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Resumo

O desperdicio de alimentos é sinonimo de falta de qualidade e deve ser evitado
através de um planejamento adequado, a fim de que ndo existam excessos de
producao e consequentes sobras. O objetivo deste trabalho é investigar os fatores
de coccao e correcao de diferentes tipos de carne em UAN hospitalar na cidade de
Fortaleza — CE. Trata-se de um estudo transversal e descritivo, realizado em
uma Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN) de um Hospital maternidade da
cidade de Fortaleza/CE. Foram analisadas 5 amostras de carnes e aves de tipos e
marcas diferentes e foram investigados o fator de correcdo, o fator de cocgao e a
perda de cada amostra. Observou-se que em relacao ao fator de correcao nota-se
que a carne que obteve a maior média foi o filé de frango resultado de 1,05 com +
0,03 DP. Ja em relacgao ao fator de coc¢do houve uma média igual entre o bife do
vazio que foi de 0,8 com + 0,05 DP e a bisteca suina apresenta a média de 0,8 com
+ 0,17 DP e falando do percentual de perda a amostra que apresentou a maior
média foi o frango é de 42,2% com =+ 2,58 DP e conclui-se que é importante a
verificacdo de medidas corretivas para amenizar a perda e diminuir o fator de
corre¢ao e cocgao de tais alimentos.

Palavras-chaves: fator de coc¢do, perda, unidade de alimentacdo, fator de
corregdo.
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Abstract

Introducao

As unidades de alimentacdo e nutricdo sio oOrgdos de estrutura
administrativa simples, porém de funcionamento complexo, visto que, em geral,
neles sdo desenvolvidas atividades que se enquadram nas funcoes técnicas,
administrativas, comerciais, financeira contabil e de seguranca. Funcgoes
especiais, imprescindiveis a qualquer empresa, independentemente de seu
tamanho ou personalidade juridica (TEIXEIRA, 2010).

O éxito no funcionamento das UANs estda na dependéncia da defini¢io
clara de seus objetivos, de sua estrutura administrativa, de suas instalagoes
fisicas e recursos humanos e, sobretudo, da normatizacao de todas as operacoes
desenvolvidas, que devem ser respaldadas nos cinco elementos do processo
administrativo basico, preconizado por FAYOL, previsao, organiza¢ao, comando,
coordenacao e controle (TEIXEIRA, 2010).

Segundo Teixeira (2010), as atividades administrativas incluem funcées de
planejamento, dire¢do controle e organizacdo. Para as técnicas sdo necessarios
conhecimentos mais especificos. O controle tem como objetivo identificar
obstaculos, corrigir e reformular os planos e informagbées para futuras
programacoes.

As UANSs hospitalares tém como finalidade melhorar os servigos prestados
por meio de um planejamento competente, de um conhecimento aprofundado dos
processos executados e da disseminacdo do conceito de alimentacdo saudavel,
para seus pacientes, acompanhantes e funcionarios.

Para o bom desempenho dos Servicos de alimentacdo, uma condicio
importante é o planejamento adequado do volume de refeicoes a ser preparado,
pois visa entre outros aspectos diminuir ou controlar o desperdicio de alimentos

(SILVA JUNIOR; TEIXEIRA, 2008).

Se tratando mais especificamente de alimentos proteicos, pois seus custos
sdo mais elevados, um dos indices utilizados para acompanhamento do
desperdicio de alimentos é o fator de correcdao, também conhecido como indicador
de parte comestivel ou fator de perda. O fator de correcdo é um indice que define
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a quantidade de alimentos a ser comprada, considerado o que sera perdido
durante a preparacao, da limpeza e subdivisdo, ou seja, a relagao entre o peso
bruto e o liquido. Permite comparar precos de alimentos adquiridos in natura e
alimentos adquiridos pré-preparados ou os prontos para consumo, permitindo
ainda avaliar as perdas com ossos, gordura, tecido cognitivo, entre outros

(PARISOTO D.F., HAUTRIVE T.P., et al, 2013).

O fator de coccdo (FCY) ou indicador de conversdao é definido como a
relacao entre a quantidade de alimento cozido e a quantidade de alimento cru e
limpo usado na preparacgao. O fator de cocgdo define o rendimento do alimento as

preparacoes, assim, como a capacidade dos utensilios e/ou equipamentos que
serao utilizados (PARISOTO D.F., HAUTRIVE T.P., et al, 2013).

A normatizacao das operacoes realizadas para o funcionamento adequado
de uma UAN possibilitara a racionalizacdo do trabalho e permitira uma
avaliacdo constante de seu desempenho, a partir da qual poderao ser definidas
que modificacoes sido necessarias, tornando possivel, em tempo habil, proceder as
reformulacoes e redirecionamento pertinentes (TEIXEIRA, 2010).

O objetivo deste trabalho é investigar os fatores de corregao, fator de
coccao e sua respectiva perda em diferentes tipos de carnes em uma Unidade de
Alimentacgao e Nutri¢ao hospitalar, localizada na cidade de Fortaleza — CE.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal e descritivo. O estudo foi realizado na
Unidade de Alimentacdo e Nutricio do Hospital da Mulher, localizado em
Fortaleza-CE, no periodo de fevereiro e marco de 2015. Foram selecionadas
amostras de carne bovina, suina e aves. Respectivamente, cupim, bife do vazio,
bisteca suina, coxa e sobrecoxa de frango e filé de frango. O alimento, ao chegar
na Unidade foi pesado, com auxilio da balanca digital de cozinha, modelo
Belmak, na qual sera extraido o peso bruto e armazenado sob refrigeragao -11°C,
no dia anterior a sua utilizacdo separou-se a quantidade de carne necessaria
sendo armazenadas sob refrigeracao 2°C, assim estaria preparada para uso 24h
apoOs para realizar a coc¢ao. O fator de correcao das amostras foi calculado com o
auxilio do programa Excel 2013.
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Resultados e Discussao

Ao analisar os calculos do fator de correcdo que é feito através da
divisdo do peso bruto (peso do produto adquirido) pelo peso liquido (peso do
produto apds limpo), verificou-se que a média do fator de corregdo do Frango
(coxa e sobrecoxa) foi de 1,12 com + 0,02 DP; Filé de frango foi de 1,05 com + 0,03
DP; Bife do vazio foi de 1,11 com + 0,05 DP; Bisteca Suina foi 1,06 com + 0,03 DP
e do Cupim foi de 1,08 com + 0,10 DP (Figura 1).
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Figura 1: Grafico de avaliacio do fator de correcéo de diferentes tipos de carne.

Ao observar o fator de coccao dos diferentes tipos de carnes tem-se que a
média do fator de cocgao do frango é de 0,6 com = 0,05 DP; Filé de frango a média
¢ de 0,7 com = 0,05 DP; Bife do vazio é 0,8 com + 0,05 DP; Bisteca suina
apresenta a média de 0,8 com £+ 0,17 DP e o Cupim apresenta a média de 0,8 com
+ 0,14 DP (Figura 3).
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Figura 3: Grafico da avaliagdo do fator de coc¢io dos diferentes tipos de carne.

Em relacado ao percentual de perdas dos diferentes tipos de carne verifica-
se a média do frango é de 42,2% com =+ 2,58 DP; Filé de frango a média é 28,2%
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com + 3,02 DP; Bife do vazio a média é 22,9% com + 6,68 DP; Bisteca suina a
média é 17,7% com + 20,42 DP e o Cupim tem a média 23,3% com + 20,62 DP
(Figura 4).
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Figura 4: Grafico da avaliacio do percentual de perda dos diferentes tipos de carne.

A figura 1 mostra os fatores de corre¢do dos diferentes tipos de carne.
Percebe-se que estes tém uma perda no peso quando submetido a coccao e esta
perda varia com o tipo de preparo.

Em uma pesquisa feita por Parisoto et al (2013) os autores mostraram que
o a média do fator de correcao das carnes bovinas e aves (nao especificadas) foi de
1,04 para carne bovina e 1,02 de carne de frango, resultados préximos ao
presente estudo.

O valor dos fatores de cocgao encontrado para o frango frito (sobre coxa) foi
semelhante ao encontrado em uma pesquisa feita por Silva et al (2012), onde
mostra que a média da sobrecoxa frita foi de 0,76 + 0,04DP. E a bisteca suina
nesse mesmo estudo teve média de 0,76 = 0,03DP, apresentando também o
resultado semelhante ao presente estudo.

Também nesse mesmo estudo foram encontrados os seguintes resultados:
coxao mole 0,85(x0,01) DP e para carne moida 1,04 (+0,02), este ultimo sendo o
que pouco se aproximou com os resultados obtidos pelo bife do vazio.

Estudo realizado com sobrecoxa do frango utilizando-se uma estufa de
aquecimento elétrico ao invés do forno convencional com amostra de 100g
mostrou perda por cocgao de 15% (+0,38) DP (SILVA et al, 2012). Este valor é
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relativamente préximo ao resultado obtido com a sobrecoxa do frango deste
estudo.

Em outro estudo feito com cozimento de bisteca suina por radiacao
infravermelha com comprimento de onda de 1,5 pym a média da perda foi de
19,63% (HARTKE, 2008) aproximando-se do resultado obtido com a bisteca suino
do presente estudo.

N3o foi encontrado na literatura estudos realizados com carnes vermelhas
do tipo cupim e bife do vazio, ndo sendo possivel a comparacdo com o presente
estudo.

Ao fim deste trabalho, pode-se concluir que o percentual de perda, apds o
processo de coccao das carnes, varia de acordo com o tipo de carne utilizado, como
também varia o fator de correcdo. Tal fato indica que a coxa e sobrecoxa de
frango apresentou o maior percentual de perda. Enquanto o bife do vazio, bisteca
e cupim apresentaram perdas significativas, mas menores que as citadas
anteriormente.

Conclui-se também que é importante a verificacdo de medidas corretivas
para amenizar a perda e diminuir o fator de correcao e coccao de tais alimentos.
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