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RESUMO

O objetivo deste estudo foi analisar o aproveitamento de carnes de um Restaurante Universitario
em Belém-PA. Trata-se de um estudo do tipo exploratério, descritivo € com abordagem
quantitativa, desenvolvido no Restaurante Universitario da Universidade Federal do Pard, em
Belém/PA, no periodo de janeiro a outubro de 2022. Foram coletados dados referentes ao
aproveitamento das carnes utilizadas na unidade de alimentagdo e nutricdo em planilhas de
controle de pré-preparo e preparo. Com relagdo ao aproveitamento final das carnes, o musculo
bovino obteve o maior percentual de rendimento com 72,40% de aproveitamento, a cabeca de
lombo em cubos e em iscas obtiverem 53,90% e 62,13% de aproveitamento respectivamente, a
carne paulista com 62,43% de aproveitamento; para a carne de frango, o peito (filé¢) em bifes obteve
o maior percentual de rendimento com 62,70%, a coxa e sobrecoxa com osso 71,63% de
aproveitamento, peito (fil¢) em iscas com 60,70% de aproveitamento; para os cortes de carne suina,
a calabresa moida para picadinho misto obteve 93,46% de aproveitamento, o carré com 57,80%
de aproveitamento, a lingui¢a calabresa em iscas com 86,20% de aproveitamento, a linguica
toscana com 74,14% de aproveitamento, e o pernil suino sem osso com 74,07% de aproveitamento.
Conclui-se que ha a necessidade de controles de pré-preparo que avaliem separadamente a perda
no degelo separadamente visto na literatura ¢ descrito que hd uma perda por degelo em carnes de
origem bovina, carne de frango e carne suina, porém nao ha descri¢ao de um percentual para cada
tipo de corte, fazendo com que cada unidade de alimentagdo e nutri¢do necessite de formularios

proprios para a avaliagdo das perdas no degelo.

Palavras Chaves: Carnes; Controle de qualidade; Restaurante.



ABSTRACT

The objective of this study was to analyze the utilization of meat in a University Restaurant
in Belém-PA. This is an exploratory study, descriptive and with a quantitative approach, developed
in the University Restaurant of the Federal University of Para, in Belém/PA, from January to October
2022. Data were collected regarding the use of meat used in the food and nutrition unit in pre-
preparation and preparation control spreadsheets. Regarding the final utilization of the meats, the beef
muscle obtained the highest percentage of yield with 72.40% of utilization, the cubed loin head and
bait obtained 53.90% and 62.13% of utilization respectively, the paulista meat with 62.43% of
utilization; for chicken meat, the breast (filet) in steaks obtained the highest percentage of yield with
62.70%, the thigh and thigh with bone 71.63% utilization, breast (filet) in baits with 60.70%
utilization; For the pork cuts, the ground pork sausage for minced meat obtained a 93.46% utilization
rate, the pork roast with a 57.80% utilization rate, the sausage in baits with 86.20% utilization rate,
the Tuscan sausage with 74.14% utilization rate, and the boneless pork shank with 74.07% utilization
rate. We conclude that there is a need for pre-preparation controls that separately evaluate the loss on
defrosting, since the literature describes that there is a loss on defrosting in beef, chicken and pork,
but there is no description of a percentage for each type of cut, so that each food and nutrition unit

needs its own forms for the evaluation of losses on defrosting.

Key words: Meat; Quality control; Restaurant.
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1 INTRODUCAO

Os autores Abreu e Spinelli (2019), definem as carnes como uma fonte de
proteinas de alto valor bioldgico, visto que, em comparagdo com fontes de proteinas
vegetais, as proteinas provenientes das carnes apresentam uma melhor composi¢do de
aminoacidos responsaveis pela execucao de diversas fungdes no organismo.

De acordo com Aratjo et al (2019) e Abbas, Silva e Leoncine (2020), as
carnes representam dentro do planejamento de cardapios de uma UAN os itens de maior
custo para a producao dos cardapios, fato que corrobora para a necessidade de maior
controle na utilizagdo desse insumo, a fim de evitar o desperdicio de alimentos ¢ o
aumento dos custos de producao dos cardapios que utilizam as carnes em sua produgao.

Para Ferro (2021), em uma unidade de alimentacdo e nutricio (UAN) o
planejamento dos cardapios ¢ fundamental, para a produgdo de refei¢cdes econdmicas que
respeitem os aspectos culturais do publico atendido e as limitagdes operacionais do local.

Em uma UAN o controle de custo se d4 através de andlises constantes de
desperdicios dos insumos utilizados para a producdo dos cardapios servidos, para as
carnes o controle ocorre nas etapas de pré-preparo e preparo a fim de identificar perdas
por degelo e aparas retiradas no processo de pré-preparo além de identificar possiveis
erros por parte da equipe de manipuladores de alimentos, dessa forma garantindo a
segurancga alimentar e nutricional das refei¢des que sdo produzidas e distribuidas (FARIA,
2019).

O controle de custo de producao torna-se ainda mais importante no ambito da
gestdao de Restaurantes Universitarios (RUs), visto que esses ndo t€ém como objetivo
principal a geragdo de lucros, mas sim a garantia da seguranga alimentar e nutricional
(SAN) da comunidade universitaria atendida (MORAES, SANTOS e NETO, 2019)

Nesse sentido a Lei de n°® 11.346 de 2006 dispde sobre a criagdo do Sistema
Nacional de Seguranga Alimentar ¢ Nutricional (SISAN) descreve em seu artigo 4° a
Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) como a garantia do direito ao acesso regular e
permanente a alimentacdo de qualidade e quantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades, baseada em praticas promotoras de saude que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente
sustentaveis (BRASIL, 2006).

O Brasil possui o programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), que

estabelece agdes de assisténcia estudantil a serem desenvolvidas nas seguintes areas:
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moradia estudantil; alimentagdo; transporte; cuidados de saude; inclusdo digital; esporte;
creche; apoio pedagodgico; e acesso, participagdo e aprendizado para alunos com
deficiéncias, transtornos generalizados do desenvolvimento e alunos superdotados
(BRASIL, 2010).

No contexto das Instituigdes Publicas Federais de Ensino Superior, as agdes
de Assisténcia Estudantil devem ser ofertadas de modo que atendam aos discentes
concedendo: moradia estudantil, alimentagdo, transporte, aten¢do a satde, cultura, esporte
e creche. Essas acoes de Assisténcia Estudantil sao definidas pelo decreto n® 7.234 de 19
de julho de 2010 que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
PNAES, visando democratizar as condi¢cdes de permanéncia de jovens em situagdo de
vulnerabilidade social no ensino superior.

A Universidade Federal do Pard (UFPA) conta com a Politica Institucional de
Assisténcia Estudantil (PINAE), que ¢ compreendida como um conjunto de principios e
diretrizes que norteiam a implementagdo de agdes que irdo garantir a permanéncia ¢
conclusdo do curso por discentes em situagdo de vulnerabilidade social, de modo a
garantir a melhoria do desempenho académico dos discentes e na melhora da qualidade
de vida dos mesmos (UFPA, 2021).

Nesse sentido, a PINAE tem com um de seus objetivos a garantia da
disponibiliza¢do de alimentacao de qualidade, balanceada e de baixo custo a comunidade
universitaria, sendo fornecida diariamente pelo Restaurante Universitario, garantindo de
forma efetiva a SAN aos usudrios em situacdo de vulnerabilidade social (UFPA, 2021)

Diante do exposto, sabendo que o RU representa uma vertente para SAN, o
tema apresentado torna-se relevante, uma vez que a analise do aproveitamento de carnes
evita o desperdicio desse insumo o que garante a sustentabilidade no processo de
producdo do RU/UFPA, assegurando o acesso a refeicdes seguras em quantidade e

qualidade nutricional a comunidade universitaria da UFPA.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

v’ Avaliar o percentual de aproveitamento de carnes utilizadas em um Restaurante

Universitario.

2.2 Objetivos Especificos

v Descrever o numero de clientes atendidos em relagdo a quantidade de carne
utilizada pelo Restaurante Universitario;

v Descrever o processo de pré-preparo e preparo de carnes no Restaurante
Universitario;

v’ Auvaliar o percentual de rendimento no pré-preparo e preparo de carnes; e

v" Avaliar o percentual de rendimento global das carnes.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Restaurantes Universitarios: o que sdo?

De acordo com Barbosa et al (2019) RUs sao UANS, que se caracterizam por
serem espagos de producao e distribuicao de refeicdes seguras para o consumo no que diz
respeito a qualidade higiénico-sanitaria do ambiente de producdo. O preparo e
distribuicao das refeigdes produzidas em RUs tem por finalidade atender,
prioritariamente, os estudantes em situacao de vulnerabilidade socioecondmica, ofertando
alimenta¢do em quantidade e qualidade adequadas, de modo a garantir a permanéncia dos
discentes no campus, para que possam desenvolver suas atividades académicas.

Da Silva Benvindo, De Souza Pinto e Bandoni (2017) descrevem os RUs
como espagos que ofertam refeigdes em quantidade e qualidade nutricional adequadas a
comunidade universitaria, de modo que proporcionem aos mesmos, condi¢des
fisiologicas para a realizacdo de suas atividades, garantindo a sua permanéncia no
ambiente académico.

O decreto n° 7.234, de 19 de julho de 2010, o qual dispde sobre o Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil, (PNAES) descreve agdes de assisténcia estudantil que
devem ser desenvolvidas a fim de minimizar os efeitos das desigualdades sociais, estando
a alimentagdo presente como uma das acdes a serem implementadas, o PNAES abrange
todas as Instituicdes Federais de Ensino Superior (IFES).

No ambiente da UFPA, a assisténcia estudantil ¢ prevista pela resolugdo N°
828, de 23 de margo de 2021 que aprova a Politica Institucional de Assisténcia Estudantil,
que garanta a comunidade académica o acesso a alimentacdo visando garantia o direito
humano a alimentagdo adequada sob a responsabilidade da Diretoria de Servigos de
Alimenta¢do Estudantil, (DISAE) dessa forma promovendo a SAN dos discentes usudrios

do RU/UFPA.

3.1.1 Restaurante Universitario da Universidade Federal do Para

De acordo com dados do Arquivo Central da UFPA, o RU/UFPA foi
inaugurado em 01 de outubro de 1993, iniciando suas atividades em 13 de outubro do
mesmo ano. Este, esta situado no campus basico da cidade universitaria Professor Jos¢ da
Silveira Netto, rua Augusto Corréa, n° 1, Guamd, sendo inicialmente projetado para

atender uma média de 1.200 usuarios diariamente. Atualmente, de acordo com dados
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consolidados nos registros do RU/UFPA, o RU atende cerca de 6.000 usudrios
diariamente (almocgo e jantar) nas unidades localizadas no setor basico e profissional
(UFPA, 2022).

O relatorio do Forum Nacional de pro-reitores de Assuntos Comunitarios e
Estudantis (FONAPRACE) de 2018 sobre o perfil socioecondmico e cultural dos
estudantes de graduagdo, identificou que 25% dos estudantes de graduag¢ao nao residem
no municipio onde estudam e 27,3% adentram no ensino superior, vindos de escolas
publica, com renda per capta de até 1 salario minimo e meio. Os Rus s3o os servigos mais
utilizados pelos estudantes, pois fornece alimentagdo em quantidade e qualidade
adequadas, garantindo assim a efetivagdo do PNAES, assegurando a permanéncia dos
estudantes em vulnerabilidade socioeconémica no ambiente académico (FONAPRACE,

2018)

3.2 As carnes dentro do planejamento de cardapios

Para Silva et al (2019) os carddpios representam uma ferramenta
fundamental para o planejamento das refeigdes, tendo como responsavel técnico por sua
confeccdo um nutricionista, cujo objetivo € planejar carddpios respeitem habitos
alimentares, caracteristicas nutricionais da clientela, além de estarem adequados ao
mercado de abastecimento e a capacidade de producao da UAN.

De acordo com registros do RU/UFPA, sao utilizados diversos tipos de cortes
de carne para a produ¢do dos cardapios servidos na unidade. Dentre os cortes de carne
bovina, tem-se: o bucho, charque, musculo bovino, corte (paulista), cha (coxao mole) e
cabeca de lombo sdo processados na propria unidade, ja os cortes de cabeca de lombo em
cubos ¢ em iscas, sdo entregues ja pré-processados pelos fornecedores. Para as
preparacdes que utilizam a carne de frango, sdo utilizados os seguintes cortes: peito (fil¢)
e coxa e sobrecoxa com 0sso0; € para as preparagdes com carne suina sao utilizados: Pernil
(processado na unidade em questdo), carré suino (recebido ja cortado em porgdes) € a
linguica toscana (entregue também ja processada pelos fornecedores). Bacon, lombo
suino salgado e lingui¢a defumada.

No Quadro 1 ¢ demonstrado os per capitas utilizados no RU/UFPA para cada

tipo de corte de carne de acordo com a preparacao a ser servida.
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Quadro 1: Per captas adotados no planejamento de cardapios do RU/UFPA conforme

tipo de corte e preparagao, campus, Belém-PA, em 2022.

Origem Corte da carne Per capita (Kg) Preparacao
Almondega 0,125 Almoéndegas ao molho
Bucho 0,019 Feijoada
0,160 Salpicdo com cabega de
lombo inteira.
0,130 Salpicdo com cabega de
lombo em isca.
Carne Cabeca de lombo 0,110 Strogonoff.
bovina 0,170 Isca de carne acebolada.
0,030 Picadinho misto/Picadinho
ao creme.
0,120 Guisado misto ¢/ cab. de
lombo em cubos.
Cha (cox@o mole) 0,200 Bife de panela.
0,130 Strogonoff.
0,090 Arroz carreteiro com soja
Charque 0,056 Feijoada
0,120 Arroz carreteiro sem soja
0,063 Picadinho s6 de musculo.
Musculo 0,050 Picadinho  misto  (com
calabresa e soja).
Paulista 0,200 Carne assada.
Carne de | Coxa e sobrecoxa 0,450 Coxa e sobrecoxa ao forno.
frango 0,140 Vatapd/strogonoff/frango ao
creme.
0,160 Risoto/salpicao.
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Fil¢é de peito 0,200 Frango ao molho/isca de
frango acebolada.
0,170 Isca mista de frango com
calabresa.
Bacon 0,011 Feijoada
0,032 Feijoada
Calabresa Isca mista de frango/carne
0,040 Guisado misto
Ca,rne 0,022 Picadinho misto
— Carré 0,250 Carré na chapa.
Linguica toscana 0,180 Linguica na chapa/ao forno.
Lombo salgado 0,031 Feijoada
Pernil 0,200 Pernil ao forno.
0,019 Feijoada.

Fonte: per capitas adotados no planejamento de cardapios do RU/UFPA, 2022 disponibilizado

pela gestdo do almoxarifado do RU/UFPA, no segundo trimestre de 2022.

Segundo Coletti (2016), ao longo do processo evolutivo tecnologico, novas

formas e métodos de cocg¢do pelo emprego da transferéncia de calor foram analisadas de

descobertas, sendo importantes para que os métodos de coccdo atuais fossem

aprimorados.

Diversos métodos de coc¢do sdo empregados nos alimentos por diferentes

equipamentos, de modo que o rendimento das carnes pode ser influenciado por estes

fatores.

No Quadro 2 sdao apresentados os equipamentos disponiveis para aplicagao

dos tipos de calor utilizados nas preparagdes de carnes no RU/UFPA.
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Quadro 2: Tipos de calor e equipamentos utilizados no RU/UFPA, campus Belém-PA,

em 2022.
Equipamentos
. ) . . utilizados para
Tipos de Tipos de cocc¢io Descricao emprego do tipo
calor de calor no
RU/UFPA
Promove 0
amolecimento das .
‘ Forno elétrico
fibras do alimento,
. combinado
Vapor por  meio da
. penetragdo do
Calor umido
vapor.
Alimento em
contato direto com
Fervura Panelao industrial
a agua durante o
processo de
cozimento.
O alimento ¢é frito
. em pouca gordura e
Calor misto Panelas
termina de cozinhar
industriais;
Refogar no vapor, que se .
Paneloes
desprende na | .
industriais.
cocgao.
Alimento
inicialmente  frito
com uma por¢ao de
Ensopar gordura, em | Panelas industriais

seguida ird cozinhar
na propria agua que
o alimento ira

soltar.

Paneloes

industriais
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Calor seco

Assar no forno

0] alimento ¢
transformado

mediante a
aplicacao de calor
direto, com o tempo
de cozimento
variando de acordo

com o alimento.

Forno combinado

elétrico

Fritar

O alimento ¢ posto
em gordura estando
em temperatura
muito quente com
ou sem imersao

completa.

Chapa industrial a

Saltear/selar

O preparo é
realizado em altas

temperaturas, com a

gordura muito
quente, sem
tampas, com
equipamentos
adequados.

Chapa industrial a

gas

Fonte: Adaptado do Manual de Boas Praticas do RU/UFPA, ano 2022.

Apos passarem pelo processo de coccdo, indicadores culinarios sdo utilizados

para que sejam identificadas as perdas que as carnes sofreram.

No Quadro 3 sdo apresentados os indicadores culinarios utilizados no

RU/UFPA, e suas respectivas formulas.
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Quadro 3: Indicadores culinarios utilizados no preparo de carnes no RU/UFPA, campus

Belém-PA, em 2022.

Indicador culinario

Descricio

Formula

Fator de correcao.

Utilizado para acompanhar
o desperdicio de alimentos e
definir a quantidade de
alimento a ser comprada,
considerando o desperdicio ao

longo da preparagao.

Peso bruto

Peso liquido

Percentual de
aproveitamento no

pré-preparo.

Indica em (%) a quantidade
do alimento aproveitada apos
0 mesmo passar pelas etapas

de preparo dos alimentos.

PL x 100
PB

Percentual de

Indica em (%) a quantidade do

alimento aproveitada apds o

PL — PBx100

aproveitamento no PL
mesmo passar pelo processo
preparo.
de coccao.
Indica em (%) a quantidade
) . PB - PCx100
Percentual de |do alimento perdido apods o PB
desperdicio. mesmo passar pelas etapas de
preparo dos alimentos.
Relacdo entre o peso dos PC
Fator de coccdo ) ) ) —
alimentos cozidos e limpos. PL

Fonte: Adaptado de PHILIPPI, 2003.

Para Maciel et al (2021) os indicadores culinarios sdo de extrema importancia

para analisar o aproveitamento dos alimentos, principalmente das carnes considerando

seu elevado custo na execu¢do do planejamento de cardapios servido em UANS.

De acordo com os registros de pagamentos do RU/UFPA de janeiro a outubro

de 2022 foram gastos um total de R$ 4.149.737,40 (quatro milhdes, cento e quarenta e

nove mil, setecentos e trinta e sete reais e quarenta centavos), para a produ¢do de cerca

de 785.000 refei¢des nos meses de janeiro a outubro de 2022, tendo em vista o alto valor

gasto na aquisi¢do de carnes, faz-se necessario o rigor no controle do rendimento e
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desperdicio das carnes utilizadas uma vez que o mesmo precisa fornecer alimentagao de
qualidade e de baixo custo para os usuarios que fazem suas refei¢des (almogo e jantar) no
RU/UFPA.

Nesse sentido, para que seja garantida a producao e o acesso das refeicoes em
quantidade e qualidade nutricionais adequadas as necessidades do publico usuario do

RU/UFPA, sao utilizadas diariamente toneladas de alimentos.

3.3 Caracteristicas bioquimicas, sensoriais e nutricionais da carne

O termo “carne” refere-se a todas as partes comestiveis da carcaga de um
animal abatido, o que inclui o tecido muscular magro adjacente, intra e intermuscular, e
o tecido adiposo (PIRES, 2015).

Segundo Burlandy (2009 apud SILVA, 2018) a carne representa uma fonte
de proteina de origem animal de alto valor biologico, ou seja, apresentam melhor pool
(composicdo) de aminoacidos em relagdo as fontes proteicas vegetais, no entanto, para
melhorar esse pool de aminoéacidos dos alimentos de origem vegetal ¢ essencial ter uma
alimentacdo variada e combinar os alimentos numa mesma refeigdo, como € o caso do
arroz com feijdo (complementagdo da proteina de um cereal com a proteina de uma
leguminosa).

A textura muscular da carne ¢ determinada por trés categorias de proteinas:
as proteinas do tecido conjuntivo, que ¢ composto principalmente por colageno, elastina,
reticulina e mucopolissacarideos da matriz; as proteinas miofibrilares, como actina,
miosina e tropomiosina; € as proteinas sarcoplasmaticas (GONDIM, 2013).

A principal funcao das proteinas ¢ participar na constru¢do e reparacdo de
tecidos do corpo humano, incluindo musculos, ossos e todos os 6rgaos do corpo. Algumas
proteinas sdo moléculas biologicamente ativas que desempenham um grande papel na
reacdo quimica do corpo. Em alguns casos, as proteinas podem servir como fontes de
energia por deplecdo de carboidratos e gorduras (MOREIRA, 2016), e em virtude dessas
caracteristicas Abreu et al (2014) consideram a carne um alimento nobre para o ser
humano.

3.4 Aproveitamento dos alimentos

De acordo com Jacques & Ficagna Azeredo (2022), nos ultimos anos, a area

de tecnologia deu grandes passos para melhorar as etapas de producao, armazenamento
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e processamento de alimentos. Este adiantamento também ¢ responsavel por produzir a
quantidade necessaria de alimentos para atender o crescimento populacional estimado
pela Organizagdo das Nacdes Unidas (ONU).

Para Peixoto e Pinto (2016), em UANs, onde sdo produzidos alimentos em
grande escala, o desperdicio de alimentos deve ser evitado, referindo-se ao desperdicio
de alimentos a unido de dois conceitos: a perda e o descarte de alimentos.

Nesse sentido, o aproveitamento de alimentos em uma UAN, permite
diminuir o desperdicio, reduzindo os custos da preparagdo, aumentando o valor
nutricional das refeicdes (SOUZA, 2021).

De acordo com Kirchheim, Garcia e Baratto (2021), para um melhor
aproveitamento de alimentos em uma UAN o treinamento constante da equipe de
manipuladores de alimentos ¢ essencial, uma vez que, manipuladores bem treinados
tendem a cometer menos erros durante o processo de producdo de alimentos, assim
evitando o desperdicio elevado de alimentos, principalmente das carnes, visto que essas
representam o item de maior custo no planejamento e execucdo de cardapios servidos

por UANS.

3.5 Controle de qualidade das carnes

De acordo com Reis (2018), a carne ¢ um excelente meio para
microrganismos, pois possui fatores intrinsecos e extrinsecos que favorecem o
crescimento microbiano, alguns dos quais sdo: alta atividade de 4gua, temperatura e pH
favoraveis para a maioria dos microrganismos e alto teor de nutrientes.

O Ministério da Saude, através das portarias n° 1.428 de 26 de dezembro de
1993 e n° 326 de 30 de julho de 1997, estabelece as orientagdes necessdrias na para
inspecao sanitaria por meio da verificagdo do Sistema APPCC (Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle) em servigos de alimentagdo, € os aspectos que devem ser
levados em conta para a aplica¢do das Boas Praticas de Fabricagao, respectivamente.

Para Martins & Spinelli (2021) para melhor verificagdo do controle de
qualidade das carnes deve-se utilizar métodos que avaliem seu rendimento nos processos
de producao dos alimentos, uma vez que o controle de qualidade das carnes utilizadas

como matérias-primas influencia diretamente em seu rendimento final.



26

4 MATERIAL E METODOS

4.1 Tipo de Pesquisa

Trata-se de um estudo do tipo exploratério, descritivo € com abordagem

quantitativa.

4.2 Local do estudo

O estudo foi desenvolvido no Restaurante Universitario da UFPA campus
Belém no estado do Pard, o qual ¢ uma subunidade subordinada a Superintendéncia de
Assisténcia Estudantil (SAEST), que tem por finalidade oferecer a comunidade
universitaria cardapios nutricionalmente balanceados, que sejam seguros para o consumo
humano no que concerne as boas praticas de manipulacio de alimentos, ajustando-se aos
limites financeiros da instituigao.

O RU/UFPA produz e distribui, diariamente, cerca de 6.000 refeigdes a
comunidade universitaria, constituida por discentes de graduagdo e de pos-graduandos,
docentes, servidores, terceirizados e visitantes, com diferentes perfis socioecondmicos.
As refeigdes, por sua vez, sdo variadas e compostas pela seguinte estrutura: prato principal
a base de proteina animal e op¢do vegetariana, acompanhamentos (arroz, feijao e farofa),
guarnicao a base de legumes, hortali¢as e verduras, e sobremesa (fruta diversa, doce de
goiabada e doces industrializados os quais sdo utilizados em datas comemorativas).

A coleta de dados foi realizada através de consultas as planilhas de controle
do pré-preparo das carnes utilizadas no RU/UFPA referentes ao periodo de janeiro a
outubro de 2022.

Cabe destacar que os formuladrios do RU/UFPA para avaliagdo do percentual
de perda e rendimento sdo preenchidos diariamente, apds o processo de pré-preparo,
porém as avaliagdes de rendimento no processo de coccdo sdo realizadas em periodos
especificos definidos pela gestdo para definicdo do percentual de aproveitamento no
preparo das carnes utilizadas pela UAN.

Para o estudo foram considerados cortes de carne bovina: bucho, charque,
cabeca de lombo em cubos, cabeca de lombo em iscas, cha (coxao mole), misculo bovino

e paulista, para a carne de frango: peito de frango (fil¢) em bifes e em iscas, € coxa e
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sobrecoxa e para a carne suina: bacon, carr¢, calabresa defumada, lombo salgado, linguica
toscana e pernil s/ 0sso.

Foram consideradas as etapas de pré-preparo e preparo das carnes, para
obtenc¢do do percentual e perda em cada uma das etapas.

Para o pré-preparo foi utilizada a seguinte formula para o calculo do

percentual de rendimento das carnes.

PL x 100
PB

Sendo:
PL = Peso Liquido que representa o valor do peso das carnes apds a etapa de pré-preparo
(degelo e pré-preparo)

PB = Peso Bruto que representa o valor do peso das carnes antes da etapa de pré-preparo

Os cortes carneos: charque para feijoada e para arroz carreteiro, bucho para
feijoada e lombo suino para feijoada consideram o escaldo das carnes como etapas do
pré-preparo.

Ap6s o célculo do percentual de rendimento das carnes foi realizado também

o calculo de perda no pré-preparo, sendo utilizada a seguinte formula.

PB — PLx100
PB

Para o calculo de percentual de rendimento no preparo (coc¢do) foi utilizada

a seguinte formula.

PCx100
PL

Sendo:
PC = Peso Coccionado, que representa o valor do peso das carnes apds a etapa de

cocgao.

Ap0s a realizagdo do calculo do percentual de rendimento na cocgdo foi

realizado também o célculo do percentual de perda na cocgao.

PL—-PCx100
PL
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Por fim foi realizado o calculo de percentual de aproveitamento e perda

global, sendo utilizadas as seguintes formulas.

PCx100
PB

Ap0s a realizagdo de percentual de rendimento global foi realizado o célculo

do percentual de perda global utilizando a seguinte formula.

PB—-PCx100
PB

Para a coleta de dados relacionados ao consumo médio de carnes foram
utilizadas as planilhas de degelo com as quantidades de carne retiradas das camaras de
congelamento. O valor monetério gasto na aquisi¢ao de carnes foi coletado nas planilhas
de controle financeiro do almoxarifado do RU/UFPA. Os dados referentes ao numero
médio de clientes atendidos durante o segundo trimestre de 2022, foram coletados nas

planilhas de controle de caixa do RU/UFPA.

4.3.1 Analise dos dados.

Para a produgdo do fluxograma da sequéncia do processo de pré-preparo e
preparo foi utilizado o software Bizagi Modeler ® (Versao 2.9).

Os dados sobre a média do quantitativo de carne (kg), média de clientes
atendidos, média de aproveitamento durante o processo de producdo dos cardapios e
média do percentual de aproveitamento global, utilizando o software Microsofi® Olffice
Excel versao 2020. Para o calculo da média de percentual de aproveitamento dos cortes
carneos utilizados no RU/UFPA nas etapas de pré-preparo e preparo, o valor minimo
considerado foi uma triplicata, sendo considerados os percentuais obtidos no periodo de
janeiro a outubro de 2022, diferindo para cada um dos cortes avaliados, considerando a
frequéncia com que eles saem nos cardapios. O nimero de medi¢des para as andlises de
pré-preparo, visto que elas sdo realizadas diariamente, e menor para as etapas de coccao,
uma vez que a avaliagdo de rendimento na cocgao € realizada somente durante o periodo
de tempo determinado pela gestdo para definir a média de aproveitamento durante a
cocgdo, para, com isso definir os valores da unidade utilizados nos calculos de redugdes,

retorno e custo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

No que se refere ao grupo das carnes, a Tabela 1 apresenta o nimero médio
de usuarios atendidos no RU e a quantidade em quilogramas de carne utilizadas para a

producao de refeigdes e relagdo ao periodo de janeiro a outubro de 2022.

Tabela 1. Consumo médio mensal de carnes no RU/UFPA por nimero de clientes

atendidos no segundo trimestre de 2022.

Meés N° de clientes atendidos Quantidade de carne utilizada
(kg)

Janeiro 15.062 5.603,00
Fevereiro 27.079 7.583,00
Margo 84.685 11.786,40
Abril 90.532 15.118,00
Maio 108.747 22.943,60
Junho 82.443 16.920,32
Julho 62.289 15.789,90
Agosto 76.237 22.028,72
Setembro 117.841 21.733,12
Outubro 86.944 21.069,50
Média mensal 75.186 16.057,56

Fonte: Dados consolidados nos registros do RU/UFPA, 2022.

O consumo médio de carne no RU obteve uma média de consumo mensal de
16.057,56 (dezesseis toneladas, cinquenta e sete quilos e quinhentos e sessenta gramas)
no periodo de janeiro a outubro para atender uma média de 75.186 (setenta e cinco mil e
cento e oitenta e seis) clientes. O consumo menor de carne nos meses de janeiro e
fevereiro se da devido a diminuig¢ao dréastica do nimero de clientes atendidos pela unidade
em virtude do periodo de recesso académico da UFPA, momento onde os alunos ficam

sem aulas, portanto nao frequentando o RU/UFPA.
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5.1 Processo de pré-preparo e preparo de carnes no RU/UFPA

5.1.1 Pré-preparo

Chama-se de pré-preparo as operagdes preliminares a que se submetem os
alimentos antes de sua coccdo final ou nao, compreendendo: limpar, separar, lavar,
descascar, picar e misturar (ORNELLAS, 2007).

A figura 1 mostra a sequéncia do pré-preparo de carnes no RU/UFPA antes

de seguirem para a etapa de preparo na unidade.

Figura 1: Sequéncia do processo de pré-preparo de carnes no RU/UFPA, campus, Belém-

PA, 2022.

el Recebimento das Arrnazenamento em Produgdo de
Plangjamento dos Solicitagdo ao : N 5
cardpios do més fornecedor. carnes utilizaclas pelo cdrmaras de requisigBes para
P . ! RU/UFPA, congelamento, retirada das carnes,

Envio das carnes das
cdmaras de
congelamento para as
cémaras de resfriamento,

Produgdo do mapa de degelo
para descongelamento das
carnes,

Registro das quantidade
enviadas em farmularios
de controle de saida de
carnes do almoxarrifado.

Envio das carnes das cdmaras
de resfriamento para a drea
de pré-preparo.

Separagdo das carnes
em caixas plsticas para
sererm utilizadas na
producde do cardapios
do préximo dia Gtil.

Corte das carnes e
separacdo daz aparas
"aproveitdveis' e "ndo
anroveitaveis”,

Pesagem das caixas
plasticas e registro em
formulario de controle do
aproveitamento de carnes.

Adigdo de temperos
e condimentos is
carnes,

As carnes que sdo
recebidas pré-
processadas, (cortadas )
passam direto para a etapa
de adigio de temperos,

AR Registro e calculo de
percentual de

aproveitamento e perda das
carnes no prépreparo.

Retorno das carnes

para as camaras de Aparas aproveitaveis sdo Aparas ndo
resfriamento no i 3 5
“movarfaco, formalrs e e
pesadas, registraclas em
para serern utilizadas em formulirio de controle
molhos de preparactes de aproveitamenta em
servida no RU/UFPA. seguida sdo descartadas,

Fonte: Fluxo de atividades observado pelo autor, 2022.

O fluxo do pré-preparo de carnes no RU/UFPA ¢ organizado de modo a evitar
possiveis contaminagdes cruzadas e reduzir o desperdicio de alimentos, estando em
conformidade com o plano de gestdo de logistica sustentdvel da UFPA (UFPA,2019).
Visto que a carne representa o item de maior custo dos cardapios servidos no RU/UFPA,
seu desperdicio ¢ avaliado através de formularios e planilhas de pré-preparo de carnes a
fim de identificar possiveis fatores geradores, tais como erros por parte dos manipuladores

com relagdo ao corte inadequado de aparas aproveitaveis e ndo aproveitaveis, assim como
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da qualidade e forma de apresentagao dos insumos adquiridos dos fornecedores e aplicar

as medidas de intervengao necessarias.
5.1.2 Preparo
Na Figura 2 ¢ mostrado a sequéncia do Preparo de carnes no RU/UFPA para

posteriormente passarem por processos de cocgdo através da acao dos diversos tipos de

calor utilizados em seu preparo.

Figura 2: Sequéncia do processo de preparo das carnes no RU/UFPA, campus Belém-

PA, 2022.

As carnes pré-
preparadas s§o
submeticlas ao métocdo
de cocgdo conforme a
preparagdo planejada,

Carnes coccionadas
540 armazenadas em
gastranorms (GMs).

Carnes pré-preparacas
armazenadas nas cimaras
de resfriamento,

Reguizigio do cardipio
dodia

Repasse das carnes
pré-praradas para a
drea de produgdo.

Requizi¢io do
cardapio do dia

GMs com as carnes

GMs acondicionadas
e hot boxes ou
passthrougn’s,

Envio das GMs com
Carnes para a drea de
distribuigdo.

Adicdo de
molhas as carnes

ara a avaliagdo do
coccionadas, B i

rendimento,

Sobras limpas
armazenadas nos
hot boxes e pass-
through’s.

Sobraz limpaz sdo
armazenadas nas
cdmaras de congelamen

Retorno ao fir da distribuigio separando
sabras limpas ejou transporte ao final.

Quando houver adigio de
molhos & preparagdo, as
Ghs 30 pesadas antes da
O - adigio dos mesmos.

Sobras limpas sdo pesadas e
registradas em formularios de retorno
para serem realocadas para sairem no

cardapio mais proximo, conforme
caracteristica da sobrae
planejamento dos cardapios.

Fonte: Fluxo de atividades observado pelo autor, 2022.

O fluxo de preparo das carnes na unidade ¢ organizado de modo que seja
possivel evitar o desperdicio de carnes durante o processo de coc¢do das carnes utilizadas
no RU, seja por contaminagdes através de perigos quimicos, fisicos e biologicos durante
o percurso de retirada das carnes a partir da requisi¢do do cardéapio do dia, e/ou por erros

no processo de manipulagdo por parte da equipe de colaboradores da UAN.

coccionadas, sdo pesadas
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5.2 Percentual de aproveitamento no pré-preparo de carnes

Na Tabela 2 é apresentado a relacdo do percentual de aproveitamento no
processo de pré-preparo das carnes de origem bovina, carne de frango e carne suina,

considerando os diferentes tipos de corte utilizados pelo RU/UFPA.

Tabela 2: Percentual de aproveitamento no pré-preparo das carnes utilizadas no

RU/UFPA, campus Belém-PA, 2022.

Tipo de carne/cortes (kg) Aproveitamento no pré- Numero de coletas

preparo (%)

Carne Bovina - -
Bucho para feijoada* 80,93 14
Charque para feijoada 78,26 12
(cubos grandes) *

Charque para arroz 73,41 15

carreteiro (cubos pequenos)

*

Cabeca de lombo em cubos 93,35 13
Cabeca de lombo em iscas 91,66 17
Cha (coxao mole) em 92,42 13
bifes**

Musculo bovino 85,52 12
Paulista 92,44 10

Carne de Frango - -

Coxa e sobrecoxa com 0SS0 86,84 10
Peito (filé¢) em iscas 90,15 13
Peito (filé¢) em bifes 90,31 14
Carne Suina - -
Bacon para feijoada 100 7
Carreé 96,16 8
Calabresa em isca 100 7

continua



33

Calabresa moida para 100 9
picadinho misto

Lombo suino salgado* 65,62 7
Linguicga toscana* 96,05 5
Pernil sem osso 97,08 10

Fonte: Dados consolidados nos registros do RU/UFPA, 2022.

Com relagdo ao aproveitamento das carnes, o charque apresentou o menor
percentual de rendimento, com 78,26% para o charque cortado em cubos grandes para
feijoada, e em cubos pequenos para serem utilizados no arroz carreteiro, sendo obtido um
percentual de aproveitamento de 73,41%. Vale salientar que o processo de pré-preparo
desse corte envolve o escaldo da carne, com o objetivo de diminuir a quantidade sal
empregado no processo de cura dessa carne.

Conforme descrito por Menezes (2022), O charque por ser um corte que
contém expressiva quantidade de gordura, o processo de escaldo para diminuicdo da
quantidade de sal, acaba solubilizando esse componente em virtude da maior superficie
de contato do em cubos pequenos, consequentemente reduzindo a massa em quilogramas.

Considerando que o musculo bovino possui uma quantidade expressiva de
tecido conectivo descartadas no pré-preparo, o percentual de 85,52% estd proximo a
média destacada pela literatura, Soares (2022) indica um aproveitamento médio de 89%
para este tipo de carne bovina.

Os cortes cabegca de lombo em cubos e em iscas apresentaram um alto
rendimento no pré-preparo, de 93,55% e 91,66% respectivamente, estando sua perda
relacionada somente ao degelo realizado no RU/UFPA, uma vez que, as etapas de pré-
preparo desses cortes consistem em: somente adicionar de temperos e condimentos, uma
vez que, os cortes em questdo sdo recebidos ja processados pelos fornecedores, nao
havendo geracao de aparas. Fernandes e Carvalho (2018) avaliaram a perda por degelo
em carnes congeladas em um hospital em Fortaleza-CE, sendo observado uma perda entre
2,5% e 4,3% para carnes de primeira qualidade.

Para a cha (coxao mole) e paulista foram encontrados um percentual de
rendimento 92,42% e 92,44%, estando o percentual de perda das mesmas relacionadas ao

degelo e a geracdo de aparas nas etapas de pré-preparo.

Dentre os cortes de carne de frango a coxa e sobrecoxa com 0sso apresentou

um aproveitamento médio 86,84% apds o pré-preparo, isso se dd devido a perda de
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liquidos no processo de degelo das carnes, fato que contribui para a reducao do
rendimento das carnes e aumento do percentual de perda no pré-preparo (ARAUJO et al
2021).

Nunes (2017) em seu estudo avaliou a perda por degelo em carne de frango,
o qual evidenciou uma média de 10% para perda por degelo nos cortes de frango
avaliados.

O corte suino que apresentou o menor rendimento durante o pré-preparo das
carnes foi o lombo salgado com 65,62%, assim como o charque nos cortes bovinos, a
diminuic¢do do percentual de rendimento do lombo salgado se d4, por conta do processo
de escaldo realizado no pré-preparo (SOPKO, 2018).

O carr¢ apresentou um rendimento médio de 96,16%, visto que 0 mesmo nao
passa por etapas de retirada de pele, e tecido conectivos, bem como o pernil sem osso que
obteve um rendimento médio de 97,08% estando as perdas desses cortes, ligadas apenas
ao degelo, realizado para que as carnes sejam temperadas e posteriormente coccionadas
para serem servidas no RU/UFPA.

Os cortes: bacon, calabresa tanto em iscas quanto moida para o picadinho
apresentaram um rendimento de 100%, uma vez que o pré-preparo das mesmas envolve
somente o corte € moagem, ndo havendo retirada de aparas ou perda por degelo.

A lingui¢a toscana obteve o maior percentual de aproveitamento entre os
cortes de carne suina que possuem o escaldo como etapa de pré-preparo com 90,05% o
auto rendimento se da em virtude do processo de produgao linguica toscana que ¢ envolta
por uma pelicula de prote¢do formada pelo intestino de bovinos e suinos o que por sua
vez impede a perda da gordura por solubilizacdo no processo de escaldo da linguica

toscana (DO ESPIRITO SANTO, 2022).

5.3 Percentual de aproveitamento e perda no preparo de carnes

Apobs passarem por operagdes preliminares no processo de pré-preparo, as
carnes passam por métodos de coc¢ao conforme o carddpio planejado que irdo conferir-
lhes caracteristicas sensoriais a partir da modificacdo do seu sabor, textura e odor. Na
Tabela 3 ¢ apresentado o percentual de aproveitamento das carnes utilizadas no

RU/UFPA ap6s passarem pelo processo de cocgao.
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Tabela 3: Percentual de aproveitamento e perda na coc¢ao das preparacdes do RU/UFPA,

campus Belém-PA, 2022.

Tipos de carne/cortes Aproveitamento na Numero de
coccio (%) coletas
Carne Bovina - -
Bucho para feijoada * - -
Charque para feijoada (cubos grandes)* - -
Charque para arroz carreteiro 69,00 11
(cubos pequenos)
Cabega de lombo em cubos 58,18 4
Cabega de lombo em iscas 66,21 11
Cha (coxao mole) em bifes 72,20 7
Musculo bovino 84,48 4
Paulista 67,70 6
Carne de frango - -
Coxa e sobrecoxa com 0SSO 83,20 10
Peito (filé¢) em iscas 63,61 13
Peito (filé¢) em bifes 69,43 4
Carne Suina - -
Bacon para feijoada* - -
Carré 60,15 3
Calabresa em iscas 86,20 5
Calabresa moida p/ picadinho misto 93,43 3
Lombo suino salgado* -
Linguica toscana 76,16 5
Pernil sem osso 75.25 6

Fonte: Dados consolidados nos registros do RU/UFPA, 2022.

No processo de coc¢do, a cabeca de lombo em cubos foi o corte bovino com

menor percentual de rendimento com 58,18%, a redugdo do percentual de aproveitamento

pode estar associada ao tipo de corte e método de coccao empregado descrito por Araujo

et al (2021). Para o preparo do guisado misto, a carne vai inicialmente ao forno

combinado por 40 a 45 minutos para a selagem da carne. Como a carne ¢ cortada em

cubos sua superficie de contato ¢ maior, influenciando em uma maior perda de agua
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durante o processo de coccdo. Somente apos essa primeira etapa a carne ¢ levada ao
caldeirdo para a incorporag¢ao do molho, finalizando o processo de coc¢ao mista.

Costa (2017) em seu estudo avaliou o fator de coc¢ao de preparagdes com
carne, o qual identificou que as preparagdes com carne tendem a ter um rendimento mais
baixo, visto que sdo ricos em fibras musculares que se contraem durante a cocgao
liberando liquidos, aspectos estes que influenciam diretamente em seu rendimento.

O musculo bovino apresentou um rendimento de 84,48%, Soares, (2022)
indicou um rendimento médio para o muasculo bovino de 89%. A cha (coxao mole) em
bifes, por sua vez apresentou um percentual de rendimento de 72,20% no processo de
cocgao, estando seu percentual de rendimento ligado a perda de liquidos e contracdo das
fibras musculares no processo de coccdo (ALMEIDA, 2020).

O charque cortado em cubos pequenos utilizada no preparo do arroz carreteiro
obteve um percentual de rendimento de 69% e perda de 31%, parecido com o percentual
de rendimento no pré-preparo, uma vez que o preparo do arroz carreteiro envolve somente
a etapa de mistura do charque aos outros ingredientes, sem aplicacao de calor direto ao
corte do charque.

A carne (paulista) utilizada para producdo da carne assada servida no
RU/UFPA apresentou um de rendimento de 67,70% e 32,30% de perda no processo de
cocc¢do, a perda se d4 em virtude da contragao das fibras da carne no processo de coc¢ao
umida no qual corte ¢ submetido (FIDELIS, 2021).

Para os cortes de carne de frango, o filé de peito em iscas obteve um
rendimento de 63,61%, enquanto o filé de peito em bifes obteve um rendimento de
69,43% de acordo com Souza (2018) o menor rendimento do filé em iscas ¢ esperado,
uma vez que a superficie de contato ¢ maior, promovendo assim uma maior perda dgua
no processo de cocgdo quando comparado com o corte em bifes que tem uma superficie
de contato menor com a chapa utilizada para a coccdo de ambos os cortes, tendo um
rendimento maior.

A coxa e sobrecoxa apresentou um aproveitamento médio de 83,20% para
uma perda de 16,80% dado a utilizag¢ao de calor seco em tempo e temperatura controlados,
promovendo o percentual de perda baixo ocorre porque a unidade utiliza o corte com 0sso
que influencia no baixo percentual de perda do corte (ARAUJO et al 2021),

Entre os cortes de carne suina, o carré apresentou o menor percentual de
rendimento com 60,15%, considerando que o preparo desse corte € realizado em chapa

industrial, utilizando calor seco para fritd-lo, ocorre uma elevada perda de agua no
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processo de coc¢ao, fazendo que seu rendimento o final do processo seja menor
(ALMEIDA, 2020).

A calabresa em iscas obteve um percentual de rendimento de 86,20%
enquanto a calabresa moida para o picadinho misto 93,43% o menor rendimento da
calabresa em iscas se da, por conta da perda de gordura das iscas no processo de cocgao
por calor seco em chapa industrial (DOS SANTOS, 2019).

O pernil suino sem osso obteve um rendimento de 75,25%, considerando o
calor seco utilizado na cocgao do corte pelo RU/UFPA o rendimento desse corte foi alto,
uma vez que a utilizagdo de calor seco em carnes tende a diminuir ser rendimento
conforme descrito por Araujo et al (2019), contudo ndo foram encontradas referéncias
quanto ao percentual de rendimento do pernil suino.

Para os cortes: bucho, bacon, charque para feijoada e lombo suino ndo foi
possivel avaliar o percentual de aproveitamento e perda no preparo. Estes, com excecao
do bacon, sdo avaliados no pré-preparo e apos escaldar que ¢ mais uma etapa do pré-
preparo. Entdo ¢ importante destacar que como eles sdo inseridos em pratos de mistura
em cocgdo umida ndo ¢ possivel avaliar rendimento e perda apds o preparo de forma

individualizada.

5.4 Percentual de aproveitamento e perda global

A tabela 4 apresenta o percentual de aproveitamento global das carnes utilizadas

no RU/UFPA.

Tabela 4: Percentual de aproveitamento global de carnes no RU/UFPA, campus Belém-

PA, 2022.

Tipos de carne/cortes Aproveitamento global (%)

Carne Bovina -
Charque para arroz carreteiro 68,15
(cubos pequenos)

Cabeca de lombo em cubos 53,90
Cabega de lombo em iscas 62,13

Continua
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Cha (coxao mole) em bifes 64,40
Musculo bovino 72,40
Paulista 62,43

Carne de frango -

Coxa e sobrecoxa com 0SSO 71,63
Peito (fil¢) em iscas 60,70
Peito (fil¢) em bifes 62,70
Carne Suina -

Carré 57,80
Calabresa em iscas 86,20
Calabresa moida p/ picadinho misto 93,43
Linguica toscana 74,14
Pernil sem osso 74,07

Fonte: Dados consolidados nos registros do RU/UFPA, 2022.

A cabeca de lombo em cubos ¢ em iscas, foram os cortes bovinos com menor
percentual de rendimento global, 53,90% e 62,13% respectivamente. O percentual de
rendimento global, baixo, esta dentro do esperado considerando o descrito por Nunes
(2017) que descreve que preparagdes com carne bovina tendem a ter um rendimento
menor considerando a contragdo das fibras musculares no processo de cocc¢do, fato que
contribui 0 menor rendimento final da prepara¢do em quilogramas.

Os demais cortes de carne: cha, musculo bovino e paulista apresentaram um
percentual de rendimento maior que 60%, estando suas perdas ligadas a contragdo das
fibras musculares no processo de coc¢ao sendo descritos por Fidelis (2021).

Para os cortes de carne de frango, o peito (fil¢) em iscas e em bife
apresentaram um percentual de rendimento global parecido de 60,70% e 62,70% nessa
ordem, considerando o rendimento de 63,61% do corte em iscas e 69,42% para o corte
em bifes o baixo aproveitamento global se d& principalmente devido a perda de 4gua no
processo de coc¢do de ambos os cortes, (DE ROSA, 2014).

A coxa e sobrecoxa obteve um rendimento global de 71,63%, visto que o
corte, perde dgua no processo de degelo e tem também, perda significativa de dgua no
processo de coccao que utiliza calor seco para conferir novas caracteristicas fisico-

quimicas ao corte explica o baixo percentual de rendimento global (PHILLIPPIL, 2014).



39

Para os cortes de carne suina, o carré obteve o menor percentual de
rendimento global com 39,85% sendo explicado pelo processo de cocgdo empregado no
preparo do corte, fazendo com que o mesmo tenha uma elevada perda de 4gua no processo
de cocgao (ALMEIDA, 2020).

A linguica toscana e¢ o pernil sem osso obtiveram um percentual de
rendimento global parecido de 74,14% e 74,07% respectivamente, tendo um
aproveitamento parecido considerando o aproveitamento dos mesmos cortes no processo
de cocgdo de 77,16% e 72,25% para o percentual de aproveitamento global, uma vez que
tanto a linguica quanto o pernil s3o submetidos ao calor seco, sendo utilizado o forno
combinado para coc¢do dos mesmos.

Silva et al (2021), descrevem a ocorréncia de desperdicio no processo
producdo de alimentos, como consequéncia do nao planejamento do volume adequado de
refeicoes a serem servidas, destacando o treinamento adequado da equipe de
manipuladores, a fim de padronizar os cortes, minimizando os erros durante o
processamento, evitando assim o desperdicio elevado das carnes durante o processo de
pré-preparo e preparo das mesmas.

Para Moura (2022), o acompanhamento de fornecedores de carnes ¢ parte
essencial do controle de desperdicio de carnes, uma vez que no recebimento das carnes
utilizadas em uma UAN deve ser verificado se as mesmas sao entregues em temperatura
e transporte adequados. Devendo as carnes serem entregues em veiculos frigorificos com
temperatura das carnes congeladas em -18°C, com tolerancia de até -12°C (BRASIL,
1999).

Dessa forma, Guimaraes (2022), descreve o aproveitamento das carnes
estando diretamente ligado com as técnicas de congelamento utilizadas pelos
fornecedores, visto que quando realizado de forma rapida, sdo formados microcristais ndo
alterando de maneira significativa a textura das carnes, fazendo com que nao haja uma
elevada perda de agua no processo de degelo. Diferente do que ocorre quando ha a
utilizagdo do método de congelamento lento, visto que este promove a formagdo de
cristais longos de gelo que no processo de degelo promovem uma perda maior de agua,
promovendo um menor rendimento final de carnes, (OLIVEIRA et al 2019).

Uma limitacdo deste estudo ¢ a escassez de dados na literatura, que
permitissem mais comparacoes, o que de certa forma torna este o ponto forte deste

trabalho, mostrando a importancia de estudos que avaliem o aproveitamento de carnes
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em UANSs, haja vista que o desperdicio deste insumo prejudica a produgao sustentavel

de refei¢cOes a comunidade universitaria em situacdo de vulnerabilidade social.

6 CONCLUSAO

Nesse sentido € valido ressaltar a necessidade de controles de pré-preparo que
avaliem separadamente a perda no degelo para todos os tipos de corte, visto que na
literatura € descrito que ha uma perda por degelo em carnes de origem bovina, carne de
frango e carne suina, porém nao hé descricdo de um percentual para cada tipo de carne,
fazendo com que cada UAN necessite de formularios proprios para avaliagao de perda no
degelo baseados na observagdo do servico.

Para as perdas geradas no processo de coccao, foi observado que o percentual
de aproveitamento dos cortes carneos esta ligado ao tipo de calor utilizado no processo
de cocgao, uma vez que este pode conferir ao alimento maior perda de agua se seco e
menor percentual se imido.

Quanto ao percentual de aproveitamento e perda global, ndo foram
encontradas referéncias atuais, estando os mesmos relacionados diretamente com o
desperdicio gerados no processo de pré-preparo, uma vez que o mesmo ird influenciar
diretamente no percentual de aproveitamento e perda no processo de coc¢do, o que por
sua vez influencia para que se tenha ou ndo um bom aproveitamento das carnes utilizadas
pela unidade.

Vale destacar por fim que a avaliacdo continua do percentual de rendimento
das carnes seja no pré-preparo ou no preparo, permite que a unidade possa gerar seus
proprios valores de referéncia, contribuindo para que esta possa controlar eventuais falhas
no processamento, a ocorréncia de desvios e controle de sobras limpas e custos de

producao.
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