AVALIACAO DO DESCARTE DE RESIDUOS ALIMENTICIOS PROVENIENTES DE
RESTAURANTES DO MUNICIPIO DE PORTO VELHO, RONDONIA

WASTE DISPOSAL EVALUATION OF FOOD FROM PORTO VELHO OF
MUNICIPALITY OF RESTAURANTS, RONDONIA

Deyse Corréa de Azevedo', Douglas Maquart Otto', Erivana Batista dos Santos*, Glivi Wchéa
Carneiro®, Karla Gava de Oliveira’, Leticia Almeida de Sousa®, Sonora Damusci do Carmo?, Jamile
Mariano Macedo? e Cléber do Amaral®.

1. Discente do Curso Técnico em Quimica do Instituto Federal de Ronddnia, Campus Porto Velho Calama.
2. Docente do Instituto Federal de Rondénia, Campus Porto Velho Calama.

3. Docente do Instituto Federal de Ronddnia, Campus Porto Velho Calama.

*Autor correspondente: cleber.amaral@ifro.edu.br

RESUMO

Restaurantes produzem residuos os quais muitas vezes sdo descartados de forma errdnea, causando
assim impactos ambientais. Estes impactos s@o provocados principalmente pelo chorume,
um liquido poluente, de cor escura e odor nauseante, originado de processos biologicos, quimicos
e fisicos_dar decomposicdo de residuos organicos que adentra o solo atingindo assim os lengois
freaticos, logo os contaminando. Quando descartados corretamente, os residuos podem virar adubo,
se forem residuos organicos, tendo assim uma acdo positiva no meio ambiente e ndo mais
contaminando o solo e os lencdis freaticos.

Palavras-chave: Contaminacdo, solo e descartes.

ABSTRACT

Restaurants produce waste which are often wrongly discarded, thus causing environmental impacts.
These impacts are mostly caused by the slurry, a pollutant liquid, dark color and nauseating odor
originated from biolagical, chemical and physical processes of decomposition of organic waste that
enters the soil thus reaching the water table, contaminating the logo. When disposed of properly, the
waste can turn compost, if organic waste, thus having a positive action on the environment and not
contaminating the soil and groundwater.

Keywaords: Contamination, soil and disposal.

1. INTRODUCAQ Organizacdo das NacOGes Unidas para a
Alimentacdo e a Agricultura (FAO) [1]. Ainda

A ONU (Organizacdo das Nacdes
) ] ) de acordo com a FAO, com um quarto desses
Unidas) alertou por meio de comunicado ] ) ] _ _
o Y ) numeros, é possivel alimentar 842 milhdes de
oficial para o desperdicio alimentar, que seria )
o - pessoas famintas em todo o mundo, e ao
uma das principais razdes para que 842 ) _ )
) ] ) reduzir a metade esse desperdicio, bastaria
milhGes de pessoas continuem privadas de ) )
) o ] aumentar a producdo alimentar mundial em
quantidades suficientes de  alimentos. ) _ _
32% para conseguir dar comida a 9 bilhdes de
Segundo a ONU, cerca de um terco dos _ )
pessoas, que é a populacdo mundial prevista

alimentos produzidos em todo o mundo (1,3
em 2050.

bilhdo de toneladas e mais de US$ 750

_ B Uma série de exigéncias e a
bilhbes - por ano) sdo atualmente

) possibilidade de penalidades civis e criminais
desperdicados, de acordo com dados da



impGem a bares e restaurantes o descarte de
alimentos que poderiam ser doados, e néo
desperdicados. Esse foi um dos fatores que
impulsionaram a proposta de um projeto de
lel do Senado que propoe a modificacdo da lei
que trata das normas basicas sobre alimentos
[2,3]. Deste modo, ‘haveria a previsdo de
permissdao de reutilizacdo dos alimentos,
desde gque seja garantida a qualidade. Segundo
dados de uma pesquisa citada no relatério que
propds o projeto de lei, até 50% do que é
preparado para clientes em bares, restaurantes
e lanchonetes vai para o lixo [4,5].
Normalmente. os estabelecimentos evitam
fazer doacoOes, com receio de problemas
impostos pela legislagéo. Quando a doagéo €
realizada nao se sabe como sera o
armazenamento do alimento, e caso acontega
a  contaminagdao do ..alimento  0s
estabelecimentos podem  ser ~penalizados
porque a comida foi doada por eles. Uma das
estratégias comumente adotadas  pelos
empresarios que apontaram dificuldades em
doar a comida que sobra diariamente em seus
restaurantes para burlar o desperdicio € a de
cobrar taxa dos clientes caso haja desperdicio
[6-8].

Mesmo que .0s estabelecimentos
tomem providéncias o0 desperdicio é
inevitavel, mesmo com todas as medidas
preventivas tomadas, cerca de 15% dos
alimentos s&o desperdicados. Muitas vezes
para evitar complicacdes os estabelecimentos
ndo doam os restos de alimentos e

simplesmente descartam de qualquer forma.

No processo de decomposicdo do alimento, o
residuo organico produzido é o chorume, um
liquido viscoso de cheiro forte e desagradavel,
que € uma substancia que pode provocar a
contaminacgdo do solo e das aguas, rios, lagos
e do lengol freatico [9-12].

Com base no exposto e diante da
probleméatica do descarte inadequado do
residuo de alimentos em Porto Velho, foi
realizado um estudo de cunho ambiental,
visando o conhecimento em numeros e
medidas dos residuos produzidos pelo
desperdicio de alimentos, bem como da coleta
de dados através da participacdo dos
administradores dos estabelecimentos, a
respeito da destinacdo dos residuos soélidos,
do controle e monitoramento desses residuos

para minimizar o impacto ambiental.

2. MATERIAL E METODOS

A priori, a cidade foi dividida em suas
principais zonas (norte, sul, leste e centro) no
intuito de uma abrangéncia maior por parte
dessa equipe, a fim de, fidelizar e
homogeneizar a realidade presente no
municipio.

Em cada regido foram selecionados 4
restaurantes. A participacao dos
estabelecimentos foi feita de forma voluntaria
e foi garantido o sigilo dos participantes. Com
base nesta divisdo, foi realizado um estudo
quantitativo, no periodo de 15 a 19 de junho
de 2015, através da participacdo de cada

responsavel por estes estabelecimentos, 0s



_4!

quais foram convidados a participar do estudo

por meio de um questionario, no qual

"
9

am as seguintes perguntas:

ade de alimentos
ar
guantid entos que
sobram ao final do dia? | ,
Qual o destino dado aos residuos

solidos?

'
)

Artigos Originais [Original Articles]

d) Quais as medidas

desperdicio?

para evitar o0

Estas perguntas também tinham o
intuito de avaliar a responsabilidade em
relagdo a consciéncia ambiental sobre o
impacto desses residuos quando descartados
de forma incorreta.

A cada participante, com a finalidade de

manter 0 sigilo da sua identidade, foi

atribuida uma identificacdo numérica:
l

Tabela 1. Identificacdo dos participantes de acordo com a area da cidade.

Zona norte Zona s:ul Zona leste
Colaborador 5 Colaborador 9 Colaborador 13
olaborador 6 Colaborad'or 10 Colaborador 14
Ct Colaborador 7 Colaborador 11 Colaborador 15
Cc olaborador 8 Colaborador 12 Colaborador 16

Os da etado

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

bra  pode ser con como

arado

qualquer quantidade de alimer

que nao fora consumido e que permanecem

nos balcoes de distribuicéo. [3]. Desperdicio é

tido co qualquer quanlidade de alimento

que preparado ou néo, destina-se ao lixo apds

\ ; )
um prazo de vencimento desse produto, e

resto é definido por qualquer porgéo que apés

pronta para eonsumo € servida, mas nao
s

consumida [13].

Com isso, é possivel entender corretamente

~

cada conceito, sua aplicagdo no cotidiano,
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bulados e analisados de acordo com o tipo de residuo produzido.

importancia, influéncia, a parametros legais
vigentes neste pais.

Ap6s o levantamento dos dados,
realizado por duplas em casa regido, foi
obseravado que poucos restaurantes da cidade
praticam alguma politica interna de
organizacdo e amenizacdo dos conceitos antes
relatados. Quanto ao residuo produzido,
poucos proprietarios alegam que o poder
publico ndo realiza sua parte na coleta do lixo,
nem no gerenciamento dos residuos
produzidos nesta cidade, antes selecionado no

interior da empresa.



Segundo o colaborador 1, o

estabelecimento atende entre mil e mil e
"

s clientes ; diariamente, e os

einados para realizar a
plasticos, papeis e

metais

oela 2
para inorganicos), ap6s o horario de

ganicos e Tabela
diente.

O colaborador alega que no momento
da coleta realizada pela empresa prestadora
desse servico a capital, ndo é feita a selecéo

do mes E apenas outro restaurante da
egido central apresentou essa
a, 0 Colaborador 2, que
eus residuos, parte
e e a outra parte,
que [ 2stinada a pessoas

que esiduo para

acao.

Ses poucos
am também um rigoroso controle

na producao diaria dos alimen

ndo), e em sua maioria chega

para desperdicio dos clientes.
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Mais adiante estdo relacionados o0s

dados obtidos, separados em regides.

3.1 ZONA CENTRAL
3.1.1 Colaborador 1
~Data da coleta de dados: 16/06/2015

Fluxo diério: + 1000 pessoas
Producdo média: 706 kg/dia

Politica interna para gerenciamento de

residuos: Segundo 0

nutricionista

responsévél pelo restaurante, a empresa adota

uma politica de separacdo dos residuos,

porém argumenta que durante a co

leta por

parte da empresa que presta servigo a

prefeitUra, todo material é misturado e levado

co[pd lixo normal. A porcentagem

-

prevista

~ por lei de desperdicio diario é 10% e o

estaurantes

estabelecimento procura evitar o alcance a

este  valor e alega que

aproximadamente 8%.

bela 1. Relagdo da quantidade de alimentos produzidos e a quantidade de lixo residual.

R __ Quantidade _ _ _
RGANICOS ] Cozido Ossos Lixo Lixo total
-~ emkg/dia

60 152 -—--

29.5 88,75 -—--

140 123 +3% 3,69

kg

120 70 -—--

80
T e 513,75 + 57,13 kg
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Tabela 2. Relagdo da quantidade de lixo inorganico

martave'

[Luvas descartaveis

. Gasto Quantidade em )
Peso unitario o ] Lixo total
diario folhas ou kg/dia
5 rolos 300 folhas ~  ---emeeeee-
5 pacotes 250 folhas/0,12 kg~ -----------
‘ 1800 0,810kg -mmmmeee-
100 pares 72 'C I ———
SEeo,  TmTmmmmmmmsme=e- + 2,900 kg

abulado pelos autores

de dados: 19/06/2015
ara gerenciamento de

urante ha varias

3e4d, a fjm de, promover a coleta seletiva.

Em cadaréetor da empresa héa lixeiras para 0s

mais diversos fins: para desperdicios e restos

de comida; para plasticos; para vidros; para
papeldo e para metais reciclaveis.

O responsavel também alega nédo

P haver coleta organizada por parte da empresa

ol

que presta servico a cidade.

Organicos Cozido Ossos Lixo total
Arroz 235kg - e
Feijdo £3 9kg - e
Carnes '~ 40 .

Macarrdo 3 1Y T —
- 9 -—-- 3kg -
20 - e
109 + 15 kg

SOUTH AMERICAN Journal of Basic Education, Technical and Technological.
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Tabela 4. Relacdo da quantidade de lixo inorganico.

INORGANICOS Lixo total

3 Caixa de papelao
' Copos descartaveis

Plsticos £10kg
‘Rolos e pabel bobing

:.ag pelos autores

igura 3 Cartelas de ovos que s&o devolvidos aos
fornecedores para serem utilizadas novamente.

SOUTH AMERICAN Journal of Basic Education, Technical and Technological.
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Figura 4 Latas de aluminio, doados a catadores de lixo.

3.1.3 Colaborador 3:
I
Data da coleta de dados: 19/06/2015 3.1.4 Colaborador 4:

abelecimento ndo possui nenhum
] ] Data da coleta de dados: 18/06/2015
antidade de  alimentos : ) ,
o Segundo a tabela a seguir, ha a
para 0 quantitativo L )
producdo diaria de 76 kg de alimentos, fora os
el alega que o que ' 8 o
S outros alimentos que irdo complementar o
os funcionarios do : ] ]
. . buffet e que séo caracteristicos para cada dia.
siduos organicos |

s do mane produgdo de -~

4o jogados diretarr

olixo.

Tabela acédo da"qi,lantidade de alimentos produzidos.

Quantidade (Kg)
Ar0z 15
Feijao Preto 15
*-Feijdo Carioca 15
- Mandioca 3
" Carne para chapa 30
" Carne para o buffet 25
y’ Total +76
Tabulado pelos autores
Ressalta-se gue os valores sdo todos preparados. O estabelecimento ndo possui
quantizados enqua ,1-,_‘_(\'_“-'_ 2 podem aumentar controle sobre a quantidade exata em quilos
ou diminuir de volume € massa quando de alimentos desperdicados.

SOUTH AMERICAN Journal of Basic E

ducation,
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Technical and Technological.
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O responsavel pelas carnes alega que
e‘m\média 0 desperdicio de 8% de todos 0s

9

produzides. Quanto ao que sobra
)-0 reaproveitamento para
por exemplo: O

vode do para a

)olinho 9z: As carnes do

et sdo utilizadas para a producdo de

Artigos Originais

farofa. Os demais alimentos, tanto do buffet
quanto os provenientes dos restos dos pratos
dos clientes e os do manejo no preparo, Como
cascas e folhas, sdo jogados diretamente no
lixo.

Observe a tabela abaixo e veja a
porcentagem média de desperdicio dos
restaurantes da Zona Central de Porto Velho.

Tabela 6. Média de desperdicio da Zona Centro

Total de Total de % de Média prevista
alimentos desperdicio desperdicio por lei: 10 %
produzidos
(Kg)
854 Kg 77,4 Kg 9,06 % Dentro da
» média

3.2 ZC ORTE

3.2.1 Colaborador 5

antidade em kg de ¢
produzi oor dia: 110 kg. =
antidade em kg de sobra de comida:

O que ¢ feito com o resto da comida:

8 kg.

E utilizada para a refei'géo dos funcionérios,
estes podem levar par;i' casa e também é
fornecida para as pessoas necessitadas que
solicitem no restaurante. -

Se aIgs edida foi adotada para

evitar o desperdicio: Nenhuma medida foi

.l ™

tomada.

SOUTH AMERICAN Journal of Basic Education, Technical and Technological.
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ata da coleta de dados;18/06/2015 |

" 3.2.2 Colaborador 6:

Data da coleta de dados: 18/06/2015

Quantidade em kg de comida
produzida por dia: 120 kg.

Quantidade em kg de sobra de comida:
10 kg.

O que € feito com o resto da comida:
E utilizada para a refeicdo dos funcionarios,
estes podem levar para casa e também é
fornecida para as pessoas necessitadas que
solicitem no restaurante.

Se alguma medida foi adotada para
evitar o desperdicio: Nenhuma medida foi
tomada.



3.2.3 Colaborador 7:

*_ Data da coleta de dados: 18/06/2015

e

kg de comida

3. de comida:

¢ feito

G 0 resto da comida:
tilizada para a refeicdo dos funcionarios e
pém é fornecida para as pessoas
ecessitadas que solicitem no restaurante.

Se alguma medida foi adotada para

evitar o desperdicio: E cobrada uma taxa pelo

Artigos Originais

3.2.4 Colaborador 8

Data da coleta de dados: 18/06/2015

Quantidade em kg de comida
produzida por dia: 90 kg.

Quantidade em kg de sobra de comida:
8 kg.

O que é feito com o resto da comida:

Fornecem para os funcionarios e para um

~ criadouro de porcos.

Se alguma medida foi adotada para
evitar o despe‘rldicio: E cobrada uma taxa pelo
desperdicio.

Observe a tabela abaixo e veja a
porcentggém média de desperdicio dos

restaurantes da Zona Norte de Porto Velho.

Tabela 7. Média de desperdicio da %ona Norte.

s Kgde % de Média prevista
desperdicio desperdicio por lei: 10 %
31 Kg 7.9% Dentro da
{ média

2dia Geral 390 Kg

Ta

lado pelos autores

3.3 ZONA SUL

3.3.1 Colaborador 9 :

Data da coleta de dados: 17/06/2015

O restaurante p(@duz em média de 30
a 50 kg por di seguhdo a responsavel pelo
estabelecimento, ndo ha gesperdl'cios, pois 0s
funcionarios % veitam a comida para
consumo préprio 0 ’_SA— imais domésticos.

Porém, os residuos provenientes do preparo

SOUTH AMERICAN Journal of Basic Education, Technical and Technological.
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dos alimentos como cascas, folhas e sementes

séo jogados diretamente no lixo.

3.3.2 Colaborador 10

Data da coleta de dados: 17/06/2015

Produz aproximadamente de 50 a 100
Kg de alimentos.

O lugar ndo possui politicas internas
para a separacdo e destino dos residuos



organicos e restos de alimentos. o)
cola‘bqrador informou que ndo ha tanto

9

s =

) 0

elo ; fato dos funcionarios
estante do buffet para
venientes dos pratos
0 sumidos

domeés 10

cionarios.
ando ndo ocorre esta separacdo, 0s

Juos séo jogados diretamente no lixo.

3.3.3 Colaborador 11

Data.da coleta de dados: 17/06/2015
cerca de 40 a 50kg de

0 ha qualquer nocéo de
ado alega que ha

0 e qualquer tipo
de res D OU inorganico, é

Artigos Originais

jogado diretamente no lixo e sem qualquer
separagéo.

3.3.4 Colaborador 12

Data da coleta de dados: 17/06/2015
Ha a producdo de aproximadamente
150kg de alimentos por dia e destes, 3% a 5%

~ de tudo que € produzido, € jogado diretamente

no lixo. Os vegetais abrandados e/ou cozidos
e proteicos s3o reaproveitados para a
realizacdo de outros pratos culinarios no outro
dia. Ainda, com o 6leo utilizado é feito a
fabricagéo'vde sabdo para consumo proprio.
pbserve a tabela abaixo e veja a
porcentagem média de desperdicio dos

restaurfintes da Zona Sul de Porto Velho.

a 8. Média de 'dés;;erdicio da Zona Sul.

Kg produzidos ‘Kg de

% de Média prevista
® desperdicio desperdicio por lei: 10 %
edia Geral 310K 10,15 Kg 3,27 % Dentro da
média

Tabulado pelos autores

.\
3.4 Zona Les

3.4.1 Colaborador 13:

Data da coléta de dados: 19/06/2015

e 2 . .
O estabelecimento possui em média, a

producdo de 60 kg de alimentos e um

SOUTH AMERICAN Journal of Basic Education, Technical and Technological.

ISSN: 2446-4821. Vol. 2 N. 2(Supl. 2) P 6,201%

desperdicio de 20% onde é levado para a
chacara do proprietario para 0 consumo de
animais. N&o possuem nenhuma politica

interna de evitar o desperdicio.



3.4.2 Colaborador 14:

i " Data da coleta de dados: 19/06/2015

0 ha a producéo de 80 Kg de

io de 5 kg. Os restos
e_outros sao

)s ' para )S, COMO

JTas, 0s, etc. Nao possuem nenhuma

itica interna de evitar o desperdicio.

3.4.5 Colaborador 15:

Data da coleta de dados: 19/06/2015

producéo de 50 Kg de alimentos
de 10%. Os restos sédo dados
m taxa de R$3,00 para

e

Artigos Originais |

3.4.4 Colaborador 16:

Data da coleta de dados: 19/06/2015

H& em média, 40Kg de alimentos
produzidos diariamente e o desperdicio de
10%. Os restos sdo reaproveitados para novos
pratos, como farofas, molhos, etc. O que nédo

possibilita o reaproveitamento é descartado no

lixo e para evitar o desperdicio, é cobrada
umataxa.

Observe a tabela abaixo e veja a porcentagem
média de desperdicio dos restaurantes da
Zona Lesvtél de Porto Velho.

|

Tabela 9. Media de desperdicio _ha Zona Leste
[

zidos _ % de Média prevista
desperdicio desperdicio por lei: 10 %
édia Geral ) 11,3% Acima da media

Ta

do pelos autores

3.5 PANORAMA GERAL"—
L

Abaixo, a Figura 4 mostra que a regido

leste da cidade é que apresenta 0 menor indice

no controle dos residuos, enquanto que a

SOUTH AMERICAN Journal of Basic Education, Technical and Technological.
SSN: 2446-4821.Vol. 2 N. 2(Supl. 2) P 65,2015

regido ao sul da cidade apresenta as menores
taxas de descarte de residuos. Essa taxa
refere-se aos 10% permitidos pelo decreto de
lei n° 986/1969.
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25,00%

B 7 8 .9 10 11 12, 13 14 15 16
o k'—‘\r"_/ i /
ZN 5 7L

alimenticios. Dentre as alternativas de destino,
existentes em alguns estabelecimentos, uma

politica de separacdo dos residuos, a fim de,

nédo promover a coleta seletiva, porém durante a

taxa zero coletla' por parte da empresa que presta servigo

trole  pelos ad -prefeitura, todo material é misturado e
como qr"' g levado para o lixao da cidade.

Dentre as alternativas citadas pelos
colaboradores s&o:

e Coleta seletiva: No setor da empresa
h& lixeiras para os mais diversos fins,
tais como: para desperdicios e restos

acordo com a pesquisa realizada

de comida, plasticos, vidros, papeldo e

nas Regides Sul, Lestg,__l\iorte e Centro da

™ . metais reciclaveis.

)rto Velho, foi possivel perceber

que nem ta 0S restagl‘rantes possuem uma e Outro destino dos alimentos é a
politica inte utilizacgdo para a refeicio dos
um dos motiv funcionarios, que também podem
por parte da pref : levar para casa. O alimento
desperdicado também é fornecido para
as pessoas necessitadas que solicitem

Nno restaurante.
SOUTH AMERICAN Journal of Basic Education, Technical an
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e Outra medida citada foi o
reaproveitamento do alimento para
novos pratos, por exemplo, usar o
resto arroz para fazer bolinho de arroz,
resto de carne para fazer farofa e
molhos, etc; Um  restaurante

entrevistado faz sabdo com o oOleo

utilizado por eles, e o sabdo ali
fabricado é utilizado no

estabelecimento.

e O (ltimo meio seria o descarte para

animais.

Diante do exposto, a medida adotada
pelos proponentes  deste estudo, foi a
utilizacao de folhetos . explicativos, com
orientacoes sobre como reutilizar os residuos
alimenticios de uma forma produtiva e sem
prejudicar 0 meio ambiente;.como forma de
conscientizar a sociedade e empresarios do
ramo sobre a importancia do descarte ser feito

de forma correta.
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