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APRESENTAGAO

A obra “Nutricdo e Promocdo de Saude” é apresentada em 23 capitulos
elaborados através de publicacdes da Atena Editora. Esta obra aborda assuntos da
nutricdo em areas distintas, permeando desde aspectos nutricionais da saude até
a analise de produtos. Dessa forma, oferece ao leitor uma visdo ampla dos novos
conhecimentos cientificos acerca de diversos temas.

Anutricdo e apromoc¢édode saude no Brasilvém se destacando exponencialmente
nos ultimos anos. E embora em rota de crescimento exponencial, devido a sua
abrangéncia, ha uma infinidade de pesquisas que podem ser realizadas no tocante
da nutricdo. Dentre estes diversos temas, as pesquisas com foco em doencgas podem
ter grande impacto social, assim como, pesquisas de comportamento alimentar e
as de questdes higiénico-sanitarias. Além das areas citadas, os estudos voltados
para a alimentacdo na pratica de esportes e as analises e fabricagdo de produtos
destinado ao consumo humano, possuem grande relevancia. Por isso, os trabalhos
aqui abordados detém grande valor para a ciéncia.

Os novos artigos apresentados nesta obra abordam inumeros temas que dizem
respeito a nutricdo, e sé foram possiveis gracas aos esfor¢cos assiduos dos autores
destes inestimaveis trabalhos junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece
a importancia da divulgacédo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e
confiavel para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz de
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novas propostas para esta area em ascensao.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 14

AVALIACAO DO INDICE DE DESPERDICIO DE
UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE - CAMPUS
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Universidade Federal de Sergipe, Departamento
de Nutricdo

Lagarto - Sergipe
Adriana Lucia da Costa Souza

Universidade Federal de Sergipe, Departamento
de Nutricao
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RESUMO: Unidades de Alimentacao e Nutricao
séo estabelecimentos que ofertam alimentacao
saudavel para uma coletividade. A demanda
das refeicbes produzidas nas unidades é alta,
e alguns fatores como ineficiéncia de trabalho
e falta de planejamento do servico pode gerar
um indice de desperdicio. Este fato € uma
realidade encontrada frequentemente, que
acaba gerando um impacto social, econédmico
e ambiental. O presente estudo tem como
objetivo avaliar o indice de sobra suja, resto-
ingestdao e desperdicio de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo da Universidade
Federal de Sergipe — Campus Lagarto. O
estudo foi de carater transversal e quantitativo
com o0 acompanhamento da unidade no
periodo de setembro a dezembro de 2018,
de segunda a sexta-feira, tendo desconto dos
finais de semana. Houve o calculo dos indices
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de producédo, sobras sujas e restos ingestao
e desperdicio. Os dados analisados foram
obtidos através do Software SPSS® (Statistical
Package for Social Sciences), versao 20.0 e
Excel for Windows. Dos valores obtidos pode-
se observar uma média de 17,28g de sobra
suja per capta, valor aceitadvel segundo a
faixa de recomendacdo 7 a 25g. Em relacéo
ao resto-ingestao houve um percentual de
6,32%, indicando a unidade analisada com um
servico bom, porém o resto-ingestéo per capta
apontou um valor de 82,15g, no qual esta muito
acima dos valores recomendados para um
quantitativo de desperdicio por pessoa, visto
que os valores aceitaveis estéo entre 15 a 45g.
O desperdicio total na unidade foi de 51,83kg,
sendo 100,06g per capta, valor que poderia
alimentar 83 pessoas. Em base a analise dos
dados, concluiu-se que apenas o indice de
resto-ingestdo per capta ndo estd dentro da
recomendacéo, o que impacta no indice total de
desperdicio. Evidenciou-se a necessidade de
intervengdes educacionais para identificar os
possiveis motivos que levaram ao quantitativo
obtido, a fim de mudancas e melhoras no
servico e no indice de desperdicio da Unidade.
PALAVRAS-CHAVE: Unidade de alimentacéo
e Nutricdo; Desperdicio; Sobras Sujas; Resto
Ingestao.
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EVALUATION OF THE WASTE INDEX OF A FOOD AND NUTRITION UNIT OF THE
SERGIPE FEDERAL UNIVERSITY - CAMPUS LAGARTO

ABSTRACT: Food and Nutrition Units are establishments that offer healthy food to a
community. Demand for meals produced in the units is high, and some factors such
as work inefficiency and lack of service planning can lead to a waste rate. This fact
is a reality frequently encountered, which ends up having a social, economic and
environmental impact. This study aims to evaluate the index of leftover, rest-ingestion
and waste of a Food and Nutrition Unit of the Federal University of Sergipe - Lagarto
Campus. The study was cross-sectional and quantitative with follow-up of the unit from
September to December 2018, from Monday to Friday, with discounts on weekends.
It was calculastes the Productions rates, dito leftovers and leftovers intestinos and
waste. The data analyzed were obtained through SPSS® (Statistical Package for
Social Sciences), version 20.0 and Excel for Windows. From the obtained values it
can be observed an average of 17,289 of dirty leftover per capta, acceptable value
according to the recommendation range 7 to 25g. Regarding the rest-intake there was
a percentage of 6.32%, indicating the unit analyzed with a good service, but the rest-
intake per capta indicated a value of 82.15g, which is well above the recommended
values for a quantitative. of waste per person, as the acceptable values are between
15 to 45¢g. The total waste in the unit was 51.83kg, being 100.06g per cap, value
that could feed 83 people. Based on the data analysis, it was concluded that only the
per capita rest-intake index is not within the recommendation, which impacts the total
waste index. There was a need for educational interventions to identify the possible
reasons that led to the quantity obtained, in order to change and improve the service
and waste rate of the Unit.

KEYWORDS: Food and Nutrition Unit; Waste; Dirty leftovers; Rest Ingestion

11 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo estabelecimentos que
promovem e ofertam uma alimentagcao saudavel para uma coletividade. Atualmente,
esses servicos estdo espalhados em varios locais e diferentes segmentos,
disponiveis a milhares de pessoas por dia (FONSECA e SANTANA, 2012).

O planejamento do cardapio € uma etapa crucial no gerenciamento destas
UAN. Sua elaboracédo deve seguir alguns critérios para ter uma boa aceitacéo e
um bom retorno econémico e sustentavel. Quando se trata de uma demanda alta
de producdo, € comum associar-se a qualidade do servico como um dos fatores
que estao associados ao desperdicio. Deve atentar-se aos calculos de refeicdes
diarias servidas, cores, sabores, aparéncias e variedades dos alimentos inseridos,
atender a particularidade de cada usuario e respeito as preferéncias do publico,
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pois a aceitabilidade do cardapio, também tem grande influéncia no desperdicio
(ABREU, SPINELLI e PINTO, 2009).

Quantidades significativas de desperdicio de alimentos justificam a importancia
no controle do seu gerenciamento. Existem 3 indicadores de desperdicio que
analisam e indicam o quantitativo de perda alimentar do inicio ao fim da producéao e
distribuicao das refeicdes, sendo eles o fator de correcao, sobras e resto alimentares
(VAZ, 2006). Esses indicadores sao necessarios para a melhora no gerenciamento
na producado das refeicdes para evitar o desperdicio, melhorar o perfil financeiro
das unidades e reduzir os impactos ambientais do Brasil e do mundo (LLACH et al.,
2013).

As sobras alimentares sédo aquelas preparadas para serem consumidas no dia,
mas que por sua vez permaneceram no espaco de distribuicdo e/ou ndo chegaram
a ser servidas. Elas sédo divididas em sobra limpa e sobra suja. No que se diz
respeito ao desperdicio, considera-se apenas a suja, visto que uma vez servida, ela
nao podera mais ter retorno para ser reutilizada, ja a limpa pode ser reaproveitada
posteriormente (SESC, 2010).

Os restos-ingestao séo aqueles alimentos que foram servidos, desperdicados
e descartados diretamente nos cestos do lixo pelos comensais. Normalmente é o
indicador que retrata o maior desperdicio de alimentos nas unidades de alimentagcao
(CASTRO, 20083).

Segundo a Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimentagao e a Agricultura
(FAO) (2011), cerca de 1,3 bilhées de toneladas de alimentos s&o desperdicadas
anualmente, valor que equivale a 1/3 e 4 dos alimentos produzidos no mundo. Esse
guantitativo de desperdicio é capaz de alimentar 2 milhdes de pessoas.

Atualmente, existem Politicas Publicas, nacionais e internacionais que atuam
para a reducédo do indice do desperdicio. De acordo com o Fundo das Nacdes
Unidas para a Infancia (Unicef), de 5 em 5 minutos ha uma ocorréncia de morte
pertencente a fome, enquanto a obesidade no mundo tem a prevaléncia de 300
milhdes, sendo que 6% encontra-se no Brasil (BRASIL, 2011). Com isso foi criado
pelo Conselho Federal de Nutricionistas/Conselho Regional de Nutricionistas da 52
Regido, a campanha “Fome, Obesidade e Desperdicio. Ndo alimente este problema”,
com o objetivo de combater o desperdicio no pais, favorecendo também a reducéao
dos problemas de desnutricao e obesidade. O Brasil, atualmente, também faz parte
de uma campanha internacional Stop Food Waste Day — Salve o Alimento! junto
com mais dez paises que se encontram com o indice de desperdicio elevado. Esta
campanha tem como grande objetivo a reducédo de 50% do desperdicio até 2030.
A proposta foi estimular as pessoas ao nao desperdicio por 10 dias, nos quais
entregariam seus pratos totalmente limpos apés suas refeigdes.

O desperdicio significa aumentar o custo das UAN, visto que a producao de
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um alimento envolve o consumo de agua, energia, materiais. Com isso, resulta
em impactos ambientais, econbmicos e sociais, uma vez que estes alimentos que
sao destinados ao lixo, poderiam alimentar outras pessoas (ABREU, SPINELLI e
PINTO, 2009; FAO, 2011).

Desta forma, devido ao impacto negativo gerado pelo desperdicio no
gerenciamento de uma UAN, destaca-se a importancia da avaliacdo do indice de
desperdicio da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo da Universidade Federal de
Sergipe — Campus Lagarto, tendo como objetivo quantificar o indice de sobras
sujas, resto-ingestao e desperdicio da Unidade.-

2| MATERIAL E METODOS

Delineamento e local de estudo

O estudo tem carater transversal quantitativo e foi desenvolvido no Restaurante
Universitario (RESUN) da Universidade Federal de Sergipe, campus Lagarto. Esta
Unidade serve apenas o almogo com média de 500 a 600 refeicbes/dia. O servico é
destinado aos discentes, docentes e funcionarios da Instituicdo de ensino.

Caracterizacao do local de estudo

Orestaurante adere aum servico de concessao, noqual arefeicao étransportada
diariamente até a unidade. O restaurante tem um cardapio variado de segunda
a sexta, ndo incluindo o final de semana. Pode-se encontrar na sua estrutura: 2
acompanhamentos fixos (arroz integral e feijao carioca), 1 guarnicdo (macarréo,
puré, farofa ou mandioca assada), 2 pratos principais, que sdo as opg¢des de carne
(carne bovina, carne suina, frango, figado, peixe), 1 opcéo vegetariana, 1 opg¢ao
de saladas variadas, sobremesas (frutas ou doces) e sucos. O local atende com a
ajuda de 7 funcionarios que realizam servigcos variados, além de 2 nutricionistas e 2
estagiarios, e possui 4 lixeiras sinalizadas (2 de lixo organico, 1 de plastico e 1 de
papel) com capacidade de 20 litros.

Obtencao, etapas e instrumentos da coleta

A obtencao do indice de desperdicio ocorreu através de um acompanhamento
semanal (segunda a sexta-feira) do RESUN, descontando os finais de semana,
durante setembro a dezembro de 2018. O intuito dessa analise foi de coletar o
peso dos alimentos sélidos que passam pela Unidade através da pesagem total
das refeicbes preparadas, da quantidade servida e desperdigcadas, considerando
apenas o resto ingestado e sobra suja. O instrumento de pesagem utilizado foi a
balanca alimentar de precisdo Balmak, que tem uma capacidade minima de 2 kg e
maxima de 300 kg. A pesagem teve a inclusdo de cascas de frutas e ossos, uma vez
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gue nao foi possivel separa-los do restante dos alimentos.
Avaliacao do indice de Desperdicio

Apbs obtencéo dos valores foram utilizadas férmulas para, finalmente, obter o
indice de desperdicio (Quadro 1). Aprimeira fédrmula utilizada é de refeicao distribuida
(Kg), na qual analisou o quantitativo da preparacdo levada para distribuicao,
descontando o peso das cubas/recipientes que sao inseridos os alimentos (Férmula
1). A segunda férmula usada foi a de consumo de alimento por refeicao, que é a
divisdo do peso da refei¢cao distribuida pelo n° de refeicdes servidas no dia. (Formula
2). Estas duas férmulas foram relevantes para a obtencéo dos indices de sobras e
restos, posteriormente.

Quando se diz respeito aos valores de sobras, utilizou-se as formulas para
saber o quantitativo da sobra suja em quilogramas, que é o peso dos alimentos
que foram distribuidos, que restaram no balcdo e ndo poderao ser reaproveitadas
(Férmula 3). Depois obteve-se o percentual e a per capta da sobra suja (Férmulas
4 e 5), respectivamente. ApOs esses resultados, foi calculado o n° de pessoas que
poderiam ser alimentadas com a sobra suja do dia (Formula 6).

Em relacdo ao resto-ingestdo, foi adquirido valores através do quantitativo
do resto em quilogramas, que € o peso dos alimentos que foram descartados no
lixo pelos comensais (Férmula 7). Depois obteve-se o percentual e per capta do
resto (Férmulas 8 e 9), respectivamente. E logo apds, o numero de pessoas que
poderiam ser alimentadas com o resto do dia (Férmula 10).

E finalmente calculou-se o quantitativo do total de desperdicio por dia na UAN.
Esse valor foi obtido através da soma do peso da sobra suja com o peso do resto-
ingestdo (Férmula 11). Depois, o valor deste desperdicio por pessoa e concluindo
com o numero de pessoas que poderiam ser alimentadas (Formulas 12 e 13). Assim,
sendo possivel avaliar o indice do desperdicio do restaurante e a quantidade de
pessoas que poderiam ser beneficiadas com estas refeicdes descartadas. (ABREU
et.al., 2009).

Refeicoes distribuidas

1. Refeicao Distribuida (Kg)= Preparacédo levada ao balcdo de distribuicdo — Peso das cubas/recipientes.

2. Consumo de alimento por refeicao (g)= Peso da refeicdo distribuida/ N° de refei¢cdes

Sobras

3. Sobra Suja (Kg)= Peso dos alimentos que restaram no balcdo — Peso das Cubas

4. % de Sobra Suja= Sobra suja x 100/ peso da refei¢édo distribuida

5. Sobra suja per capta (g)= Peso da sobra suja/ N° de refeicoes
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6. N° de pessoas que poderiam ser alimentadas com a sobra do dia= Sobra suja do dia/ média de
alimento consumido por refeicao

Resto Ingestéao

7. Resto-Ingestao (Kg)= Peso dos alimentos que foram descartados — Peso dos cestos de lixo

8. % de Resto-Ingestao= Peso do resto x 100 / Peso da refeigdo distribuida

9. Resto-Ingestéao per capta (g)= Peso do resto-ingestao/ N° de refeicdes

10. N° de pessoas que poderiam ser alimentadas com o resto= Resto-ingestao/ média de alimento
consumido por refeicao

Desperdicio total

11. Total de Desperdicio por dia (Kg) = Peso da sobra suja + Peso do resto-0ingestao

12. Desperdicio per capta (g) = Total de desperdicio/ N° de refeicbes

13. N° de pessoas que poderiam ser alimentadas com o desperdicio= Total de desperdicio/ média de
alimento consumido por refeicao

Quadro 1 - Férmulas utilizadas para avaliagéo do indice de desperdicio.
FONTE: préprios autores, 2019.

Analise estatistica

Foi realizada analise descritiva utilizando-se valores em média. A analise dos
dados estatisticos foi através do Software SPSS® (Statistical Package for Social
Sciences), versao 20.0 e para a construcao das figuras ilustrativas/tabelas, utilizou-
se o Excel for Windows.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores apresentados nas tabelas seguintes mostram o quantitativo de
média de sobras sujas, resto ingestdo e desperdicio total em kg, percentual e per
capta adquiridas por meio das férmulas descritas anteriormente.

Da quantidade de refeicdes distribuidas houve um valor de 8,95kg de sobra
suja, equivalente a 1,32% do total de alimentos distribuidos. Pode-se observar
também uma média de 17,28g de sobra suja per capta (Tabela 1). Segundo Vaz
(2006), o valor considerado aceitavel ao percentual de sobra é de até 3% oude 7 a
259 por pessoa. Apontando o valor encontrado como uma média per capta dentro
do que é preconizado.

Entretanto, no estudo de Moura et al (2009), realizado na unidade de uma escola
no Parana foi encontrado o valor de 60,39g de sobra suja por pessoa e no de Rabelo
e Alves (2016) apontou uma quantidade de 57,35g, ambas ultrapassando o valor
recomendado pela literatura. Isso pode ocorrer devido as falhas no planejamento,
como os calculos para estimar o n° de refeicées e frequéncia dos comensais, que
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podem ser fatores que influenciam para a ocorréncia de quantitativos exacerbados
de sobras. Considerando entdao que, no presente estudo pode analisar um bom
gerenciamento no que diz respeito a estimacao, visto que a quantidade de sobra,
17,289, esta dentro dos valores aceitos (ABREU et al., 2009).

Pessoas que

Quantidade Sobra Sobra N° de Per capta oderiam ser
distribuida suja suja P da Sobra P
(Kg) (Kg) (%) refeicoes suja (g) alimentadas com
a sobra
Média 678,16 8,95 1,32 518 17,28 13

Tabela 1 — Média de sobras suja, per capta e pessoas que poderiam ser alimentadas com esta.
FONTE: préprios autores, 2019.

Em relagdo ao quantitativo de resto-ingestdo obteve-se um valor de 42,88kg
de resto, o que equivale a 6,32% do total de alimentos distribuidos (Tabela 2).
Alguns autores trazem o quantitativo aceitavel de resto-ingestédo para as unidades,
como Aragéo (2005), que aponta o percentual até 3% como um servigo 6timo, entre
3,1 a 7,5% bom, 7,6% a 10% regular e maior que 10% péssimo. E Maistro (2000)
indica que esse percentual de resto é aceitavel quando for inferior a 10%.

No presente estudo, esse valor de 6,32% indica um achado a unidade de um
servico bom, levando em consideracdo os valores de referéncia dos autores. O
gue se associa a outros estudos, como o de Anjos et al (2017), que obteve o valor
de 4,96% e o de Gomes e Jorge (2012), que ficou na faixa consideravel para um
servigo bom, com um valor de 4,57% de resto-ingestao. Entretanto, os achados de
Lopes (2011), mostraram um quantitativo totalmente oposto aos ja citados, tendo
um declinio de classificacdo com o percentual 18,56%, apontando o servigco da
unidade como péssimo.

Pessoas que

Quantidade N° de Per capta oderiam ser
distribuida Resto (Kg) Resto (%) feice do resto I_p
(Kg) refeicOes ©) alimentadas com
o resto
Média 678,16 42,88 6,32 518 82,15 68

Tabela 2 — Média de resto ingestao, per capta e pessoas que poderiam ser alimentadas com
este.

FONTE: préprio autor, 2019.

Pode-se observar também a média de resto-ingestdao per capta, um valor
de 82,15g de alimentos desperdigcados por pessoa. Segundo Vaz (2006), a taxa
aceitavel de resto € de 15 a 45g por pessoa, evidenciando o valor encontrado na
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unidade analisada superior a faixa recomendada, podendo considerar quase o dobro
do desperdicio, se analisar o limite maximo do valor de referéncia, 45g. (Tabela 2).

O que se assemelha com os estudos de Canonico, Pagamunici e Ruiz (2014),
Moura et al (2009) e Rabelo e Alves (2016), que tiveram a per capta média de resto-
ingestédo de 50g, 58,449 e 77,829, respectivamente, apresentando também, valores
superiores a recomendacao. De contrapartida, o estudo de Anjos (2017), mostrou
que sua per capta esteve entre 22,4 e 23g, valor aceitavel pela literatura.

A média de alimento consumido por refeicdo na unidade do estudo foi de
626,33kg, assim foi possivel saber o quantitativo de pessoas que poderiam ser
alimentadas por cada indice. Comparando o quantitativo de pessoas que poderiam
ser alimentadas com a sobra suja, 13 pessoas (Tabela 1), com a quantidade que
poderiam ser beneficiadas com o resto-ingestao, 68 pessoas (Tabela 2), percebe-se
um valor muito mais alto no resto-ingestéao, confirmando o fato do indice per capta
de sobra suja esta dentro do recomendado e o de resto-ingestéo, néo.

Quando se encontra um valor de desperdicio per capta muito superior, €
possivel considerar que no dia, a preparacao nao foi satisfatéria ao paladar dos
comensais, ndo atendendo as expectativas habituais e culturais ou devido a falta
de qualidade do produto, bem como o porcionamento realizado pelos consumidores
serem servidos de forma exacerbada as quantidades necessarias ao que se vai
consumir (ABREU et al., 2009).

Para Vaz (2006), é pertinente a criacdo de campanhas e intervencdes
educativas para os comensais, a fim da reducdo do desperdicio. Um estudo
realizado por Machado et al (2012), obteve 60,99 de resto-ingestdo per capta, o
que considera um valor inaceitavel ao recomendado, porém ele propbés no decorrer
do estudo, intervencdes para que o quantitativo de desperdicio da unidade fosse
reduzido. Observou-se entdo um declinio de 60,99 para 55,3g. Apesar da média
permanecer superior ao valor recomendado, foi possivel analisar que as campanhas

educacionais sao eficazes.

Resto Total do - .
Sobra . = .. Desperdicio Pessoas que poderiam ser
. ingestao desperdicio . o
suja (Kg) (Kg) (Kg) per capta (g) alimentadas com o desperdicio
Média 8,95 42,88 51,83 100,06 83

Tabela 3 — Quantidade média de pessoas que poderiam ser alimentadas com o desperdicio
total.

FONTE: proprios autores, 2019.

De acordo com a Tabela 3, pode-se observar que de 518 refei¢cées servidas na
unidade de alimentacéo, houve um desperdicio total de 51,83kg, sendo 100,06g per
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capta. Esse quantitativo é capaz de alimentar 83 pessoas.

Segundo o estudo de Moura et al (2009), a unidade analisada por eles obteve-
se uma média de 31,21kg de desperdicio total, sendo 118,68g per capta e 60
pessoas que poderiam ser alimentadas. J& Rabelo e Alves (2016), apontam um
total de desperdicio de 59,22kg, 134,599 per capta e 72 pessoas que poderiam ser
beneficiadas. Ao que tudo indica, os 3 estudos tém um quantitativo de desperdicio
de mais de 100g per capta, na qual poderiam ter um aproveitamento alimentar,
beneficiando mais de 50 pessoas.

41 CONCLUSAO

De acordo com os dados analisados observou-se um percentual de sobra suja
estd dentro dos valores aceitaveis, assim como o percentual de resto-ingestao,
indicando que a Unidade de Alimentagao presente no estudo apresenta um servi¢o
bom. Porém, evidenciou-se um quantitativo alto de resto-ingestédo per capta, em
quase o dobro do limite maximo de referéncia, no que reflete no desperdicio total
do Restaurante Universitario.

Sugere-se entdo, medidas interventivas e educativas para identificar se os
motivos do desperdicio estdo relacionados a ndo aceitabilidade das refeicbes
ofertadas, no que se refere a qualidade, aparéncia, sabor e habitos alimentares e
culturais de acordo com as preferéncias dos comensais, ou se estdo associados
ao mau uso dos utensilios dispostos aos recipientes servidos, que reflete no
porcionamento superior a necessidade e satisfacdo do individuo, visto que o
gerenciamento da unidade influencia nos resultados do desperdicio obtido.

Essas intervencdes refletirdo na melhoria do servico da unidade e na percepg¢ao
dos consumidores a tomar medidas mais sustentaveis no seu dia-dia, na qual auxilia
na reducao do indice de desperdicio alimentar do Brasil e do mundo.
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