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Resumo: Em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo utiliza-se o fator de corre¢do (FC) ou indice de
parte comestivel dos alimentos para evitar desperdicio e gastos excessivos na compra de géneros
alimenticios. Este indicador pode ser calculado dividindo-se o peso bruto de um determinado alimento
pelo seu peso liquido (sem cascas, sementes). O objetivo do presente estudo foi identificar o fator de
corre¢do de alimentos de origem vegetal, comuns a culinéria local da cidade de Limoeiro do Norte —
Ceard. A metodologia empregada envolveu a pesagem em duplicata dos alimentos em balanca
analitica. A partir dos valores de peso bruto e liquido, calcularam-se os fatores de correcdo
correspondentes para posterior comparagdo com dados existentes na literatura. Analisando-se 0s
resultados encontrados foi possivel observar diferencas pouco significativas com as publicaces
selecionadas. Apesar da existéncia de fatores de correcdo publicados na literatura, fazem-se
necessarios estudos permanentes a respeito, em fungéo de variaces determinadas principalmente pelo
manipulador de alimentos, equipamentos e utensilios utilizados, visando o planejamento racional de
refeicOes.
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1. INTRODUCAO

A Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN) é o um conjunto de &reas destinadas ao preparo
de refeicBes de coletividades. E um servico organizado, ou seja, busca seguir uma sequéncia de agoes,
desde o recebimento da matéria-prima, armazenamento, pré-preparo, preparo e coc¢do até a
distribuicdo aos comensais. A operacionalizacdo visa prover refei¢des saudaveis, baseadas nas quatro
leis da alimentag@o propostas por Escudero (quantidade, qualidade, adequacdo e harmonia), e que
estejam dentro dos padrfes higiénico-sanitarios para que nao fornecam risco de contaminacdo aos
consumidores (ABREU et al., 2011).

O processo de planejamento de dietas e cardapios € rotina em uma UAN. Vérios itens irdo
interferir nesse processo, sendo um deles o fator de correcdo (FC), também conhecido como indicador
de parte comestivel (PHILIPPI, 2006).

O conhecimento deste indicador vem auxiliar a operacionalizacdo dentro de uma unidade de
alimentacdo no sentido de ser uma variavel sensivel ao desperdicio, pois este considera as perdas
inevitaveis que ocorrerdo com o alimento durante todo seu processamento (ORNELLAS, 2008).

O FC se revela a partir da relagdo entre o alimento bruto, ou seja, da forma em que 0 mesmo é
adquirido, e o peso liquido, que é o peso que o alimento presenta apos sofrer perdas de partes ndo
comestiveis, como cascas, talos, sementes e 0ssos, por exemplo (VAZ, 2003).

Segundo Lemos (2008) vérios fatores vao influenciar nas perdas sofridas pelos alimentos,
podendo destacar o grau de maturacdo do mesmo. Portanto, se o alimento for ofertado logo apds a
colheita se apresentard de forma mais integra, diminuindo assim as perdas oriundas do estado de
senescéncia desses géneros, como partes amassadas ou estragadas e improprias ao consumo humano.

Os manipuladores sdo uma das etapas mais importantes para o controle do FC. A falta de
treinamento e inabilidade dos funcionarios ira acarretar maiores perdas, bem como a ma utilizacéo de
equipamentos destinados a retiradas de partes ndo comestiveis, como descascadores, por exemplo. Dai
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a importancia do treinamento da mao-de-obra destinada ao pré-preparo dos alimentos (ORNELLAS,
2008).

As falhas ocorridas na determinagdo do FC trardo desvantagens para a UAN, como o aumento
dos custos e desperdicio de alimentos depois de pronto, quando o FC é superestimado. Além de
aumentar a aquisicdo de géneros alimenticios, que também acarretard aumento nos gastos da unidade
de alimentacdo (PHILIPPI, 2006).

As perdas de alimentos em uma UAN é um importante fator, sendo necessario o conhecimento
do valor do indicador de parte comestivel dos alimentos, para que a avaliacdo do valor nutritivo da
dieta ou dos cardapios seja mais fidedigna, pois ird levar em conta as perdas sofridas por cada um dos
alimentos que os compde, ndo sub ou superestimando o valor nutricional de uma preparacdo (LEMOS;
BOTELHO; AKUTSU, 2011).

Considerando que a determinacédo da parte comestivel é um importante indicador para reducéo
dos desperdicios dentro da UAN, j& que este permite uma visao real do quanto sera necessario de cada
alimento para uma preparacdo, levando em conta as perdas inevitaveis que os mesmos irdo sofrer;
podendo reduzir os custos com a compra de alimentos, ndo permitindo que haja aquisicdo
superfaturada de géneros (BARROS; GARCIA; ALMEIDA, 2010).

O presente estudo teve por objetivo determinar o FC de frutas e vegetais comumente utilizadas
na culinaria do municipio de Limoeiro do Norte e com isso construir uma tabela que sirva como
material de consulta para planejamento de cardapios na regido. Esta pesquisa se torna importante
devido o fato da pouca existéncia de literatura que trate a respeito deste assunto.

2. MATERIAL E METODOS

A metodologia aplicada ao estudo foi de carater descritivo, sendo que a mesma foi conduzida
através de raciocinio dedutivo. Foi realizada na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo do Instituto de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard, Campus Limoeiro do Norte, no periodo de junho a
novembro de 2011.

Os géneros alimenticios utilizados na pesquisa foram frutas (abacaxi, banana prata, goiaba,
laranja, mamao, melancia); hortalicas (abobora, alho, alface, batata inglesa, beterraba, cebola, cenoura,
chuchu, pimentdo, repolho, tomate). Os géneros foram adquiridos no comércio local da regido, sendo
considerados elegiveis para o estudo aqueles alimentos que sdo mais utilizados na culinaria local.

Para a pesagem dos géneros foi utilizada balanca analitica da marca Bel Engineering®, com
capacidade minima e maxima de 0,5g e 600g, respectivamente, e desvio padrdo de 0,01g. Foram
utilizados ainda instrumentos para preparar os alimentos para pesagem como facas, descascadores,
panelas, pratos e tabuas de polietileno.

Primeiramente, os alimentos foram pesados para obtencdo do peso bruto (PB). Posteriormente,
foram aplicadas técnicas adequadas para retirada das partes ndo comestiveis dos alimentos, como
cascas, talos, sementes. Em seguida, foram submetidos & nova pesagem para determinagdo do peso
liquido (PL). Tendo em méos esses dois valores, utilizou-se a férmula para o célculo do fator de
corre¢do (FC = PB/PL).

A avaliagdo de todos os alimentos foi feita em duplicata, ou seja, duas amostras utilizadas para
se obter uma média do indice de parte comestivel. Os valores encontrados foram dispostos em tabela
padronizada, onde estavam presentes os fatores de correcdo ja calculados. Os mesmos foram
comparados a tabelas j& existentes na literatura.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
As médias obtidas dos fatores de correcdo do presente estudo e os encontrados na literatura
estdo representados na tabela 1.



- _aTe R
‘(@) V| CONNEPI g
" "b‘v ’;B 50 N ordeste de Pesquisa e Inovagio :'

ngres:

' 7 Cong Norte N
Q‘Q" PALMAS . TOCANTINS . 2012

e ;.“A.gm

Tabela 1 — Fatores de correcdo encontrados comparados com a literatura.

Alimentos Fator de Corre¢do
Média FC Sa Philippi Ornelas Ricarte et al
Tomate 1,3 1,08 - 1,25 1,14
Pimentdo 1,12 1,16 1,33 1,26 1,36
Cebola 1,05 1,10 - 1,03-2,44 1,03
Berinjela 1,03 1,17 - 1,04 - 1,08 -
Batata Inglesa 1,13 1,22 1,26 1,06 -
Chuchu 1,15 1,27 - 1,47 -
Batata Doce 1,10 1,17 - 1,13-1,33 -
Cenoura 1,09 1,14 1,22 1,17 1,39
Pepino 1,11 1,24 1,28 1,42 1,04
Beterraba 1,16 1,16 - 1,61-1,88 1,40
Abdbora 1,31 1,24 - 1,15-1,64 -
Banana 1,57 1,30 1,56 1,51 -
Maracuja 2,22 1,51 - - -
Laranja 2,44 1,35 2,19 1,39-2,13 1,23
Abacate 1,29 1,34 - 1,33-1,68 -
Abacaxi 1,28 1,35 - 1,89 2,13
Melancia 1,65 1,41 - 2,17 -

Comparando-se os valores encontrados nesta pesquisa com o0s publicados por S& (1990),
81,8% (9 de 11) dos vegetais avaliados obtiveram FC similares, ou seja, valores proximos ao proposto
nesta literatura, com excecao do tomate e abobora que foram superiores, representando 18,2%.

Alguns dos resultados encontrados para os FC das frutas foram considerados discrepantes,
visto que 66,7% destas ficaram acima dos valores de S& (1990). Apenas o abacaxi e o abacate
mostraram valores inferiores, implicando em menor desperdicio frente a técnica dietética empregada.

Os valores disponibilizados por Philippi (2006) ndo abrangeram todos os géneros alimenticios
analisados, nos existentes, apenas 2 (dois): laranja e banana apresentaram FC superiores ao
demonstrado nesta literatura, porém, seus valores ainda ficaram aproximados.

Comparando-se os valores encontrados com a publicacédo de Ornelas (2008), pode-se constatar
que 40% dos alimentos demonstraram FC discretamente superiores aos determinados por esta autora.

Em outro estudo realizado por Ricarte et al (2008) observou-se pequenas disparidades com 0s
encontrados nesta pesquisa, fato este que se observa para os itens pepino e tomate, sendo que a
maioria encontra-se menor gque o determinando nesta publicacdo. Observou-se uma diferenca superior
entre o fator de correcéo da laranja dos estudos, devendo-se isto, possivelmente, a variedade da laranja
utilizada em cada estudo.

Vaérios fatores podem ter influenciado para a variacdo dos valores encontrados nesta pesquisa
com os encontrados na literatura. Dentre estes, pode-se destacar a habilidade do manipulador no
momento da retirada das partes ndo comestiveis ou a ma utilizacdo dos equipamentos destinados a este
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fim, além do grau de senescéncia dos vegetais e frutas, ja que o fator de correcdo € diretamente
proporcional ao estado de maturagdo dos mesmos.

6. CONCLUSOES

Pode-se inferir que, apesar das diferengas encontradas entre os resultados do presente estudo e
as publicacdes consultadas, estes se apresentaram semelhantes, ou seja, passiveis de serem utilizados
como referéncia para um planejamento adequado de refeicbes coletivas. Foi possivel com o0s
resultados deste estudo, identificar o fator de correcdo dos alimentos e, estando estes semelhante aos
da literatura, pode-se construir uma tabela que sirva de material de apoio para a culinaria local.

A afericdo dos fatores de correcdo dos servicos de alimentacdo deve ser periodicamente
realizada, em funcdo de varidveis proprias do manipulador de alimentos ou tecnologias empregadas
em seu pré-preparo, com vistas a evitar o desperdicio e consequente aumento de custos com matérias-
primas. Tal constatacdo subsidia o trabalho do nutricionista ao planejar refeicbes com maior seguranga
e racionalidade.
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