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Resumo

De acordo com a legislagdo, toda empresa é responsdvel pela destinacdo correta de seus residuos produzidos. Em
restaurantes identificamos diversos residuos que sio passiveis de reaproveitamento, como a casca de laranja. O objetivo deste
trabalho foi quantificar os residuos de laranja gerados em restaurante escola propondo um destino ambientalmente correto.
Tendo como objetivo especifico propor o reaproveitamento dos residuos na alimentacio dos bovinos da Fazenda Universitdria
da instituicdo. Foi realizada uma pesquisa de campo descritiva da gestio de residuos de laranja. A investigacdo foi realizada
em duas etapas: primeiramente caracterizou-se o estabelecimento de restauragdo; e em um segundo momento caracterizou-se
uma proposta de aproveitamento dos residuos na alimentagdo bovina. Na semana do estudo o restaurante atendeu 3.219
pessoas, produzindo 203,47Kg de bagaco de laranja, que foram destinados direto ao aterro do municipio. Infere-se que o
restaurante descarta anualmente no aterro sanitdrio quase uma tonelada de residuos de laranja cabiveis de reaproveitamento.
A fazenda da Instituicdo tem 176 alqueires e contém 632 bovinos, sendo 65 de leite e 567 de corte. Os residuos de laranja in
natura gerados em restaurantes podem ter uma destinacdo sustentdvel para serem aproveitados em fazendas préximas sendo
integrados na alimentacdo bovina. O restaurante mostrou-se receptivo, solicito e participativo na execugdo deste projeto, na
exposicdo do problema dos residuos, e na proposta de sustentabilidade, bem como no desejo de implanta-las, com raras
excegoes.

Palavras-chave: Residuo de Laranja. Producdo Mais Limpa. Setor produtivo de Alimentos.

Abstract

According to the law, every company is responsible for the correct disposal of their waste. In
restaurants identified several residues that are amenable to reuse, as the orange peel. The object of this study is to quantify the
orange generated waste in restaurant school offering an environmentally correct destination. With the specific objective of
proposing the reuse of waste in cattle feed of the institution University farm. A descriptive field research orange waste
management was made. The research was performed in two stages: first characterized the establishment of restoration; and in
a second time characterized a recovery proposal of waste in cattle feed. In the week of the study, the restaurant served 3,219
people, producing 203,47kg of orange peel, which went straight to the landfill for the city. It is inferred that the restaurant
discards annually in landfill almost a ton of appropriate orange waste recovery. The Institution farm has 176 acres and has
632 cattle, 65 of milk and 567 cut. Orange residues in natura generated restaurants can have a sustainable destination to be
availed at nearby farms being incorporated into cattle feed. The restaurant was receptive, attentive and participative in the
implementation of this project, the problem of waste exposure, and the proposed sustainability and the desire to deploy them,
with rare exceptions.

Keywords: orange waste, cleaner production, the food production sector.
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1 Introdugao

O impacto ambiental gerado pela produgao e consumo de produtos de forma inconsciente e
insustentavel é foco de debates e estudos por parte dos pesquisadores, e de 6rgaos governamentais e
ndo governamentais. De acordo com a legislagio vigente no Brasil, toda cadeia produtiva é
responsavel pela correta destinagao dos residuos gerados (Lei 12.305/2010; VILHENA, 2007; PORTO et
al., 2009; BRASIL, 2010).

A Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS) determina principios, objetivos, instrumentos
como os instrumentos econdmicos aplicaveis para a gestdo dos residuos soélidos. Estabelece
fundamentos importantes como o da prevencdo e precaugao, do poluidor pagador, da ecoeficiéncia,
da responsabilidade compartilhada pelo ciclo de vida dos produtos, do reconhecimento do residuo
como bem econdémico e de valor social, do direito a informagdo e ao controle social, entre outros
(BRASIL, 2010). Na perspectiva da reducdo de residuos gerados, um programa ambiental da ONU
criou o termo e o conceito de “Produgao Mais Limpa” (PML). Segundo o Programa das Nagoes
Unidas para o Meio Ambiente da UNEP (United Nations Environment Programme, 2015) a PML significa
a aplicacdo continua de uma estratégia econdmica, ambiental e tecnoldgica integrada aos processos e
produtos, a fim de aumentar a eficiéncia no uso de matérias-primas, dgua e energia através da nao-
geragdo, minimizagao ou reciclagem de residuos em todos os setores produtivos.

O viés capaz de fazer com que os gestores tornem o desenvolvimento sustentavel uma pratica € a
concorréncia. A capacidade de competir no mercado comeca exatamente na iniciativa de tornar os
produtos, servigos e processos mais limpos, além da rapidez com que promovem inovagdes nos
produtos, processos e oportunidades (KINLAW, 1997).

Seguindo a premissa de produzir mais limpo, aparece também o conceito de economia circular que
nada mais é do que outro nome para "reutilizagao" maxima dos produtos e dos residuos de producao.
A economia circular € um sistema industrial restaurador ou regenerativo por intencao e design. Este
modelo busca primariamente evitar a geragdao dos residuos, e em seguida, elevar ao maximo o
reaproveitamento dos residuos como recursos secunddrios para outra cadeia de producdo (COM,
2014; RIBEIRO, KRUGLIANSKAS, 2014).

Um setor que contribui significativamente para geragao de residuos sélidos organicos passiveis de
reaproveitamento é o de restaurantes. A maior parte destes residuos é oriunda das cascas, folhas e
talos dos alimentos que sao desprezados, em sua maioria, diretamente em aterros. Esses dados sao
justificados pelo mau gerenciamento e treinamento de funcionérios no setor alimenticio. Neste setor, a
maior geracdo de residuos, principalmente de residuos organicos, ocorre durante o processo de
transformacao da matéria prima em alimento pronto, a etapa de pré-preparo e preparo como sao
denominadas é aonde ocorre a maior parte desta geracao, através do descarte de aparas de hortalicas,
frutas e carnes que é ponderada através do fator humano, aonde se desenvolve as habilidades
necessarias para reduzir a quantidade destes residuos gerados nestas etapas, a partir de treinamentos
e o gerenciamento da unidade. (SILVA, UENO, 2009; CHAMBERLEM, 2012).

Um produto muito consumido nos restaurantes brasileiros sdo os sucos e néctares de laranja.
Contudo, nesse processo de producao sdo geradas grandes quantidades de residuos, de 50 a 70% do
peso total do fruto, que ndo podem ser evitadas (RUGGIERO, 1987; MEDINA, 1980; BRASIL, 2000;
TEIXEIRA, 2001; OLIVEIRA, 2002). Boa parte destes residuos € eliminada no meio ambiente sem
qualquer aproveitamento, no entanto poderia ser direcionada a alimentagao animal.

Nesse contexto, o foco seria colocar em pratica agdes da PML no setor de producdo alimenticia
coletiva, inserindo o animal no final da cadeia de produgdo como consumidores dos residuos
organicos, tornando a economia circular entre as cadeias de producao.

Uma das criagdes que absorve o maior volume do bagago da laranja como ingrediente das racoes é
a de bovino de corte. O valor nutricional do bagaco de laranja para a alimentagdo de ruminantes é
alto, semelhante aos graos, com 83 a 88% de NDT e 84% de digestibilidade aparente da matéria seca
(VALERIO, 2007). Dessa maneira, o bagago de laranja in natura, gerado nos restaurantes institucionais,
poderia ser destinado as propriedades rurais proximas para ser agregado a dieta animal (SOUZA,
2006).
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Dentro do contexto de sustentabilidade, a cadeia produtiva animal € uma das cadeias com os
maiores desafios, sendo vista como uma grande vila do meio ambiente. A pecudria de corte bovina é
tida como a grande responsavel pela emissiao de diversos gases na atmosfera. No entanto, se
colocarmos o animal como agente de aproveitamento de residuos poderiamos propor a utilizagao do
animal como instrumento de fomento a sustentabilidade ambiental, ou seja, minimizando o seu papel
de vilao.

Nesta logica, a ideia é destinar os residuos organicos gerados nos servigos de restauracdo das
Instituicdes de Ensino de Nivel Superior para as criagdes de animais das préprias Fazendas
Universitarias tendo o animal como destinagdo sustentavel dos residuos. Diante deste cenario, o
objetivo deste trabalho foi quantificar o residuo de laranja gerado em restaurante escola propondo um
destino ambientalmente correto. Tendo como objetivo especifico propor o reaproveitamento dos
residuos na alimentacao dos bovinos da Fazenda Universitaria da instituicao.

2 Material e métodos

O presente trabalho consistiu de uma pesquisa de campo descritiva da gestdao de residuos de
laranja em um restaurante.

A investigacao foi realizada em duas etapas: (2.1.) primeiramente caracterizou-se o estabelecimento
de restauracao, identificando e quantificando os residuos gerados na produgao dos sucos de laranja; e
em um segundo momento (2.2.) caracterizou-se uma proposta de aproveitamento dos residuos na
alimentacao bovina.

Como o presente trabalho é uma pesquisa de campo descritiva, realizamos uma estatistica
descritiva dos dados coletados.

2.1. Caracterizacao do restaurante e dinimica da gera¢ao de residuos

O estabelecimento foco do estudo é um Restaurante Escola localizado no campus de uma
Universidade no municipio de Maringa, Parana, Brasil.

Para o desenvolvimento da primeira etapa do trabalho foram levantados dados para caracterizagao
do estabelecimento obtendo-se informagdes relativas ao seu funcionamento, incluindo nimero de
refei¢des servidas e destinagao dos residuos. Foram colhidas informagdes da logistica da producao do
suco de laranja, da destinacao final das cascas, da quantidade de sucos de laranja servidos e o nimero
total de atendimentos por dia.

Com as informagOes fornecidas estabeleceu-se um cronograma para coleta das amostras dos
residuos da produgao de suco laranja através da logistica da producao do estabelecimento. As coletas
foram realizadas durante uma semana no més de junho de 2015. O clima do periodo da coleta era
ameno, variando de 15 a 25°C.

A producao do suco de laranja sempre foi restrita a trés horarios que antecedem os picos
atendimento do restaurante: as 11h, 15h e as 19h.

Apos a produgao do suco foram coletadas as cascas, pesadas em balanca eletronica, com
capacidade para até 6 kg. Os residuos das cascas foram pesados nos préprios sacos plasticos utilizados
para seu acondicionamento.

2.2. Caracterizagdo da Fazenda para a proposta de reaproveitamento

A segunda parte do trabalho destinou-se a propor o aproveitamento dos residuos, identificados na
primeira etapa, pela fazenda da prépria Instituicdo de Ensino. Para tanto, foi realizada uma pesquisa
de campo junto a geréncia para a caracterizagdo da Fazenda Universitdria obtendo informacoes
relativas a localizac¢do, a estrutura fisica, e ao rebanho bovino.

Depois deste levantamento de dados, foi exposta para a geréncia da fazenda uma proposta de
reaproveitamento dos residuos. Esta etapa visou esclarecer a importancia da destinagao sustentavel
dos residuos baseado na atual politica publica de residuos sdlidos.
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Na oportunidade, foi explicado que a Politica Nacional de Residuos Sélidos estabelece principios,
objetivos, diretrizes, metas e a¢Oes, e importantes instrumentos, tais como este Plano Nacional de
Residuos Solidos, que esta em processo de construgao e contemplara os diversos tipos de residuos
gerados, alternativas de gestdo e gerenciamento passiveis de implementacao, bem como metas para
diferentes cendrios, programas, projetos e agdes correspondentes. Além disso, demostramos o
panorama da problematica da geracao de residuos sélidos urbanos, que decorre da variedade e
quantidade de descartes da produgdo e do consumo nas cidades. Foi indicado também que as
atividades agropecudrias locaispoderiam servir para mitigar o impacto ambiental destes residuos.

3. Resultados e Discussao

3.1. Caracterizac¢ao do restaurante e dinamica da geracao de residuos

O Restaurante Escola da Instituigdo de Ensino Superior foi inaugurado em outubro de 2006 com
400m?, inicialmente os pratos oferecidos eram somente a la carte e cafeteria. Atualmente oferece as
opcdes a la carte, cafeteria e sistema de buffet para atender a demanda do periodo do almogo. Os
gestores do restaurante demonstraram interesse e contribuiram para o projeto, com raras excegoes, e
os colaboradores, em sua maioria, foram solicitos com a pesquisa. Este fato é de extrema importancia,
pois conforme relatado por Menezes (2002) em sua pesquisa, toda proposta para reducio de residuos
de restaurante exige a conscientizacdo de seus usuarios e colaboradores quanto a questao ambiental,
para que assim o projeto possa permanecer em continuo desenvolvimento.

O ntmero de atendimentos total durante a semana (6 dias) do estudo foi de 3.219, sendo o dia de
maior fluxo a segunda-feira com 648, e o de menor fluxo sabado (manha e almogo) com 258
atendimentos. Em todos os dias da semana a maior quantidade de sucos de laranja, e
consequentemente de residuos gerados, ocorrem no periodo das 11 horas. O comparativo da
quantidade de atendimentos no restaurante para o nimero de pedidos de suco de laranja, indica que
aproximadamente 25% dos clientes consomem suco de laranja em suas refeicdes (Figura 1) .
Entendemos que este é um nimero elevado para uma estagao fria (junho).
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Figura 1 - Relagdo entre o ntiimero total de atendimentos e o nimero de pedidos de suco de Laranja nos
diferentes dias da semana. Fonte: Dados do estudo(TURCHETTO et al, 2015).
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A quantidade de residuos gerados em uma semana foi de 203,474 Kg inferindo que em um més
seja gerada quase uma tonelada. Mesmo que aos sabados ocorra apenas um horario de produgéo, a
quantidade total de residuos de laranja gerados foi similar durante todos os dias da semana (Tabela
01). Se compararmos com outros estudos, estas quantidades sdo expressivas para um restaurante.
Soares e Neto Soares (2009) caracterizaram em trés restaurantes os residuos sélidos totais (ndo apenas
os da laranja), obtendo durante uma semana 709,28; 373,00 e 359,23 kg; nos restaurantes A, B e C
respectivamente. Em uma semana de coleta, obtivemos 137,7 kg de residuos apenas da laranja. No
estudo de Lafuente Junior (2012) obteve-se um valor ainda menor, 101,3 kg residuos sobras totais
(todos residuos de preparo de alimentos em seis dias de almogos).

Um fato importante a ser notado na Tabela 01 é quanto a relagao entre a quantidade de residuo
gerado por suco vendidos; em média, para cada suco vendido se produziu 0,27 kg de residuo, exceto
no sabado que este valor quase dobrou (0,48 kg/ suco vendido). Isso se explica devido a falta de
demanda do suco, gerando um desperdicio dos sucos produzidos antecipadamente.

Quanto a destinacdo dos residuos gerados no restaurante, detectamos que todos viram rejeitos,
sem nenhum reaproveitamento indo direto para o aterro do municipio, conforme relatado pela
geréncia. Desta maneira, estimasse que em um ano cerca de 12 toneladas de residuos de laranja sao
depositadas no aterro de Maringa. O estudo realizado por Soares e Neto Soares (2009) também
detectou falhas quanto ao gerenciamento na separagao dos residuos. Souza (2006) apresenta
preocupagao parecida com os residuos organicos em seu estudo, realizado em restaurante
Universitario na cidade de Pelotas/RS, em que a destinagdo de grande parte dos residuos foi direto
para o aterro do municipio, enquanto uma pequena parcela dos residuos organicos foi destinada a
alimentacdo animal. No restaurante em estudo, nenhum dos residuos s6lidos organicos ¢ destinado a
alimentacdo animal ou compostagem.

Tabela 01 - Quantidade em quilograma de bagaco de laranja gerados no restaurante, apds os trés periodos de produgao,
nos diferentes dias da semana, no més de junho de 2015.

Dias Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado**
Horario

11h 22,42 29,57 24,45 27,54 23,43 35,75
15h 4,62 * * * 8,55 *
19h 6,22 4,05 5,24 11,59 * *
Total
Fotal de 33,27 33,62 29,70 39,13 31,98 35,75
Residuos (kg)
N2 total de sucos 132 105 142 139 114 75
#*Res (kg) /suco 0,25 0,32 0,21 0,28 0,28 0,48

* De acordo com a demanda, nao foi produzido suco.

**No sabado s6 existe um horario de produgao (11h).

*** Relagao quilograma de residuo gerado por suco produzido
Fonte: Dados do estudo (TURCHETTO et al, 2015)

Para produzir 1 litros de suco de laranja, obteve-se neste trabalho 0,710 kg de bagago, resultando
em 70% de residuo gerado durante do processo do suco de laranja. De acordo com a literatura a
quantidade de residuo gerado na producado de suco de laranja em industrias, fica em torna de 50%, e
sao destinados para fins de alimentacao animal (REZZADORI, 2009; TEIXEIRA, 2001). Acredita-se que
a extragao do suco de laranja do restaurante por extrator de suco semi-industrial, pode ocasionar a
diferenca neste percentual, resultando em uma quantidade maior de residuo nas casacas.

3.2. Caracterizacao da Fazenda Universitaria e a proposta de aproveitamento do bagaco de
laranja

A fazenda da Instituicao de Ensino fica distante do centro da cidade de Maring4, cerca de 10 km. A
Fazenda Universitaria abriga o Centro de Biotecnologia em Reprodugao Animal e sao 176 alqueires,
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desses, 40%, aproximadamente ocupados por uma das derradeiras reservas de mata nativa do
municipio. A area construida totaliza 3 mil metros quadrados, com ampla estrutura para a pratica
estudantil.

O rebanho bovino é composto por 632 cabegas, sendo 65 gados de leite e 567 gados de corte. Os
animais sdo em sua maioria mestigos, sendo um ambiente perfeito para a destinagao sustentavel dos
residuos, principalmente dos residuos de vegetais in natura como os da laranja.

E necessario esclarecer que a presente proposta nio é introduzir uma alternativa alimentar para o
rebanho, e sim solucionar a problematica dos residuos gerados. A quantidade didria necessaria de
matéria para um bovino (400 kg) gira em torno de 2% do seu peso vivo variando um pouco pela
qualidade do alimento (NATIONAL RESEARCH COUNCIL, 1996; BARBOSA et al. , 2005). Mesmo
assim, a fazenda universitdria demonstrou todo o apoio para realizagdio do projeto de
sustentabilidade. Nesta vertente, trabalhos vém propondo a redugao do lixo organico proveniente do
pré-preparo, e sobras das bandejas mediante compostagem (PEREIRA NETO, 1996) ou
encaminhamento para criadores de animais (fTAVO, 2000a; MENEZES, 2002).

Varios trabalhos relatam o grande potencial de utilizagdo dos diferentes subprodutos (residuos) da
fruticultura na alimentacao de ruminantes (fTAVO, 2000a; ITAVO, 2000b, CRUZ, 2013). No ultimo
estudo os pesquisadores destacam ainda que a utilizagdo destes residuos na alimentagao de
ruminantes pode constituir uma solucao para algumas ameagas de polui¢do ambiental, devido ao fato
de que que a maioria destes é armazenada de forma errdnea ou eliminados de maneira inadequada no
meio ambiente (CRUZ, 2013).

Sendo assim, trabalhamos em uma proposta de gestdo sustentdvel ambiental na producido de
alimentos iniciando pela produgao do “carro chefe” do restaurante: o suco de laranja. Para isso, além
das agOes de destinacdo correta dos residuos, serd proposta uma campanha de marketing verde do
produto como um diferencial competitivo e um estimulador da consciéncia ambiental do consumidor
(LIMA, 2010). E ainda, como detectamos que os sucos sdo armazenados em copos plasticos e tampas
descartaveis, indicaremos a mudanga para copos de vidro.

Em perspectiva sustentavel oposta, a presente proposta também pretende incentivar o marketing
verde na producgdo animal difundindo o animal de produgdo como ator principal da gestdo
sustentavel de residuos alimentares solidos passiveis de reaproveitamento.

Em suma, a partir do modelo de gestdao e producdo apresentado almejamos uma tétrade
sustentavel: (1) propor uma gestdo de producio sustentavel no Restaurante Escola; (2) introduzir o
pensamento de marketing verde para criar uma imagem diferenciada da empresa, incluindo uma
maior sensibilidade ambiental quanto aos atributos do produto; (3) sugerir um lobby de marketing
verde na producgao bovina; (4) difundir na Educagdo Superior os conceitos de desenvolvimento
sustentavel nos processos produtivos capacitando os futuros profissionais universitarios para atuarem
no processo de mitigacao da degradagao dos ambientes.

4. Conclusoes

Infere-se que o restaurante em estudo descarta anualmente no aterro sanitario quase uma tonelada
de residuos de laranja cabiveis de reaproveitamento, além de utilizar copos e tampas plasticas para
comercializar o suco de laranja tornando o processo de produgao nao sustentavel.

O restaurante mostrou-se receptivo, solicito e participativo na execugao deste projeto, na exposigao
do problema dos residuos, e na proposta de sustentabilidade, bem como no desejo de implanta-las,
com raras excegoes.

Embora a quantidade de residuos de um restaurante ser minima para as necessidades alimentares
de um bovino, o bagago da laranja in natura gerado no restaurante pode ser destinado a fazendas
proximas para terem uma destinagao sustentavel sendo integrado na alimentagao bovina. A Fazenda
Universitaria mostrou-se interessada e participativa para contribuir com as a¢des propostas.
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