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Resumo: O uso excessivo de agua na cadeia de produgdo de alimentos provoca
grandes impactos ao meio ambiente, visto que, na sua producao é utilizado um grande
volume de 4gua. Dessa forma, o trabalho tem o objetivo de calcular a pegada hidrica
do cardapio do restaurante universitario do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara- IFCE campus Crato no periodo do almocgo, utilizando a
calculadora de pegada hidrica water meals para avaliar a sustentabilidade dos
alimentos, e a partir do decisor de multicritério Analytic Hierarchy Process (AHP)
planejar uma opcéao de cardapio mais sustentavel. Destarte, com o AHP foi definido o
percentual de cada alimento, indicando qual é o mais sustentavel de acordo com as
categorias: cerais, hortalicas, frutas, carnes e derivados e bebidas, respectivamente,
os alimentos mais sustentaveis foram, cuscuz, pepino, meldo, peixe e o suco de
acerola. Portando, para atingir o objetivo de fornecer alternativas mais sustentaveis,
esses alimentos devem ser priorizados.

Palavras-chave: Pegada Hidrica. Restaurantes Universitarios. Cardapios
sustentaveis.

1. Introducéo

A quantidade de agua necessaria para suprir a demanda da populacdo vem
aumentando consideravelmente, tornando-se uma problematica preocupante
para sociedade. Perante isto, os conceitos de pegadas ambientais surgiram e
tem sido amplamente aplicado na area ambiental como forma de avaliar o
impacto (Cucek et.al., 2012). Os restaurantes universitarios (RU) surgem como
uma unidade de prestacdo de servicos alimentares que recebe subsidio do
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e do Plano Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES). Os RU’s sao importantes para sociedade
académica, pois oferecem refeicbes balanceadas e saudaveis, por um baixo
custo. Entretanto, como a distribuicdo de refeicbes ha envolvimento do uso
intensivo de recursos em sua producédo, entdo as perdas e os desperdicios de
alimentos estéo indiretamente ligados ao desperdicio de agua e energia.

A vista disso, surge a necessidade de um planejamento de cardapios
apropriado, que utilize estratégias para uma reducédo de agua nas opc¢oes de
cardapios, para atingir um uso racional e sustentavel o conceito de pegada
hidrica surge como um indicador de sustentabilidade. A pegada hidrica pode
ser definida como o volume direto e indireto de agua utilizado nos processos de
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producdo de consumo de um bem ou servigo ao longo da cadeia produtiva (Yu
et al., 2010).

2. Objetivo

O trabalho tem como objetivo calcular a pegada hidrica da composi¢do do
cardapio alimentar referente ao periodo do almo¢o do restaurante universitario
do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara- IFCE
campus Crato, utilizando a calculadora de pegada hidrica water meals para
avaliar a sustentabilidade dos alimentos no cardapio, e com o decisor de
multicritério Analytical Hierarchy Process (AHP) fazer uso dos critérios
definidos pelo autor, e desenvolver uma opcao de cardapio mais sustentavel.

3. Metodologia

O trabalho utilizou o método exploratorio, e uma abordagem quali-quantitativa,
onde foi realizado revisdo bibliografica, levantamento e andlise de dados.
Ademais, houve um recolhimento de dados do restaurante universitario do
IFCE. Os dados coletados s&o compostos por a quantidade em quilograma e
litros de cada alimento servido no refeitério durante um més letivo de aula e a
quantidade de pessoas que frequentam no periodo do almocgo, totalizando uma
meédia 400 pessoas por dia. A pesquisa foi realizada em duas fases, a primeira
empregou a water meals para o calculo do consumo de &gua utilizado
indiretamente nas refei¢cdes. E a segunda fase a aplicacdo do método (AHP).

3.1. Water meals
A water meals é dividida em categorias, separadas em grupos alimentares, que
sao estes, paes e cereais, hortalicas, frutas, carnes e derivados, leguminosas,
liquidos, 6leos e gorduras, acucares e doces. Para o seu uso foi disponibilizado
duas opcdes, o (Self service), e o (A la carte). Para elaborar a tabela abaixo,
foram calculados os valores das pegadas hidricas de cada alimento seguindo a
ordem empregada na calculadora no modo a la carte.

Tabela 1 — Pegada hidrica dos alimentos consumidos mensalmente

Categorias Alimentos Quantidade (kg) Pegada Hidrica
Arroz 1060 2125300
Cerais Macarrao 120 222000
Cuscuz 90 110700
Abdbbora 152 51072
Batata 128 36736
Cenoura 176 34320
Tomate 206 44084
Hortalicas Cgbola 80 21760
Pimentao 84 31836
Pepino 4 1412
Beterraba 60 7920
Macaxeira 80 45120
Batata-doce 100 38300
Frutas Laranja 120 67200
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Mel&o 60 9400

Melancia 160 37600

Carne de frango 1312 5680960

) Carne bovina 396 6106320

Carnes e Derivados .

Carne suina 1029 6163710

Peixe 480 1608000
Leguminosos Feijao 80 44880

Suco de acerola 190 122360
Bebidas Suco de manga 177 355680

Suco de goiaba 178 365680

Fonte: Adaptado Instituto Federal de Ciéncias e tecnologias 2020.

3.2. Método de andlise hierarquica (AHP)

O AHP tem o objetivo de hierarquizar um conjunto de variaveis utilizando
critérios ponderados para aprimorar 0 processo de tomada de deciséo.
Conforme Sousa et al. (2017), o AHP consiste em trés operacdes, a construcao
de hierarquia, a analise de prioridade e a verificacdo de consisténcia.

Figura 1- Modelo hierarquico

Qal alimento & mais
sustentavel?

-

Pegada hidrica Preco Wolume

]

Alimento 1 Alimento 2 Alimento 3

Fonte: Proprios autores.

O modelo hierarquico segue a estruturacdo definida por Saaty, para sua
aplicacdo é definido niveis na hierarquia, no topo esta o objetivo, no nivel dois
estdo os critérios escolhidos, e no ultimo nivel as alternativas de alimentos,
para cada uma das categorias de alimento foi realizado um modelo hierarquico.
Logo apds, foi estabelecido os seguintes critérios, a pegada hidrica como um
critério quantitativo com o objetivo de minimizar, em seguida o pre¢co, como um
critério quantitativo e o objetivo de minimizar, e o volume como critério
quantitativo com o objetivo de maximizar. E utilizou a escala de Saaty (1997)
para determinar os pesos de cada critério. Ap0s a comparagéo par a par de
cada critério, foi determinado os pesos dos trés critérios e suas ordens de
importancia. O critério de pegada hidrica obteve 74,4% de importancia, o
critério preco obteve 19,3% e o critério volume 8,3%.

4. Resultados

Com a water meals, obteve o valor da pegada hidrica correspondente a cada
alimento do cardéapio, adiante foi realizado uma analise de preco e de volume
dos alimentos para aplicar o método multicritério e determinar os alimentos
mais sustentaveis. E assim, para obter um resultado, desenvolveu um modelo
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hierdrquico para cada categoria e seus respectivos alimentos, dispostas em
matrizes de ordem de grandeza de 3x3 a 10x10. E com os percentuais de cada
AHP, foi elaborado um histograma para cada categoria.

Figura 2- Histograma da deciséo da categoria cereais
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Fonte: Proprios autores.

Figura 3- Histograma da decisdo da categoria hortalicas
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Figura 4- Histograma da decisdo da categoria frutas
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Fonte: Proprios autores.

Figura 5- Histograma da decisdo da categoria carne e derivados
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Fonte: Proprios autores.

Figura 6- Histograma da decisdo da categoria bebidas
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Os resultados obtidos, foram determinados através do objetivo “Qual alimento é
mais sustentavel”, obtendo as alternativas/alimentos que sdo mais consistentes
seguindo os critérios escolhidos e a importancia atribuida. E assim, com a
tomada de deciséo foi possivel planejar um cardapio mais sustentéavel, além de
identificar os resultados de cada alimento de acordo com sua respectiva
categoria. Outrossim, seguindo a ordem da composi¢cdo do cardapio do RU,
compostos por um prato proteico, acompanhamento 1, guarnicdo, salada e
sobremesa, seguindo estas especificacdes, foi elaborado a opcdo de cardapio
utilizando os alimentos mais sustentaveis de cada categoria alimentar. No qual,
como acompanhamento 1 seria 0 cuscuz, para a composicdo da salada
utilizarias pepino e beterraba, como opc¢ao de guarnicdo a macaxeira, 0 prato
proteico o peixe, o0 suco de acerola como bebida e o meldo como sobremesa.

5. Concluséo

Com base no objetivo da pesquisa de calcular a pegada hidrica dos alimentos
do cardapio do restaurante universitario, e desenvolver uma opgéo de cardapio
mais sustentavel, a partir do método de tomada de decisdo, foram identificados
alimentos menos sustentaveis quando sdo comparados aos demais, dessa
maneira, uma reformulacdo ou substituicdo de alimentos € imprescindivel. O
planejamento de cardapios sustentaveis pode influenciar de forma positiva nas
mudancas dos habitos alimentares dos consumidores, podendo contribuir para
reducdo do desperdicio de 4gua. Portanto, com a tomada de decisédo junto ao
indicador de pegada hidrica, e a calculadora water meals foi é possivel
contribuir para um cardapio com alternativas mais sustentaveis.
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