.

A empresa prestadora dos
servicos de refeicho mantém um
Manual de Qualidade dotado de
procedimentos de descarte, registros
de dados e limites de referéncia dos
alimentos descartados. A equipe do
restaurante produz a quantidade de
refeicbes de acordo com a demanda
solicitada pela Instituicdo, que
considera o0 quantitativo de alunos
cadastrados, os dias de aula efetivos,
de acordo com o calendario
académico, e numero de demais
usuarios dos eventos da Instituicdo. A
guantidade de refeicbes pode ser
alterada durante o periodo de pré-
preparo ou com 24h de antecedéncia.

Para célculo da quantidade de
sobra limpa, os funcionarios do
restaurante pesam, em cada turno, a
quantidade de alimentos produzidos
ndo consumidos.

Para obtencdo dos dados de
resto-ingesta, os funcionarios pesam a
guantidade de residuo seco deixado no
prato pelos usuarios apoés as refei¢des.

A taxa de desperdicio é o
somatorio do total de sobra limpa com
o total de resto-ingesta.

A taxa de desperdicio per capta
€é medido pela razdo entre o total de
sobra-ingesta e a quantidade de
refeicbes consumidas.

Resultados e Discusséo

Com base nos dados
repassados pelo fornecedor das
refeicdes, apresentamos as tabelas de
desperdicio:

Tabela 1: Quantidade de desperdicio
no almocgo

:
Refei¢des preparadas (unidade)
Refei¢cdes consumidas (unidade)
Total sobra limpa (Kg)
Total resto-ingesta (Kg)
Total desperdicio (Kg)
Desperdicio per capta (Kg)

jul/16 | 21800 | 23049 | 913,75 | 611,7 | 1525,5 | 0,027

ago/16 | 32111 | 34863 | 1068,4 | 851,9 | 1920,3 | 0,024

set/16 | 42000 | 37299 | 1267,4 | 806,8 | 2074,1 | 0,022

out/16 | 38100 | 35741 | 1323,9 | 571,8 | 1895,7 | 0,016

nov/16 | 15000 | 16993 | 991,25 | 397,1 | 1388,3 | 0,023

Tabela 2: Quantidade de desperdicio
no jantar

<
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Refeicdes preparadas (unidade)
Refei¢cdes consumidas (unidade)
Total sobra limpa (Kg)
Total resto-ingesta (Kg)
Total desperdicio (Kg)
Desperdicio per capta (Kg)

jul/16 | 12200 | 11547 | 314 | 437 750,5 | 0,038

ago/16 | 21750 | 23460 | 324 | 666,1 | 989,7 | 0,028

set/16 | 28800 | 24614 | 330 | 766,3 | 1096 | 0,031

out/16 | 24350 | 22237 | 293 | 1013 | 1307 | 0,046

nov/16 | 6400 | 6958 | 158 | 585,3 | 742,8 | 0,084

Com base nos dados
apresentados, verificamos que ha um
maior desperdicio no jantar, enquanto
h& maior descarte de sobra limpa no
almoco. Em contrapartida, a taxa de
desperdicio per capta ndo é
proporcional as refeicdes consumidas.
De forma geral, a taxa de desperdicio




aumenta com a elevacdo do
gquantitativo de refeicdes consumidas.

A unidade utiliza cerca de
quatro cilindros de gas de 90Kg por
més para preparo das refeicbes.
Ponderando o montante de residuos
desperdicados e a quantidade de gés
de cozinha consumida, o Restaurante
Universitario € uma unidade potencial
de producdo de biogas e adubo
organico.

Conclusdes

A politica de conscientizagédo
deve ser a primeira acdo para gestédo
sustentavel dos recursos materiais e
financeiros do Restaurante
Universitario. O planejamento, o estudo
dos alimentos mais consumidos e o
uso de aplicativos para confirmacéo de
frequéncia antecipada podem contribuir
para o levantamento mais preciso das
refeicbes preparadas X refeicdes
consumidas.

O rejeito organico desperdicado
pode ser revertido em energia térmica
(biogés), agua de reuso e biossolido
(adubo) através de processos de
digestdo anaerbdbica. Ha protétipos
simples, como biodigestores caseiros,
e estruturas mais sofisticadas como a
Plataforma de Metanizacdo utilizada
pela Universidade Federal de Minas
Gerais (UFMG) quando uma tonelada
de residuo gera 100-120 Nm3 de
biogas, com aproximadamente 55 a
70% de metano (CH,).

A estrutura de tratamento pode
utilizar bombonas de polietiieno com
tampa e valvula de saida de chorume,
dispostas em espaco afastado para
evitar proliferagdo de insetos. Os
residuos  diarios recebidos pelo
restaurante deverdo ser dispostos nas
bombonas acrescidos de
aproximadamente 37% de agua para
favorecer o processo de digestédo
anaerobica. O periodo de maturagao
deve ser avaliado periodicamente
devido a especificidade das condigbes
do residuo primario e demais aspectos
relativos a cultura microbiana.

O biogéas obtido é ideal para
abastecer o Restaurante Universitario
da UFRPE. J& o biossdlido pode ser

utilizado como adubo nas atividades
dos cursos de Agronomia, Economia
Doméstica, Engenharia Florestal e
Zootecnia que funcionam na institui¢cao.
Ressaltamos a importancia
econbmica, ambiental e educacional
das propostas acima. Alunos de
diversas areas séo fortes contribuintes
como pesquisadores para projetos de
aplicacdo dos diversos residuos
gerados na instituicdo de ensino.
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