Uk B

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RECONCAVO DA BAHIA
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
CURSO DE NUTRICAO

EMANUELLE SANTOS BRAGA

DETERMINACAO DO FATOR DE CORRECAO DE FRUTAS
COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DE JESUS —
BAHIA

Santo Antonio de Jesus

2014



EMANUELLE SANTOS BRAGA

DETERMINACAO DO FATOR DE CORRECAO DE FRUTAS

COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO

DE SANTO ANTONIO DE JESUS —

BAHIA

Trabalho de Conclusao de Curso
apresentado como requisito parcial para
a obtencdo do titulo de Bacharel em
Nutrigdo pela Universidade Federal do
Reconcavo da Bahia — Centro de
Ciéncias da Saude — sob orientagdo do
professor Perminio Vidal.

Santo Antonio de Jesus

2014



DETERMINACAO DO FATOR DE CORRECAO DE FRUTAS
COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DE JESUS —
BAHIA

EMANUELLE SANTOS BRAGA'; PERMINIO OLIVEIRA VIDAL JUNIOR?

RESUMO

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo ¢ um local exclusivo para a preparacdo e
fornecimento de refeigdes, porém, durante esse processo, pode ocorrer desperdicio de
alimentos. O controle desse desperdicio deve ser monitorado a partir de um indice
denominado Fator de Correcdo (FC), que prevé as perdas ocorridas durante a etapa de
pré-preparo dos alimentos. A pesquisa teve como objetivo a determinagdo do FC de
algumas frutas comercializadas no municipio de Santo Anténio de Jesus. Foram
coletadas 27 de frutas e determinado o seu FC através de calculos; os resultados obtidos
foram comparados com quatro estudos preconizados na literatura, onde os dados
encontrados eram maiores ou menores do que os dados dessa pesquisa. Observa-se que
¢ necessario um maior controle na manipulagdo dos alimentos para a obtengdo do fator
de correcdo, conferindo assim a qualidade dos servigos de alimentagdo e nutri¢do, sendo
importante para o bom funcionamento de uma UAN.

PALAVRAS-CHAVE: desperdicio; alimentos; perdas; frutas.

DETERMINATION OF THE CORRECTION FACTOR FRUIT MARKET IN
THE MUNICIPALITY OF SANTO ANTONIO DE JESUS — BAHIA

ABSTRACT

Food and Nutrition Unit is an exclusive place for the preparation and serving of meals,
but during this process, food waste can occur. The control of this waste must be
monitored starting at an index called the Correction Factor (CF), which provides for
losses occurring during the pre-step food preparation. The research aimed to determine
the CF of somefruit sold in Santo Antonio de Jesus. 27 fruits were collected and
determined its CF by calculation; the results were compared with four studies
recommended in the literature where the data found were higher or lower than the data
from this survey. It is observed that greater control in food handling to obtain the
correction factor is required, thus providing the quality of food and nutrition services, it
is important for the proper functioning of a UAN.

KEYWORDS: waste, food, losings, fruits.
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DETERMINACION DEL FACTOR DE CORRECCION EM MERCADO DE
FRUTAS EM EL MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DE JESUS - BAHIA

RESUMEN

Unidad de Nutricion y Alimentos es un lugar exclusivo para la preparacion y servicio
de comidas, pero durante este proceso, se pueden producir los residuos de alimentos. El
control de estos residuos debe controlarse a partir de un indice llamado el Factor
Correction (CF), que prevé pérdidas que se producen durante la preparacion de los
alimentos pre-paso. La investigacion tuvo como objetivo determinar la FC de un poco
de fruta se vende en Santo Antdnio de Jesus. 27 frutos se recogieron y se determiné su
CF por calculo; los resultados se compararon con cuatro estudios recomendados en la
literatura donde los datos encontrados fueron mas altos o mas bajos que los datos de
esta encuesta. Se observa que se requiere un mayor control en la manipulacion de
alimentos para obtener el factor de correccion, proporcionando de este modo la calidad
de los servicios de alimentacion y nutricion, es importante para el buen funcionamiento
de un UAN.

PALABRAS CLAVE: residuos; alimentos; pérdidas; frutas.

Introduciao

O alimento ¢ o principal instrumento de trabalho do nutricionista, tanto na busca da
melhoria da qualidade de vida, quanto no momento em que empreende todo o seu
esforgo para recuperar a saude das pessoas. " A alimentagdo marcou etapas importantes
na evolucdo do homem, desde do inicio da Histéria até os dias atuais. Na segunda
metade do século XX, a sociedade brasileira passou por muitas transformacoes,
principalmente no que se refere ao consumo alimentar, e, nessa época, surgiram as

Unidades de Alimentagio e Nutri¢do (UAN). @

A UAN ¢ um local exclusivo para a preparagdo e fornecimento de refei¢des, porém,
durante esse processo observa-se perdas que comecam desde a colheita da matéria
prima até chegar ao consumidor. ® Existem varias causas para o desperdicio na UAN: a
falta de conscientizacdo dos manipuladores na hora do pré-preparo dos alimentos, os
transportes inadequados para as matérias primas pelos fornecedores, a falta de avaliagao
sensorial por parte de quem recebe os produtos e a forma de armazenamento desses

produtos. ¥



No Brasil, o desperdicio de alimentos ¢ um grave problema devido as condicdes
deficientes na estrutura de armazenamento, além da baixa difusdo de praticas de
aproveitamento dos alimentos, o que ocasiona perdas. ® A cultura do desperdicio esta
incorporada a vida da populacdo, fazendo com que o pais seja considerado um dos
campedes de desperdicio. Toda a comida desperdigada daria para alimentar grande parte

das mais de 30 milhdes de pessoas que vivem abaixo da linha de pobreza no Brasil.©

Em uma UAN, o desperdicio ¢ sinobnimo de falta de qualidade e deve ser evitado por
meio de um planejamento adequado, para evitar excesso de producdo e sobras. Esse
planejamento deve ser realizado por um profissional qualificado, com capacidade para
prever o rendimento final de cada alimento, considerando, para tanto, as preparagdes € o
per capita de cada alimento.” Nesse caso, compete ao profissional nutricionista dentro
das suas fungdes na UAN: planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os servigos
realizados na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo; dentro dessas fungdes estdo o
planejamento de cardapio, por meio da determinacdo dos tipos de alimentos e da

quantidade a ser adquirida, controle da producdo e da distribui¢do das refeigdes.®

Para cada area de servigo existem controles adequados que auxiliam na execugdo das
atividades, permitindo assim o bom funcionamento do servigco ¢ a diminui¢do do

9 O monitoramento constante da quantidade de alimentos

desperdicio gerado. ¢
produzida, bem como a forma de preparo, sio medidas que devem ser adotadas pela

UAN para evitar o desperdicio. ¥

O controle desse desperdicio deve ser monitorado, principalmente na darea de
pré-preparo, a partir de um indice denominado Fator de Corregdo (FC), ") que prevé as
perdas ocorridas durante a etapa de pré-preparo dos alimentos, quando os mesmos sao
limpos, descascados, cortados ou desossados. Esse fator ¢ uma constante decorrente da
relagdo entre peso bruto (PB), quando o alimento esta in natura, e peso liquido (PL),

depois que o alimento esta limpo e pronto para utilizar.

O FC deve ser utilizado para o planejamento quantitativo do cardapio, levando em conta
que, dependendo do fornecedor e do tipo de produto, este pode variar, visto que as
perdas sofridas pelos alimentos oscilam devido a varios fatores, como: tipo de alimento,
qualidade e grau de maturacdo, safra, sazonalidade, técnicas utilizadas no pré-preparo e
habilidades dos manipuladores.®’ Lemos,"® diz que “se o alimento for ofertado logo

apos a colheita, o mesmo se apresentara de forma mais integra, diminuindo assim as



perdas oriundas do estado de senescéncia desses géneros, como partes amassadas ou
estragadas e improprias para o consumo humano”. De acordo com Ornelas, '? cada
servigo de alimentacdo deve estabelecer sua tabela de fator de corre¢do, de acordo com

o tipo de alimento que adquire, para maior seguranga das quantidades de compra.

Os manipuladores sdo de grande importancia para o controle do fator de corregao; isso
porque a falta de treinamento e habilidade dos funcionarios acarretara em maiores
perdas dos alimentos, bem como a ma utilizagdo dos equipamentos proprios para a
retirada das partes ndo comestiveis. Por isso a importancia do treinamento da mao de
obra destinada ao pré-preparo das refei¢des. 'Y As falhas que ocorrem na determinagéo
do FC trazem, além de uma falta de controle no desperdicio, um aumento de custo da

produgio, e consequentemente, o valor das refeigdes. ¥

Um dos géneros alimenticios que mais sofre com o desperdicio sdo as frutas. O
segmento de frutas no Brasil constitui uma importante parcela dos agronegdcios, com
destacado potencial de geracdo de renda, empregos e divisa. '® Além disso, a fruta é
um alimento que estd inserida na alimentacdo das pessoas diariamente, e também no
cardapio da UAN, devido aos beneficios que ela traz para a saide. Mas, devido a falta
de organizagdo, armazenamento inadequado, produc¢ao fora da safra ou em locais onde o
clima ndo ¢ favoravel ao seu desenvolvimento, metade das frutas produzidas sdo

desperdigadas.

Relacionado ao FC, algumas frutas apresentam grandes percentuais de desperdicio, pois
tem a casca grossa e caro¢os grandes ou numerosos, fazendo com que o fator de
correcdo seja bastante alto. ' Com isso, devido ao grande desperdicio de frutas, o
objetivo desse estudo consiste na determinacao do fator de corre¢do de algumas frutas

comercializadas no municipio de Santo Antonio de Jesus — Bahia.

Material e Métodos

As frutas foram adquiridas na feira livre e em supermercados da cidade de Santo
Antonio de Jesus. A coleta de dados foi realizada no Laboratorio de Técnica Dietética
da Universidade Federal da Bahia, no campus do Centro de Ciéncias da Saude, entre os
meses de setembro e outubro de 2014. A listagem de frutas coletadas, bem como a sua

nomenclatura botanica estdo dispostos no Quadro .



Para determina¢do do FC, foi utilizada a formula sugerida por Araujo e colaboradores,
1% que calcula a relagdo entre o peso do alimento como adquirido (peso bruto) e o peso
do alimento depois de limpo (peso liquido): FC = PB/PL. Depois de determinado o
valor do fator de correcao, foi utilizada a formula para o célculo do percentual de
desperdicio alimentar (PDA = PB — PL / PB x 100). Foi calculado também a média

aritmética, o desvio padrdo, erro padrdo e o coeficiente de variacdo, utilizando o

programa de computador Microsoft Office Excel 2013.

Para a pesagem das frutas, foi utilizada uma balanca semi-analitica, da marca Marte,
modelo 320H, com capacidade maxima de 3.200 g e minima de 0,5 g. Para o auxilio na
coleta, foram utilizados: colher de sopa, faca de mesa, faca de cozinha, prato de
sobremesa, prato de almogo; das marcas Stainless Stell e Germer, adquiridos no

comércio local da Regido do Reconcavo Baiano.

Foram adquiridas trés amostras de cada fruta, que foram mensuradas por trés
manipuladores, realizando assim trés afericdes de cada alimento para a determinacao da
média aritmética. As frutas foram identificadas pela nomenclatura botanica. Para a
determinagdo do peso bruto, cada amostra foi pesada in natura, da forma como foram
adquiridas, com todas as suas estruturas: epicarpo (casca), endocarpo (caroco) e/ou
sementes. Para a determinagdo do fator de correcao 1, foi retirado o epicarpo da fruta;
para a determinacdo do fator de correcdo 2, foi retirado o endocarpo e/ou sementes.
Algumas frutas tiveram um unico fator de corregdo calculado, devido a sua estrutura. O
FC1 foi comparado com dados preconizados pela literatura existente, pertinentes ao

assunto.

Esse estudo faz parte do projeto de pesquisa “Manual Instrumental de pesos, medidas
caseiras e fator de corre¢ao”, da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, onde os
dados coletados nessa pesquisa serdo constituintes de uma tabela de fator de correcao, e

serdo publicados posteriormente.

Resultados e Discussao

Em uma UAN ¢ de grande importancia o pré-preparo correto dos alimentos para
obtengdo do fator de correcdo. @ O processo de produgdo das frutas (colheita,

pos-colheita, transporte, armazenamento); assim como as diferengas de uma fruta para a



outra e a habilidade do manipulador sdo fatores que interferem diretamente no FC e

também no desperdicio dos alimentos.

Além dos fatores citados acima, a safra ¢ outro fator que influencia na perda dos
alimentos. Com o avango da tecnologia de cultivos, quase todas as frutas sdo produzidas

e comercializadas o ano inteiro, mas existem meses do ano em que a produgdo ¢ maior.

(12)

Dentre as frutas utilizadas nesse estudo encontram-se entre o periodo de safra a banana
prata (Musa x paradisiaca), a banana da terra (Musa sapientum), a laranja péra (Citrus
sinensis), a maca fuji (Malus communis), a manga espada (Mangifera indica), a manga
rosa (Mangifera indica), o sapoti (Manilkara zapota), a tangerina (Citrus reticulada) e a

toranja (Citrus paradisi). As demais frutas utilizadas estdo fora do periodo de safra.

As informagdes pertinentes relacionadas as frutas utilizadas, assim como o FC 1 e 2
encontrados e os respectivos percentuais de desperdicio alimentar (PDA %) estdo

dispostos na Tabela .

Depois da coleta e posterior tabulagdo dos dados, observou-se que o FC 2 apresentou
valores superiores ao FC 1, o que era esperado, j& que retirou-se as partes habitualmente
consumidas das frutas, provocando um aumento do FC 2. Constatou-se ainda que nio
foi possivel calcular dois fatores de correcao de todas as frutas devido as suas estruturas.
Com relacdo ao PDA %, notou-se que as frutas com maiores perdas foram o cacau
(Theobroma cacao) com 80,7%; o mamao formosa (Carica papaya) com 61,41%; o
maracuja (Passiflora edulis) com 64,99 % e o meldao Orange (Cucumis melo) com 74,04
%. J& as frutas com menores perdas foram a maga argentina (Malus domestica) com
12,07 %; o sapoti (Manilkara zapota) com 11,62%, a uva Italia ou uva verde (Vitis

vinifera) com 3,18% e a uva rubi ou uva roxa (Vitis vinifera) com 5,35 %.

Esse percentual de perdas, tanto para mais quanto para menos, tem influéncia de
diversos fatores, principalmente relacionados com o tratamento que a fruta recebe do
manipulador, dependendo das aparas e da grossura das cascas removidas."? Outro fator
que pode ter contribuido também para esses resultados ¢ a qualidade dos produtos, visto
que na hora da coleta foram selecionadas as frutas aparentemente de boa qualidade nos
locais visiveis, ou seja, aparéncia da fruta, integridade e coloragdo da casca (epicarpo);

mas, em alguns casos, houve um maior desperdicio devido a algumas frutas estarem



estragadas ou em um grau de maturagdo inadequado, fatos observados depois da

retirada da casca (epicarpo).

Na tabela II estdao dispostos os valores da média aritmética do peso bruto da unidade de
compra de cada fruta, bem como as medidas de desvio padrdo (DP), coeficiente de
variagdo (CV) e erro padrio da média. E necessario relatar que a variagdo encontrada
entre os pesos das trés amostras de cada produto tem influéncia direta no fator de
corregao dos mesmos.Com relagdo ao coeficiente de variagdo observou-se que as
variagdes entre os tamanhos das frutas foram demonstradas pela dispersdo entre a média
aritmética e o peso bruto, onde o CV variou de 47,48% para o sapoti (Manilkara
zapota), sendo assim a maior variacdo; e 2,78 % para a banana prata (Musa x
paradisiaca), sendo assim a menor variagdo. Com relagao ao desvio padrdo, que foi
demonstrado uma dispersdo estatistica em relagdo a média de 192,87 g para o cacau
(Theobroma cacao) e de 1,40 g para a uva Italia ou uva verde (Vitis vinifera). Ja para o
erro padrdo, que avalia a precisdo da média, foi demonstrado uma variabilidade de 7,62
g para o melao comum (Cucumis melo) e de 0,28 g para a banana prata (Musa x
paradisiaca). Quanto menor o erro padrdo para determinado alimento, melhor serd a
precisdo da média. As informagdes pertinentes relacionadas as informagdes citadas

acima estao dispostos na Tabela II.

A comparacao do FC 1 encontrado no presente estudo com o preconizado pela literatura
existente estd disposto na Tabela III. Ao comparar os resultados do presente estudo com
os valores apresentados por Aratjo e Guerra '”, notou-se que a maioria das frutas
comparadas tiveram FC maiores do que os obtidos nesse estudo. Notou-se também que
os valores de Aratjo e Guerra ndo estdo muito proéximos com os FC do estudo. Essa
diferenga nos resultados possivelmente estd associada a discordancia entre as técnicas
empregadas para a obtengdo do FC no presente estudo com as técnicas apresentadas por

Aratjo e Guerra. 17

Com relagdo aos valores de FC encontrados por Ornelas ? quando comparados com o
desse estudo, notou-se que os valores do presente estudo experimento foram, em sua
maioria, menores do que os dados do estudo comparativo. Observou-se ainda que a
manga espada e a péra tiveram o mesmo FC nos dois estudos. Nao ha detalhamento
preciso sobre as técnicas empregadas por Ornelas, ' mas a mesma preconiza, assim
como foi feito na coleta de dados do presente estudo, que, por motivo de economia e

para prevenir perdas, deve-se retirar a casca (epicarpo) o mais fino possivel, além de

9



observar a qualidade do alimento, o treinamento dos manipuladores a fim de evitar
desperdicio, a escolha dos utensilios e dos equipamentos empregados para a obtencao

do FC.

Comparando o presente estudo com o experimento de Barros, Garcia e Almeida, @
observou-se que os valores do FC do presente estudo foram maiores do que os valores
de FC do estudo comparativo, embora a maior parte das frutas tenham obtido resultados
proximos. A uva Italia ou uva verde (Vitis vinifera) obteve o mesmo FC nos dois
estudos. Houveram diferencgas nas metodologias empregadas nos dois experimentos. No
estudo de Barros e colaboradores, @ a coleta de dados foi padronizada, ou seja, todo o
procedimento foi feito exclusivamente por um manipulador, enquanto no presente

estudo, 0 mesmo procedimento foi feito por trés manipuladores.

Quando comparado ao estudo de Araujo, Montebello, Botelho e Borgos'® os valores de
FC encontrados foram, em sua maioria, menores do que os encontrados no presente
estudo. Alguns valores estavam proximos. No estudo de Aratijo e colaboradores ¥ ndo
ha detalhamento sobre as técnicas utilizadas para a obtengdo do FC, mas, assim como
no estudo de Ornelas"'?, é preconizado o treinamento dos manipuladores, a qualidade do
produto, os utensilios e equipamentos utilizados; bem como o tipo de aquisicdo,
pré-preparo, grau de maturacdo do produto, condi¢des de transporte e armazenamento,

safra.

Com essas comparagdes € os seus resultados, pode-se observar que ¢ necessario que
cada UAN elabore a sua propria lista de fator de corregdo, pois, apesar das influéncias
serem basicamente as mesmas, em cada estabelecimento ela vai se apresentar de forma
diferente, devido a grande variedade de fornecedores existentes, ao tipo de utensilio
utilizado e em muitos casos a falta de padronizagao da medida caseira, a safra para cada
regido e o tipo de produto existente e/ou abundante na regido especifica da UAN, bem
como a experiéncia dos manipuladores e a forma de treinamento e capacitagdo dos
mesmos. Segundo Barros e colaboradores, @ “a obten¢do do fator de corre¢do ndo se
restringe apenas ao calculo do valor das perdas por retiradas de cascas, sementes e
sujidades, pois ¢ necessario o conhecimento da forma de consumo e da parte comestivel
do alimento, para que a avaliagdo do valor nutritivo da dieta ndo fique sub ou

superestimados.”

10



Embora os estudos tenham sido comparados de forma clara, observa-se que existe uma
falta de detalhamento sobre os alimentos e as técnicas utilizadas para a determinagdo do
FC, bem como habilidade do manipulador, a sazonalidade do produto e a qualidade na
aquisicdo dos mesmos. Por isso ¢ de extrema importancia que a metodologia dos
estudos seja abrangente e detalhada, para que a comparagdo fique mais fidedigna e a
discussdo sobre os resultados obtidos sejam o mais proéximo possivel da realidade.
Muitas vezes, esses estudos sdo utilizados como base na UAN para a confec¢ao da sua

tabela de FC, por isso quanto mais informagdes forem obtidas, melhor sera o resultado.

Observou-se também que, nos estudos, ndo existe uma variedade muito grande nas
frutas pesquisadas. Muitas frutas se repetem em todos os estudos, ou entdo nao existe
uma especificacdo, como por exemplo o meldao. No presente estudo, foram coletados
trés tipos de meldo: meldo comum ou meldo amarelo, meldo espanhol ou meldo verde e
meldo Orange. J4 nos estudos comparativos, ndo existem especificidades para as frutas,
e em todas estd tabulado somente como meldo, o que dificultou para fazer uma
comparacao fidedigna com o presente estudo, optando assim por comparar como 0 mais

comercializado (meldo comum ou amarelo). O mesmo ocorreu com outras frutas.

No geral, foi possivel observar que dois estudos tiveram FC maiores que o estudo
presente e dois estudos tiveram FC menores do que o estudo presente, reforcando ainda
mais a ideia de que cada experimento teve, em algum momento, diferentes técnicas
empregadas para a obtencdo dos dados, assim como todos os outros fatores

influenciadores dos resultados, ja listados nesse trabalho.

Uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo depende dos resultados positivos nos
processos de avaliacdo e mensuracdo dos alimentos, por isso medidas para diagnosticar,
avaliar e definir a relevancia de processos e perdas diretas e indiretas devem ser
desenvolvidas e colocadas em pratica todos os dias, pois uma unidade que ndo controla

seu desperdicio esté sujeita a aumentar o custo da produgdo. >

Conclusao

Os dados obtidos nesse estudo foram satisfatorios, pois foi possivel a determinagdo do
fator de corre¢do das frutas, alcancando assim o objetivo desejado. Mas ¢ importante

salientar que a falta de detalhamento das técnicas empregadas nos experimentos

11



comparados na determinagdo do FC podem ter influenciado diretamente na diferenca
apresentada nesse estudo. A pouca experiéncia dos manipuladores deste estudo em
relagdo as técnicas para a determinacdo do FC também podem ter influenciado nos

resultados obtidos.

Observa-se que ¢ necessario um maior controle na manipulacdo dos alimentos para a
obtencdo do fator de correcdo, conferindo assim a qualidade dos servicos de
alimentacdo e nutricdo ¢ a habilidade dos manipuladores, a fim de evitar desperdicio
desnecessario bem como o aumento de custos na UAN. Além disso, certifica-se a
necessidade de maior descricdo e detalhamento nas metodologias empregadas nos
experimentos para determinacdo de fator de correcdo, a fim de contribuir com novos

experimentos, bem como ajudar na prevengao do desperdicio de alimentos.

Como estratégia para diminuicdo desse desperdicio e reducao de custos na UAN, ¢ de
grande importancia que cada estabelecimento possua sua prépria tabela de fator de
corre¢do, com base no cotidiano da mesma, além de capacitar os manipuladores sobre a
importancia do fator de correcdo, a fim de minimizar as perdas e controlar o

desperdicio.

Portanto, espera-se que o presente estudo contribua para auxiliar em outros estudos
dentro do &mbito da UAN e também na divulga¢do da importancia do fator de corre¢ao
e da prevencao do desperdicio de alimentos, a fim de garantir qualidade na alimentagdo

da populagdo e também para que surjam outros experimentos a respeito dessa questao.
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Quadro I: Frutas utilizadas para determinagdo do fator de corre¢do e sua nomenclatura

botanica:
Frutas Nomenclatura botanica
Abacaxi Ananas comosus
Ameixa Prunus salicina

Banana prata

Musa x paradisiaca

Banana terra

Musa sapientum

Cacau

Theobroma cacao

Goiaba vermelha

Psidium guajava

Kiwi

Actinidea deliciosa

Laranja péra

Citrus sinensis

Lima3o tahiti

Citrus limonium

Magca Argentina

Malus domestica

Maga Fuji

Malus communis

Magad Granny Smith (Maga

verde)

Malus sylvestris

Mamao formosa

Carica papaya
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Manga espada

Mangifera indica

Manga rosa Mangifera indica
Maracuja Passiflora edulis
Melancia Citrullus lanatus

Meldo comum (Meldo amarelo)

Cucumis melo

Melao espanhol (Melao verde)

Cucumis melo

Meldo orange

Cucumis melo

Péra Pyrus communis
Sapoti Manilkara zapota
Tangerina Citrus reticulada

Tangerina poca

Citrus reticulada

Toranja (Laranja vermelha)

Citrus paradisi

Uva Italia (Uva verde) Vitis vinifera
Uva Rubi (Uva roxa) Vitis vinifera
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Tabela I: Fatores de correcdo e percentual de desperdicio das frutas coletadas no

municipio de Santo Antonio de Jesus.

Fruta

Partes
retiradas

FC1

FC1

Partes
retiradas

FC2

FC2

PDA %

Abacaxi
(Ananas
comosus)

Epicarpo

1,35

Endocarpo

1,55

26,04

Ameixa
(Prunus
salicina)

Epicarpo

1,14

Endocarpo

1,17

12,13

Banana
prata (Musa
X
paradisiaca)

Epicarpo

1,79

44,25

Banana da
terra (Musa
sapientum)

Epicarpo

1,70

41,01

Cacau
(Theobroma
cacao)

Epicarpo

5,18

80,7

Goiaba
vermelha
(Psidium
guajava)

Epicarpo

1,20

Endocarpo

1,93

16,83

Kiwi
(Actinidea
deliciosa)

Epicarpo

1,19

16,29




Laranja Epicarpo
péra (Citrus
sinensis)

1,15

13,02

Limao Epicarpo
tahiti

(Citrus
limonium)

1,23

18,53

Continua

Tabela I: Fatores de correcao e percentual de desperdicio das frutas coletadas no
municipio de Santo Antonio de Jesus.

Fruta Partes
retiradas

FC1

FC1

Partes
retiradas

FC2

FC2

PDA%

Maga Epicarpo
Argentina

(Malus

domestica)

1,14

Endocarpo

1,24

12,07

Maca Fuji  Epicarpo
(Malus
communis)

0,84

Endocarpo

1,32

24,18

Maga Epicarpo
Granny

Smith /

Maca

verde

(Malus

sylvestris)

1,17

Endocarpo

1,33

14,23

Mamao Epicarpo
formosa
(Carica

papaya)

1,09

Endocarpo

2,69

61,41

Manga Epicarpo
espada

(Mangifera

indica)

1,55

Endocarpo

2,92

35,47
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Manga Epicarpo 1,15 Endocarpo 2,21 12,95
rosa

(Mangifera

indica)

Maracuja  Epicarpo 2,89 - - 64,99
(Passiflora
edulis)

Melancia Epicarpo 1,00 Endocarpo 2,04 50,95
(Citrullus
lanatus)

Continua

Tabela I: Fatores de correcdo e percentual de desperdicio das frutas coletadas no
municipio de Santo Antonio de Jesus.

Frutas Partes FC1 Partes FC2 PDA %
retiradas retiradas

FC1 FC2

Melao Epicarpo 1,06 Endocarpo 1,57 36,15
comum

(Cucumis

melo)

Melao Epicarpo 1,03 Endocarpo 1,71 41,48
espanhol

(Cucumis
melo)

Melao Epicarpo 1,13 Endocarpo 3,81 74,04
Orange

(Cucumis

melo)

Péra Epicarpo 1,06 Endocarpo 1,20 16,41

(Pyrus
communis)

Sapoti Epicarpo 1,13 Endocarpo 1,17 11,62
(Manilkara
zapota)




Tangerina 1,31
(Citrus

reticulada)

Epicarpo

23,89

Tangerina
Poca
(Citrus
reticulada)

Epicarpo

1,39

27,81

Toranja
(Citrus
paradisi)

Epicarpo

1,32

24,18

Continua

Tabela I: Fatores de corre¢do e percentual de desperdicio das frutas coletadas no
municipio de Santo Antonio de Jesus

Frutas Partes FC1 Partes FC2 PDA%
retiradas retiradas
FC1 FC2
Uva Italia Epicarpo 1,03 - - 3,18
(Vitis
vinifera)
Uva Rubi Epicarpo 1,06 - - 5,35
(Vitis
vinifera)

Legenda: FC1 = fator de corre¢do 1 / FC2 = fator de corre¢do 2 / PDA = percentual de

desperdicio alimentar.

Tabela II: Média de peso, desvio padrao, coeficiente de variagdo e erro padrao da

média das frutas coletadas no municipio de Santo Antonio de Jesus.

Fruta Média DP (g) CV % Erro padrao
aritmética (g) (g)

Abacaxi 386,24 20,74 24,05 2,23

Ameixa 92,43 18,86 20,40 1,96
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Banana prata 103,66 2,88 2,78 0,28
Banana da 194,39 11,89 6,12 0,85
terra

Cacau 744,73 192,87 25,90 7,07
Goiaba 116,45 32,58 27,98 3,02
Kiwi 81,32 14,47 17,79 1,60
Laranja péra 282,10 39,64 14,05 2,36
Limao 95,78 43,53 45,45 4,45

Continua

Tabela II: Média de peso, desvio padrdo, coeficiente de variagdo e erro padrao da

média das frutas coletadas no municipio de Santo Antonio de Jesus.

Fruta Média DP (g) CV (%) Erro padrao
Aritmética (g) (@

Maga 183,24 28,44 15,52 2,10

Argentina

Maga Fuji 106,46 3,95 3,71 0,38

Maga Granny 154,65 18,00 11,64 1,45

Smith

Mamao 294,79 102,35 34,72 5,96

formosa

Manga 190,16 79,13 41,61 5,74

espada

Manga rosa 412,62 88,42 21,43 4,35

Maracuja 277,75 92,44 33,28 5,55

Melancia 477,07 121,55 25,48 5,56

Meldo comum 295,69 131,10 44,34 7,62

Melao 327,42 74,45 22,74 4,11

espanhol
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Melao orange 204,66 24,05 11,75 1,68
Péra 188,77 18,61 9,86 1,35
Sapoti 188,95 89,71 47,48 6,53
Tangerina 148,96 30,97 20,79 3,18
Tangerina 293,33 162,24 34,86 5,97
poca

Toranja 218,56 12,04 5,51 0,81
Uva italia 11,93 1,40 11,71 0,40
Uva rubi 11,58 1,65 14,24 0,48

Legenda: DP = desvio padrao / CV = coeficiente de variagdao

Tabela III: Comparagao do FC1 encontrado no experimento com os valores
preconizados na literatura.

Frutas Experiment Araujo e Ornelas, Barros, Araujo,
0 Guerra, 2008 Garcia e Montebello
Almeida, , Botelho e
FCl 1992 2010 Borgo,
2013
Abacaxi 1,35 1,70 1,89 1,31 1,32
Ameixa 1,14 1,25 1,50 1,03 1,04
Banana 1,79 1,55 1,51 1,47 1,76
prata
Bananada 1,70 1,39 - - -
terra
Cacau 5,18 3,60 - - -
Goiaba 1,20 1,26 1,22 1,09 1,35
Kiwi 1,19 - - 1,17 1,14
Laranja 1,15 1,61 1,39-2,13 1,16 1,19
péra
Limao 1,23 2,53 1,62 1,19 -
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Maca 1,14 - - - -
argentina
Maca fuji 0,84 1,20 1,14-1,35 1,03 1,32
Maca 1,17 - - - -
verde
Mamao 2,69 1,60 1,89 1,38 1,42
formosa
Manga 1,55 - 1,55 - -
espada
Manga 1,15 1,95 - 1,24 -
rosa
Maracuja 2,89 2,50 - 1,8 -
Melancia 2,04 1,95 2,17 1,24 1,09
Melao 1,57 1,36 1,04 1,14 1,14
comum

Continua

Tabela III: Comparacdo do FC1 encontrado no experimento com a literatura.

Frutas Experiment Araujo, Ornelas, Barros, Araitjo,
0 Guerra 2008 Garcia e Montebello
FC1 Almeida, isB():;)lho e
2010 2013
Melao 1,71 - - - -
espanhol
Melao 3,85 - - - -
orange
Péra 1,20 1,40 1,20 1,03 1,09
Sapoti 1,13 1,33 - - -
Tangerina 1,31 1,36 1,38 1,32 -
Tangerina 1,39 - - - 1,34
poca
Toranja 1,32 - 1,52 - -
Uva italia 1,03 1,19 1,37 1,03 1,01
Uva rubi 1,06 - 1,28 - 1,01
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