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RESUMO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS), ao transformar matérias-
primas em refei¢des, originam diversos tipos de residuos, incluindo embalagens de
alimentos. Essas sdo constituidas, muitas vezes, de materiais ndo biodegradaveis. Os
residuos, quando gerenciados inadequadamente, causam danos ao meio ambiente. A Lei
n°® 12.305, de 2 de agosto de 2010, que instituiu no Brasil a Politica Nacional de
Residuos Solidos, estabelece uma ordem de prioridades no manejo de residuos: 1) ndo
geracdo; 2) reducéo; 3) reutilizagéo; 4) reciclagem; 5) tratamento; e 6) disposicao final
adequada dos residuos que esgotarem todas as possibilidades de tratamento e
recuperacdo, denominados rejeitos. Para que o correto gerenciamento dos residuos seja
possivel, é necessario que se conhecam suas caracteristicas e os fatores envolvidos em
sua geracdo. Este estudo retrospectivo objetivou avaliar a quantidade e as caracteristicas
dos residuos de embalagens na producdo de refei¢bes principais (almogo e jantar) no
Servico de Nutri¢do e Dietética (SND) de um hospital publico de Porto Alegre, RS. O
SND oferece refei¢bes para funcionérios, para pacientes e seus acompanhantes, e para
os alunos da creche que atende aos filhos dos funcionarios. O nimero médio estimado
de refeicdes principais produzidas por dia, segundo informacdes coletadas no local, é de
4.657. Com base em dados coletados no software do hospital, foram selecionados 0s
alimentos que somaram 90% do consumo dos itens de cardapio nos meses de marco a
junho de 2015 (totalizando 49 alimentos). Foi realizada a pesagem de cinco amostras de
embalagens de cada alimento, e de cada fardo caso houvesse. Através de célculos
realizados no software Microsoft® Excel 2010, constatou-se que o total de residuos
gerados foi de 2.710,6kg. Considerando o total de dias do periodo estudado (122), a
média diaria de residuos foi de 22,2kg e o per capita de residuos por refeicdo foi de 5g.
Em relacéo aos residuos reciclaveis do hospital como um todo, o valor encontrado neste
estudo representa 1,85%. De todos os residuos, 56% foram compostos por plasticos,
27% por metal e 17% por papeldo/papel. A geracdo de residuos de acordo com 0s
grupos de alimentos foi, sequencialmente: itens complementares (46%), seguido por
bebidas (18%), saladas (11%), guarnicdes (8%), carnes (7%), acompanhamentos (6%) e
sobremesas (4%). Compete ao nutricionista na UAN adotar estratégias que visem a
minimizacdo da producdo de residuos. Ao diminuir-se a utilizacdo de produtos que
geram muitos residuos e reconsiderar-se a oferta daqueles que ndo acrescentam valor

nutricional as refeigdes, os impactos ambientais podem ser reduzidos.
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1. Referencial Teorico

1.1. Unidades de Alimentacéo e Nutricao

Nas ultimas décadas, o desenvolvimento industrial acarretou importantes
transformacgdes no estilo de vida da populacdo, incluindo mudancas no padréo de
consumo alimentar e no tempo dedicado as refei¢ces. O ato de comer fora do domicilio
tem se tornado cada vez mais prevalente, seja por necessidade ou como atividade social
(AKUTSU et al.,, 2005; LAMBERT et al.,, 2005; LEAL, 2010). A demanda pela
alimentacdo preparada fora do lar é atendida por Unidades de Alimentacdo e Nutricéo
(UANS).

As UANSs sdo constituidas por um conjunto de areas, nas quais € realizada uma
sequéncia de acBes com o objetivo de fornecer refeicbes para coletividades (ABREU e
SPINELLI, 2013). Existem diversos tipos de UANSs, os quais podem ser classificados
em dois setores: o comercial, que inclui restaurantes, lanchonetes, cafés, bares, entre
outros; e o institucional, que inclui unidades presentes em escolas, hospitais, empresas,
industrias, pris@es, forcas armadas, entre outros (EDWARDS, 2013).

O mercado da alimentacdo coletiva tem um papel importante na economia e na
geragdo de empregos diretos e indiretos, especialmente em grandes centros urbanos
(LEAL, 2010). De acordo com a Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢bes
Coletivas (ABERC), no ano de 2014 foram fornecidos aproximadamente 19,68 milhdes
de refei¢cbes no Brasil, movimentando cerca de R$49,2 bilhdes e envolvendo 205 mil
empregados e colaboradores (ABERC, 2015).

Os alimentos oferecidos pelas UANs tém efeito sobre o estado nutricional e o
bem-estar da populacdo (ALMEIDA et al., 2015). A boa qualidade em suas praticas é
essencial para possibilitar 0 acesso a seguranca alimentar e nutricional, direito de todo
ser humano, garantido por lei a populacdo brasileira (LEAL, 2010; BRASIL, 2006).
Sendo assim, as refeicBes devem obedecer a certos padrdes dietéticos e higiénicos,
suprindo as necessidades nutricionais e contribuindo para manter ou recuperar a sadude
do publico atendido (ABREU e SPINELLI, 2013; COLARES e FREITAS, 2007).

Compete ao nutricionista, como responsavel técnico e administrativo da UAN,
garantir que seja servida uma alimentacdo de qualidade a seus clientes (SPINELLI,
2013a). Essa qualidade deve abranger ndo apenas aspectos nutricionais, sensoriais e

higiénico-sanitarios, mas também questdes relacionadas ao atendimento e ao preco
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(AKUTSU et al., 2005). Entre os aspectos aos quais esse profissional deve estar atento
para assegurar a boa qualidade do servigo, incluem-se: planejamento adequado de
cardapios, bons fornecedores e matérias-primas de qualidade, condigdes adequadas
durante estocagem e processo produtivo, bom treinamento de funcionarios, qualidade e
estado de conservacdo dos equipamentos, gestdo ambiental, entre outros (SPINELLI,
2013a).

1.2. Sustentabilidade

Os problemas ambientais enfrentados na atualidade s&o consequéncias do
aumento da populacgdo e de um crescimento econémico fundamentado na exploragéo de
recursos naturais, causando sua contaminacdo e/ou esgotamento (CNTL, 2003). No
final do século XX, agucou-se a percepc¢do acerca dos impactos ambientais decorrentes
do processo de desenvolvimento, bem como do papel da sociedade nos mesmos (VAN
BELLEN, 2004). Padrbes insustentaveis de producdo e consumo tém sido objeto de
reflexdo em diferentes comunidades (PORTO et al., 2009). Sustentabilidade é a
capacidade de se atender as necessidades humanas do presente sem impedir que as
geragdes futuras atendam as suas (WCED, 1987). Uma atividade é sustentavel quando a
utilizacdo de recursos naturais necessaria para a sua realizacdo ndo excede a capacidade
da Terra de repor tais recursos (Government Office for Science, 2011).

Diversos tipos de organizacdes vém demonstrando interesse em alcangar um
desempenho ambiental correto (ABNT, 2004a). Nota-se uma forte pressdo da sociedade
e dos governos sobre as empresas, para que essas busquem a minimizacgao de impactos
sobre 0 meio ambiente (GRAVINA, 2008). Empresarios veem-se motivados nao apenas
pela reducdo de danos ambientais, mas também por uma oportunidade de mercado
representada pela adocdo de praticas sustentaveis, que também proporcionam redugédo
de custos quanto ao consumo de energia e agua, € ao manejo de residuos (PORTO et al.,
2009; LEITE e PAWLOWSKY, 2005; SOUZA et al., 2011). O conjunto de tais praticas
denomina-se gestdo ambiental (POSPISCHEK et al., 2014).

Existem normas que regulamentam a gestdo ambiental em empresas, sendo a
mais difundida entre elas a ISO 14001 (GRAVINA, 2008), publicada no Brasil pela
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Sao requerimentos dessa norma
que a organizacdo: a) estabeleca uma politica ambiental; b) caracterize aspectos que

determinem impactos ambientais; c¢) identifique requisitos legais; d) determine objetivos
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e prioridades; e) estipule estrutura e programas para implantacdo da politica e
atingimento dos objetivos; f) facilite atividades de planejamento, controle e
monitoramento, entre outras, que assegurem o cumprimento da politica; e g) seja capaz
de adaptar-se a novas circunstancias caso surjam (ABNT, 2004a).

A 1SO 14001 segue a metodologia Plan—-Do—Check—Act (PDCA), que significa:
planejar (objetivos e processos para atingi-los); executar (a implantacdo dos processos);
verificar (a conformidade dos processos com a politica ambiental, objetivos, metas e
requisitos legais, entre outros); e agir (para sempre melhorar o desempenho do sistema
da gestdo ambiental) (ABNT, 2004a). Ao cumprir 0s requisitos da norma, a organizagédo
pode obter a certificacdo I1SO 14001, que além de representar os beneficios da empresa
no aspecto ambiental, pode a meédio prazo condicionar sua permanéncia no mercado
(GRAVINA, 2008).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo utilizam energia elétrica e agua em
elevadas quantidades e geram um grande volume de residuos, podendo afetar
negativamente o meio ambiente (SPINELLI, 2013b; VENZKE, 2001). Profissionais que
trabalnam em UANSs podem atuar de diversas maneiras na conservacdo dos recursos
naturais, na minimizacdo dos residuos e na preservacdo ambiental de maneira geral
(ADA, 2007). As decisdes tomadas pelos gestores desses servicos tém impacto sobre o
meio ambiente e sobre a economia (PEREGRIN, 2011).

Alguns exemplos de estratégias a ser praticadas em UANs sdo: oferecer opcoes
alimentares variadas; adquirir produtos frescos, sazonais, produzidos localmente,
priorizando a agricultura orgénica; dialogar com fornecedores sobre sustentabilidade e
observar os tipos de embalagens e 0s meios de transporte utilizados; comprar materiais
reciclados, quando possivel; minimizar o desperdicio de alimentos e doar sobras ndo
aproveitaveis para compostagem ou alimentacdo animal; optar por equipamentos que
consumam menos energia e agua; nao realizar descongelamento sob &gua corrente;
efetuar lavagem de loucas apenas quando a maquina estiver cheia; utilizar produtos de
limpeza e de controle de pragas com menores impactos ambientais; promover a

conscientizacao de funcionérios e clientes; entre outras (ADA, 2007; PREUSS, 2009).

1.3. Residuos Sélidos

Sao chamados de residuos os restos das atividades humanas, sendo fisicamente

compostos pelos mesmos materiais que seus produtos originais, mas que perderam seu
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valor e utilidade (HAMADA, 2003). Os residuos tambem podem ser definidos como as

sobras dos processos produtivos dos quais dependemos como sociedade (CNTL, 2003).

De acordo com a Lei n® 12.305, de 2 de agosto de 2010, sdo considerados residuos

solidos: materiais, substancias, objetos e bens descartados nos estados sélido ou

semissolido, alem de gases contidos em recipientes e liquidos que ndo podem ser

langados na rede de esgoto ou corpos d’agua (BRASIL, 2010a). Os residuos sélidos

podem ser classificados em diversas categorias, de acordo com sua origem (HAMADA,
2003; SCHALCH et al., 2003):

Residuos solidos urbanos, que incluem residuos domiciliares (provenientes de
casas e apartamentos); comerciais (provenientes de restaurantes, mercados,
lojas, hotéis, entre outros estabelecimentos similares); e de servicos municipais
(resultantes da limpeza e manutencdo de espacos publicos, como ruas, pragas,
praias, entre outros);

Residuos industriais, gerados pelas atividades da producao industrial;

Residuos de servicos de salde, gerados por hospitais, clinicas médicas e
veterinarias,  consultérios  odontolégicos,  farmécias, entre  outros
estabelecimentos de salde;

Residuos agricolas, gerados em atividades agropecuarias;

Residuos provenientes de portos, aeroportos, terminais rodoviarios, entre outros;
Entulho, gerado em obras de construcdo civil, como demolicGes, escavagoes,
entre outras.

Os residuos podem ainda ser classificados de acordo com sua periculosidade,

nas seguintes categorias (ABNT, 2004b):

Classe | (perigosos): residuos que apresentam periculosidade, inflamabilidade,
corrosividade, reatividade, toxicidade ou patogenicidade;
Classe Il (ndo perigosos), subdivididos em duas categorias:
o Classe Il A N&o inertes: apresentam biodegradabilidade,
combustibilidade ou solubilidade em agua;
o Classe Il B Inertes: ndo apresentam solubilidade em concentragdes
superiores aos padrdes de potabilidade da dgua.

Em UANS, especificamente, os residuos gerados incluem materiais de escritorio,

itens descartaveis, embalagens de matérias-primas, produtos vencidos, partes nao

comestiveis de alimentos, 6leos utilizados para fritura e alimentos preparados mas nédo
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utilizados. Sao diversos os tipos de residuos e as areas de producdo onde se originam;
portanto, para sua reducdo e correto manejo, € necessario que se conhecam suas
caracteristicas e os fatores envolvidos em sua geracdo (CNTL, 2003; SPINELLI,
2013b).

As embalagens sdo produtos de grande valor e potencialmente reutilizaveis
(SANTOS et al., 2006 apud POSPISCHEK et al., 2014). Residuos de embalagens sdo
preocupantes pelo volume que ocupam nos aterros sanitarios e por seus materiais
constituintes (CAPELINI, 2007). Papéis e papel6es sdo moderadamente biodegradaveis,
enquanto metais, plasticos e vidros ndo o sdo, mas em contrapartida ttm um bom
potencial de reciclabilidade (SCHALCH et al., 1997 apud CAPELINI, 2007).

1.4. Manejo de Residuos

O crescimento populacional e a industrializacdo, necesséaria para acompanhar
novos habitos e a melhoria da qualidade de vida, ocasionam um aumento no volume de
residuos gerados, bem como uma modificagdo em suas caracteristicas. Vem crescendo 0
percentual de residuos de embalagens e outros materiais inertes, tornando-se cada vez
mais dificil sua deposicdo (CNTL, 2003). O gerenciamento inadequado dos residuos
causa a degradacdo do meio ambiente, com impactos negativos sobre a saude publica e
a qualidade de vida, além de contribuir para a manutencdo das desigualdades sociais
(CNTL, 2003; SCHALCH et al., 2003). Para que o manejo dos residuos ocorra de
forma correta, é necessario que haja leis e regulamentos apropriados, caso contréario ele
tende a ser feito da maneira mais barata e menos controlada (TWARDOWSKA, 2004).

A Lei n® 12.305, de 2 de agosto de 2010, instituiu no Brasil a Politica Nacional
de Residuos Sdlidos, que compreende um conjunto de principios, instrumentos,
diretrizes, metas e acBes que visam a gestdo e 0 gerenciamento adequados dos residuos.
Seus objetivos incluem o estimulo a adogdo de padrdes sustentaveis de producdo e
consumo de bens e servicos, o incentivo a industria da reciclagem e a implantacdo da
avaliacdo do ciclo de vida do produto, entre outros. De acordo o artigo 9°, deve-se
obedecer a seguinte ordem de prioridades no manejo de residuos: 1) ndo geragdo; 2)
reducdo; 3) reutilizacdo; 4) reciclagem; 5) tratamento; e 6) disposi¢édo final adequada
dos residuos que esgotarem todas as possibilidades de tratamento e recuperacéo,
denominados rejeitos (BRASIL, 2010a).
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Existe ainda um programa do Ministério do Meio Ambiente chamado Agenda
Ambiental na Administracdo Publica (A3P), cujo objetivo é estimular os gestores
publicos a incorporar principios de gestdo ambiental em suas atividades. Um principio
adotado pela A3P € a politica dos 5 R’s: 1) repensar (necessidades de consumo e
padrdes de producdo e descarte); 2) reduzir (desperdicios, consumindo menos produtos
e preferindo aqueles com maior durabilidade e menor potencial gerador de residuos); 3)
reaproveitar (tudo o que estiver em bom estado, evitando que va para o lixo); 4) reciclar
(materiais usados, como matérias-primas para fabricacdo de outros produtos); e 5)
recusar (produtos que gerem impactos socioambientais significativos) (BRASIL, 2009).

Estima-se que, no ano de 2008, foram coletadas mais de 183 mil toneladas de
residuos solidos urbanos por dia no Brasil, sendo 31,9% constituidos por material
reciclavel, em sua maioria plasticos (13,5%) e papéis (13,1%). Naquele ano, porém,
apenas 18% dos municipios brasileiros desenvolviam programas de coleta seletiva de
materiais reciclaveis (BRASIL, 2012). A reciclagem é a utilizacdo de objetos usados e
considerados “lixo”, como matérias-primas para a fabricacdo de novos produtos. Os
materiais mais comumente reciclados sdo o aluminio, o papel, o plastico e o vidro.
Além de contribuir para a preservacdo do meio ambiente, a reciclagem gera empregos e
renda, e ajuda a reduzir custos de producdo nas indlstrias (FONSECA, 2013). A
reciclagem, porém, € apenas um dos varios elementos que integram o gerenciamento de
residuos, ndo devendo ser vista como uma solucdo Unica e definitiva para o problema do
lixo, j& que nem todo material € técnica ou economicamente reciclavel (SCHALCH et
al., 2003).

Para possibilitar o processo de reciclagem, é necessario que seja feita a
separacdo correta e criteriosa dos residuos (CNTL, 2003). O Conselho Nacional do
Meio Ambiente (CONAMA), através da Resolucdo n® 275, de 25 de abril de 2001,
estabeleceu um codigo de cores a serem usadas em coletores e transportadores, para 0s
diferentes tipos de residuos, conforme segue: azul para papel e papeldo; vermelho para
plastico; verde para vidro; amarelo para metal; preto para madeira; laranja para residuos
perigosos; branco para residuos ambulatoriais e de servicos de saude; roxo para residuos
radioativos; marrom para residuos organicos; e cinza para residuo geral, misturado ou
contaminado e ndo passivel de separacdo. Esse padrdo deve ser seguido por orgdos da
administracdo publica federal, estadual e municipal em seus programas de coleta
seletiva, sendo também recomendado a programas estabelecidos pela iniciativa privada
(CONAMA, 2003).
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A deposicdo final dos residuos € um dos principais problemas nas grandes
cidades, pois ha cada vez menos area disponivel para essa finalidade (CNTL, 2003). De
acordo com a Pesquisa Nacional de Saneamento Bésico de 2008, 50,8% dos municipios
brasileiros destinaram seus residuos solidos a vazadouros a ceéu aberto, também
conhecidos como “lixdes” (BRASIL, 2010b). O lixdo é um local onde os residuos sdo
depositados sem nenhuma preocupagdo com 0s impactos ambientais, podendo causar a
contaminacgdo do ar, dos solos e das 4guas (BRASIL, 2010b; CNTL, 2003; CARDOSO
et al., 2009). O local adequado para a destinacdo dos residuos € o aterro sanitario, pois
ele é localizado, projetado, instalado, operado e monitorado de acordo com a legislacédo
ambiental, o que garante que nem os residuos nem os seus efluentes ocasionem

impactos negativos na salde publica ou no meio ambiente (BRASIL, 2010b).

1.5. Caracterizacdo do Local de Estudo

O presente estudo foi realizado no Servico de Nutrigdo e Dietética (SND) de um
hospital publico federal de Porto Alegre, RS. O SND é dividido em quatro secdes:
producdo de alimentos, distribuicdo de alimentos, nutri¢do clinica e atencéo basica. Ao
todo, conta com 338 funcionarios, incluindo nutricionistas, técnicos em Nutrigdo,
cozinheiros e atendentes de alimentacdo. Oferece refei¢cbes para funcionérios, para
pacientes e seus acompanhantes, e para os alunos da creche que atende aos filhos dos
funcionarios. E preparado diariamente um nimero estimado de 5.312 refeicBes
principais (almogo e jantar) em dias Uteis, 3.082 aos sabados e 2.982 aos domingos.

Quanto aos residuos, na década de 1970 o hospital costumava realizar a queima
dos mesmos em fornos. Nos anos 80, adquiriu-se um incinerador, para atender a uma
resolucdo do Ministério do Interior que obrigava a incineracdo de residuos de servicos
de satde. Em 1990, iniciou-se a segregacdo de residuos, a fim de garantir sua destinacao
adequada. Atualmente, o hospital possui coletores de residuos, contéineres de transporte
e caminhdo com plataforma elevatoria para adequado manejo dos sacos de residuos. O
hospital conta com uma comissdo de gestdo ambiental e profissional com dedicacdo

exclusiva para essa atividade (HCPA, 2015).
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2. Justificativa

As Unidades de Alimentacdo e Nutri¢cdo sdo grandes geradoras de residuos, 0s
quais constituem um problema ambiental de grande relevancia na atualidade. Para que
se possam estabelecer estratégias para 0 seu manejo, € necessario que se conhecam as
caracteristicas dos residuos gerados (CNTL, 2003). Os residuos de embalagens séo
abundantes na producéo de refei¢cdes, mas sdo pouco frequentes os estudos com enfoque
nesse tipo de residuo em UANS.

Dessa forma, este estudo se justifica pela importancia de investigar aspectos
relacionados com as questdes ambientais para o segmento de producdo de refeigdes, e
em especial pela relevancia do local pesquisado.
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3. Objetivo Geral

Avaliar a quantidade de residuos de embalagens de matérias-primas utilizadas na
producdo de refei¢cbes (almocgo e jantar) no Servico de Nutricdo e Dietética de um

hospital publico federal de Porto Alegre, RS.

3.1. Objetivos Especificos

a) Caracterizar e classificar os tipos de residuos de embalagens;

b) Quantificar o peso total, por grupo de alimentos e por tipologia dos residuos de
embalagens;

c) Estimar o percentual dos residuos de embalagens gerado pelo Servico de

Nutricdo e Dietética no total de residuos reciclaveis gerados pelo hospital.
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AVALIACAO DA GERACAO DE RESIDUOS DE EMBALAGENS EM UM
SERVICO DE NUTRICAO E DIETETICA HOSPITALAR PUBLICO

Aline Veiga dos Santos®

Virgilio José Strasburg?

Resumo

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, ao transformar matérias-primas em
refeicbes, originam diversos tipos de residuos, incluindo embalagens de alimentos. Os
residuos, quando ndo gerenciados adequadamente, causam danos ao meio ambiente.
Este estudo retrospectivo objetivou avaliar a quantidade de residuos de embalagens na
producdo de refeicdes (almoco e jantar), no Servico de Nutricdo e Dietética de um
hospital publico de Porto Alegre, RS. Foram selecionados os alimentos que somaram
90% do consumo dos itens de cardapio entre os meses de marco a junho de 2015. Foi
realizada a pesagem de cinco amostras de embalagens de cada alimento. Através de
calculos realizados no software Microsoft® Excel 2010, estimou-se que o total de
residuos gerados foi de 2.710,6kg. Desses, 56% foram compostos por plasticos, 27%
por metal e 17% por papeldo/papel. A geracdo de residuos por grupos de alimentos foi,
sequencialmente: itens complementares (46%), seguido por bebidas (18%), saladas
(11%), guarnicdes (8%), carnes (7%), acompanhamentos (6%) e sobremesas (4%). Ao
diminuir-se a utilizacdo de produtos que geram muitos residuos e reconsiderar-se a
oferta daqueles que ndo acrescentam valor nutricional as refeicBes, os impactos

ambientais podem ser reduzidos.
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Introducéo

O ato de comer fora do domicilio tem se tornado cada vez mais prevalente entre
a populacdo (LAMBERT et al., 2005; LEAL, 2010). Essa demanda é atendida por
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS). Nas UANS, € realizada uma sequéncia de
acOes com o objetivo de fornecer refeicdes para coletividades (ABREU e SPINELLI,
2013). Essas refeicbes devem obedecer a certos padrbes dietéticos e higiénicos,
suprindo as necessidades nutricionais e contribuindo para manter ou recuperar a salde
do publico atendido (ABREU e SPINELLI, 2013; COLARES e FREITAS, 2007).

As UANSs utilizam energia elétrica e agua em elevadas quantidades e geram um
grande volume de residuos, podendo afetar negativamente o meio ambiente (SPINELLI,
2013; VENZKE, 2001). No final do século XX, agucou-se a percep¢do acerca dos
impactos ambientais, bem como do papel da sociedade nos mesmos (VAN BELLEN,
2004). Diversos tipos de organizacdes vém demonstrando interesse em alcancar um
desempenho ambiental correto (ABNT, 2004). O conjunto de préaticas adotadas por uma
empresa ou inddstria visando reduzir os danos causados por suas atividades sobre o
meio ambiente denomina-se gestdo ambiental (POSPISCHEK et al., 2014). Compete ao
nutricionista, como gerente da UAN, definir estratégias para reduzir a utilizacdo de
recursos naturais e a geracao de residuos (SPINELLI, 2013).

Os residuos gerados em UANSs incluem materiais de escritorio, itens
descartaveis, embalagens de matérias-primas, matérias-primas vencidas, partes nao
comestiveis de alimentos, 6leos utilizados para fritura e alimentos preparados mas nao
utilizados (SPINELLI, 2013). As embalagens sdo produtos de grande valor e
potencialmente reutilizaveis (SANTOS et al., 2006 apud POSPISCHEK et al., 2014).
Residuos de embalagens sdo preocupantes pelo volume que ocupam nos aterros
sanitarios e por seus materiais constituintes (CAPELINI, 2007). Papéis e papelbes sao
moderadamente biodegradaveis, enquanto metais, plasticos e vidros ndo o sdo, mas em
contrapartida tétm um bom potencial de reciclabilidade (SCHALCH et al., 1997 apud
CAPELINI, 2007).

Para que se estabelecam estratégias para o correto gerenciamento dos residuos, é
necesséario conhecer as suas caracteristicas (CNTL, 2003). A vista disso, este estudo
teve como objetivo avaliar a quantidade de residuos de embalagens relacionados com os
alimentos utilizados na producéo de refeicdes (almoco e jantar) no Servico de Nutrigdo
e Dietética de um hospital publico federal de Porto Alegre, RS.
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Método

Foi realizado estudo retrospectivo, no setor de producéo de refei¢cbes do hospital,
utilizando-se dados dos meses de marco a junho de 2015. O SND oferece refeigdes para
funcionarios, para pacientes e seus acompanhantes, e para os alunos da creche que
atende aos filhos dos funcionéarios. De acordo com informacgfes obtidos no local, €
preparado diariamente um namero estimado de 5.312 refei¢cBes principais (almogo e
jantar) em dias Uteis, 3.082 aos sabados e 2.982 aos domingos.

Foi feita uma listagem dos géneros alimenticios utilizados nos cardapios de
almoco e jantar oferecidos para funcionarios e pacientes das duas unidades do hospital,
bem como para os alunos da creche. N&do foram incluidos hortifratis in natura, por néo
serem geradores de residuos de embalagens; nem itens com apresentacdo em saché
individual, por se tratarem de embalagens de muito baixo peso.

Apds a montagem da lista, os itens foram divididos nos seguintes grupos: carnes,
acompanhamentos, guarni¢des, saladas, itens complementares, sobremesas e bebidas.
Alimentos passiveis de ser incluidos em mais de um grupo (hortifratis usados tanto em
saladas como guarni¢bes) foram listados no grupo em que apareciam com maior
frequéncia nos cardapios. Produtos usados como ingredientes em preparacdes foram
classificados como itens complementares.

Com os codigos de material de cada item, obtidos junto ao setor de estoque do
SND, foi feita uma pesquisa no software do hospital, a fim de averiguar o consumo total
de cada um durante o periodo determinado para o estudo. Os alimentos que tiveram
consumo igual a zero ndo foram incluidos nas andlises. Os dados de consumo foram
ajustados para quilogramas ou litros, de acordo com a natureza de cada produto. Os
itens foram, entdo, classificados em curva ABC, e foram selecionados para o estudo
aqueles gue representavam 90% do consumo de cada grupo de alimentos, a saber:

e Carnes:

o Bovina: bife, cubos, moida, picado e iscas;
o Frango: filé, coxa, sobrecoxa e cubos;
o Peixe: filé;
e Acompanhamentos: arroz branco, feijdo preto e arroz integral;

e Guarnigdes:
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o Hortifratis higienizados: chuchu, batata, moranga cabotia, espinafre,
abobora e couve manteiga;

o Produtos frescos: massa ravioli;

o Produtos secos: massas espaguete e penne;

e Saladas:

o Hortifratis higienizados: cenoura, alface, couve-flor, beterraba,
brécolis, vagem e racula;

e Itens complementares:

o Hortifratis higienizados: cebola;

o Laticinios: margarina, queijo inteiro, iogurte natural, queijo ralado,
leite pasteurizado;

o Produtos secos e enlatados: sal refinado, farinha de trigo, amido de
milho, farinha de milho, milho em conserva, ervilha em conserva e
6leo de soja;

e Sobremesas: pudim, gelatina, péssego e figo em calda, gelatina diet, sagu;

e Bebidas: refresco concentrado.

Foi feita a caraterizacdo das embalagens de cada produto, quanto ao contetdo e
a tipologia (material constituinte) e, apds, a pesagem de cinco (5) amostras de
embalagens, bem como do fardo caso houvesse. Foi utilizada balanca eletrénica da
marca Filizola™, com precisdo de 1g e capacidade de 3kg. Quando necessario, as
embalagens foram lavadas com agua e sabdo liquido, e secas com pano de prato.

Os valores dos pesos das amostras foram alimentados em tabela do software
Microsoft® Excel 2010, onde se fez o calculo das médias e desvios-padrdo para cada
item. Dos itens que apresentaram desvio-padrdo menor que 1, foi selecionado para
utilizacdo nas andalises o valor mais prevalente entre as amostras; daqueles com desvio-
padrdo maior que 1, foi selecionado o valor da mediana. Determinado o peso de cada
embalagem a ser usado nas analises, foram feitos no Microsoft® Excel 2010 os calculos
da geracdo de residuos de embalagens (total, por grupo de alimentos e por tipologia de
embalagem).

O presente projeto foi submetido na Plataforma Brasil e aprovado pela Comissao
de Pesquisa da Faculdade de Medicina da Universidade Federal do Rio Grande do Sul,
sob 0 n°®29759.
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Resultados e Discussao

Os residuos de embalagens foram analisados através de duas varidveis: grupos
de alimentos e tipologias. A tabela 1 mostra a quantidade de itens selecionados para o
estudo, por grupo de alimentos; o consumo em quilogramas no periodo estudado; e a

quantidade de residuos de embalagens gerados por cada um.

Tabela 1. Quantidade de itens, consumo e residuos de embalagens, por grupo de alimentos.

Quantidade de Consumo mar- Residuos de
itens jun/2015 (kg) embalagens (kg)

Carnes 10 67.487 181,2

Acompanhamentos 3 31.738 167,5
Guarnicoes 9 35.697 223

Saladas 7 26.414 304,1

Itens complementares 13 44,011 1.246

Sobremesas 6 1.507 101,5

Bebidas 1 7.796 487,4

Total 49 214.651 2.710,6

Considerando o total de dias do periodo estudado (122) e os dados obtidos no
local, a média diaria de refei¢bes (almoco e jantar) oferecidas pelo SND foi estimada
em 4.657. Assim, o total de residuos de embalagens gerados (2.710,6kg) representa uma
média diaria de 22,2kg e um per capita de 5g de residuos por refeicdo. De acordo com a
comissdo de gestdo ambiental do hospital, a geracdo média semanal de residuos
reciclaveis € de 8.389,8kg, o equivalente a 1.198,5kg por dia. Desse numero, a
quantidade diaria de residuos de embalagens estimada neste estudo corresponde a
1,85%.

Cabe ressaltar que o valor de residuos encontrado no estudo ndo representa o
total de residuos reciclaveis gerados pelo SND. N&do foram incluidos os alimentos
oferecidos em refeicbes menores (café da manhd@ e lanches); tampouco os itens
descartaveis (copos plasticos, pratos de isopor, entre outros), que sao utilizados
diariamente em altas quantidades; nem os produtos de limpeza, cuja utilizacdo também

é essencial na producéo de refeicoes.
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Além disso, os reciclaveis ndo constituem a maioria dos residuos gerados em
UANS, sendo eles em sua maior parte organicos (SOUSA et al., 2012). Carneiro et al.
(2010), ao avaliar residuos em um restaurante universitario no periodo um meés,
constataram que 90% dos mesmos eram organicos e 10% inorganicos. J& Rolim et al.
(2011), em pesquisa realizada numa UAN hospitalar durante quatro dias, observaram
77% de residuos organicos e 23% de inorganicos.

O gréfico 1 apresenta um comparativo entre 0s percentuais de consumo de cada
grupo de alimentos sobre o total consumido e 0 seus percentuais na geragdo de residuos

de embalagens.
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35% | 31%

30%

25% 21%

20% 150 17%
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Gréfico 1. Percentuais de consumo e de residuos gerados, por grupo de alimentos.

A maior porcentagem dos residuos foi gerada pelos itens complementares e,
dentre eles, 0 maior gerador foi o 6leo de soja. Esse produto, embalado em latas de 18
litros, contribuiu para 43% dos residuos dos itens complementares, 74% dos residuos de
embalagens metalicas e 20% do total de residuos. O consumo desse ingrediente durante
0 periodo do estudo foi de 9.810 litros, uma média de 80,4 litros por dia. Considerando
as 4.657 refeicdes diarias estimadas, o per capita de oleo de soja por refei¢do equivale a
aproximadamente 17,26 mililitros.

A Organizagdo Mundial da Saude (OMS) recomenda que cada pessoa ingira, no

méaximo, 16 mililitros de 6leos e gorduras por dia (WHO, 2000 apud CALIXTO et al.,
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2013). E importante frisar que uma grande parcela do dleo foi utilizada em fritadeiras, e
ndo necessariamente ingerida pelos comensais. De qualquer forma, uma reducdo nesse
volume melhoraria a qualidade nutricional das refei¢des, diminuiria a quantidade de
residuos, facilitando também o seu descarte adequado.

O refresco concentrado, que é oferecido para os funcionarios do hospital em seu
refeitorio, gerou 18% do total de residuos de embalagens, 18% do total de plésticos e
46% do total de papeldo/papel. O consumo desse produto, além de ndo apresentar
beneficio dietético, possuindo alto contetdo de agucar e corantes, € um grande gerador
de residuos e esta ainda associado ao elevado consumo de copos plasticos descartaveis.
Assim, visando melhorar a qualidade nutricional das refei¢cOes e reduzir a geragdo de
residuos, sua oferta deve ser repensada.

Outra opcdo interessante para esses produtos seria a logistica reversa. A logistica
reversa tem por objetivo realizar o fluxo eficiente e de baixo custo de materiais e
produtos a partir do ponto de consumo de volta para ponto de origem, para recuperagao
de valor ou descarte adequado. (ROGERS e TIBBEN-LEMBKE, 1998). Atualmente,
considerando o0 aumento na geracdo de residuos e seu impacto no ecossistema, a
utilizacdo de embalagens retornaveis € uma tendéncia mundial (LIMA e CAIXETA
FILHO, 2001). Além de facilitar o manejo de residuos para o consumidor (neste caso, 0
gestor da UAN), a logistica reversa proporciona vantagem competitiva ao fabricante,
através de adequacdo as questBes ambientais, reducdo de custo, entre outros fatores
(CHAVES et al., 2005).

O grupo de alimentos que gerou a menor porcentagem dos residuos de
embalagens foi o das sobremesas. Deve-se destacar que, em sua maior parte, esse item
de cardapio € constituido por frutas in natura, que por ndo gerarem residuos de
embalagens ndo foram incluidas no estudo. A baixa porcentagem desse grupo na
geracdo de residuos pode ser explicada pela menor frequéncia de uso, por ser oferecido
somente aos pacientes do hospital.

Quanto as tipologias de embalagem, foram identificados residuos compostos
pelos seguintes materiais: plasticos (sacos, potes e galBes), papeldo/papel (caixas e
sacos) e metal (latas). Essas tipologias também foram observadas em residuos de UANS
por diversos autores (CARNEIRO, 2014; CARNEIRO et al., 2010; KINASZ e
WERLE, 2008; ROLIM et al., 2011; SOUSA et al., 2012; SOUZA et al., 2009).
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A tabela 2 mostra as quantidades de residuos de cada tipologia de embalagem
gerados por cada grupo de alimentos; os percentuais de residuos de acordo com as

tipologias de embalagem s&o apresentados no gréfico 2.

Tabela 2. Residuos por tipologias de embalagem, para cada grupo de alimentos.

Grupos de alimentos Plasticos  Papeldo/papel  Metal Total
Carnes 181,2kg - - 181,2kg
Acompanhamentos 167,5kg - - 167,5kg
Guarnicoes 223kg - - 223Kkg
Saladas  304,1kg - - 304,1kg
Itens complementares 359Kkg 193,6kg 693,4kg 1.246kg
Sobremesas 12,6kg 56kg 32,9kg 101,5kg
Bebidas  271,9kg 215,5kg - 487,4kg

Residuos por tipologia

de embalagem 1.519,1kg 465,1kg 726,3kg 2.710,6kg

60,0% 56,0%
50,0%
40,0%

30,0% 26,8%

17,2%

20,0%

10,0%

0,0%
Plasticos Papelao/papel Metal

Gréfico 2. Percentuais das tipologias de embalagem sobre o total de residuos.

Carneiro (2014), em estudo realizado durante 21 dias em um restaurante
institucional, observou um total de residuos de 11.341,33kg, incluindo residuos
organicos e inorganicos, sendo 2,8% compostos de latas, 0,2% de papel/papelédo. Kinasz
e Werle (2008), ao avaliar residuos orgénicos e inorganicos em 7 UANs durante 30 dias,

constataram porcentagens variando de 1,16% a 17,03% para papel/papeldo, e 0,5% a

31



16,78% para latas. Esses autores também relataram a ocorréncia de residuos de
embalagens de vidro; esse tipo de embalagem n&o foi observado no presente estudo.
Souza et al. (2009) estudaram os residuos de um restaurante universitario em dois dias
da semana, terca-feira e sexta-feira, e encontraram respectivamente 55,3kg e 23,77kg de
residuos; 5,44kg e 2,58kg de plasticos; 1,27kg e 1,13kg de papel; 1,08kg e 1,02kg de
metal.

Mais da metade dos residuos gerados foi de embalagens pléasticas. Esse tipo de
embalagem vem sendo utilizada num volume crescente e, devido aos impactos
ambientais associados ao seu descarte, sua reciclagem € uma preocupacdo da sociedade
(FORLIN e FARIA, 2002). Muitas embalagens possuem um cddigo indicativo do tipo
de pléastico do qual séo feitas, o que facilita sua adequada identificacdo, separagdo e
reciclagem (COLTRO et al., 2008; FORLIN e FARIA, 2002). Esse sistema foi
regulamentado no Brasil pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). E
gravado nas embalagens um triangulo de trés setas com um ndmero no centro, conforme
segue: 1 para polietileno tereftalato (PET); 2 para polietileno de alta densidade (PEAD);
3 para policloreto de vinila (PVC); 4 para polietileno de baixa densidade (PEBD); 5
para polipropileno (PP); 6 para poliestireno (PS); e 7 para outros (ABNT, 1994).

O gréafico 3 mostra o percentual dos residuos gerados por cada grupo de

alimentos sobre o total de residuos por tipologia de embalagem.
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Gréfico 3. Percentuais dos grupos de alimentos sobre o total de residuos de cada tipologia de embalagem.
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Os funcionarios do SND sdo orientados a descartar as embalagens plésticas
(sacos) das carnes nas mesmas lixeiras dos demais residuos reciclaveis. Embora essas
embalagens sejam de fato reciclaveis, na pratica elas nem sempre recicladas devido ao
conteddo de gordura e sangue que permanece em seu interior. Esse conteudo pode ainda
contaminar outros residuos que tenham maior possibilidade de serem reciclados. A
mistura e a contaminacdo dos residuos dificultam ou até mesmo impedem sua
recuperacdo e reciclagem (CNTL, 2003).

Os hortifratis higienizados (14 itens, incluindo sacos para embalagem a vacuo e
para folhosos) geraram 40% dos plésticos e 22% do total de residuos avaliados no
estudo. Isso evoca uma comparagdo com 0s produtos in natura, que geram muito pouco
ou nenhum residuo de embalagem. Em contrapartida, os alimentos previamente
higienizados proporcionam reducdo da geracdo de residuos organicos no setor de pré-
preparo e do consumo de agua, além de otimizacdo do espaco fisico da cozinha, pois se
diminui a area destinada a disposicao temporaria de residuos (VENZKE, 2001).

Concluséao

Com o aumento da prevaléncia da alimentagdo fora do lar, as atividades das
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo se intensificam, e com elas a produc¢éo de residuos
também é cada vez maior. E responsabilidade dos gestores dessas unidades prover um
servico de qualidade, e isso ndo se limita a aspectos nutricionais, incluindo também uma
postura ambiental adequada. Devem-se, portanto, adotar estratégias para a minimizagao
dos residuos.

A geracdo de residuos de embalagens em UANSs pode ser diminuida, através de
ajustes nas quantidades de ingredientes utilizadas e nos cardapios oferecidos,
ponderando-se o valor nutricional e o impacto ambiental de cada alimento. A realizagédo
de coleta seletiva e o favorecimento a reciclagem também contribuem

significativamente para a reducdo de impactos ambientais.
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EVALUATION OF PACKAGING WASTE GENERATION IN A PUBLIC
HOSPITAL’S NUTRITION AND DIETETICS SERVICE

Abstract

Food services, by turning raw materials into meals, produce various types of
waste, including food packages. Wastes, when not handled appropriately, cause damage
to the environment. This retrospective study aimed to evaluate the amount of packaging
waste in meal (lunch and dinner) production in a Porto Alegre, RS public hospital’s
Nutrition and Dietetics Service. Foodstuffs that added up to 90% of the consumption of
menu items between March and June 2015 were selected for the research. Five samples
of each food’s package were weighed. Through calculations made with Microsoft®

Excel 2010, the sum of waste generated was gauged to be 2.710,6kg. Among them, 56%
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consisted of plastics, 27% of metal, and 17% of cardboard/paper. Waste generation by
food categories was, sequentially: supplementary items (46%), followed by beverages
(18%), salads (11%), complements (8%), meats (7%), rice and beans (6%), and desserts
(4%). By lowering the use of products that generate large amounts of waste and
reassessing the offer of those that do not increase meals’ nutritional worth, it’s possible

to reduce environmental impacts.

Keywords: waste; packaging; meals; food services.
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