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RESUMO

O desperdicio de alimentos vem de encontro ao alarmante nimero de pessoas subnutridas no mundo. O objetivo
deste projeto foi reduzir esse desperdicio no refeitdrio do Instituto Federal do Sul de Minas — Campus Machado,
bem como mostrar que o resto ingesta pode ter uma destinacdo ecologicamente correta: a compostagem. Foi
realizada a conscientizagdo por meio de cartazes informativos, folhetos, videos e pesquisas em sala de aula. J& os
residuos alimentares foram compostados e 0 adubo organico resultante foi distribuido no Campus, junto a
folhetos explicativos, incentivando a sua realizagdo doméstica. A média desperdicada de setembro de 2015 até
maio de 2016 teve uma reducdo de 45 para 33g por pessoa/dia. Sendo assim, o projeto trouxe beneficios
ambientais, sociais e econémicos, ndo s6 para 0 Campus, mas também para o dia a dia dessas pessoas.

Palavras-chave: Refeitorio; Compostagem; Campanha; Conscientizacdo; Residuos organicos.

1. INTRODUCAO

O homem, desde os tempos mais primitivos, produz residuos sob diferentes formas,
oriundos da acdo de apropriacdo da natureza para satisfazer suas necessidades (BERRIOS,
1993). Com os alimentos ndo é diferente: um terco estraga ou é desperdicado, vindo de
encontro a fome de quase um bilhdo de pessoas. Isso, sem contar gastos em vao com energia,
agua, mao de obra, terra e outros fatores que se perderam até produzir esse alimento (FAO,
2015).

O desperdicio de alimentos per capita na Europa e na América do Norte € de 95 a 115
kg/ano, enquanto na Africa Subsariana e no Sul/Sudeste da Asia é de 6 a 11 kg/ano (FAO,
2011). A cada ano, os alimentos produzidos e ndo consumidos sdo responsaveis pela emissao
de 3.3 mil milhGes de toneladas de gases de efeito estufa na atmosfera do planeta, além de

causarem um prejuizo que chega a 750milhdes de dolares por ano (FAO, 2009).
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Com o aumento populacional, a demanda de alimentos também aumenta, fazendo com
que essa questdo torne-se ainda mais passivel de discussdo e conscientizacdo. O ambiente
escolar € o local ideal para aplicar projetos com o intuito de informar, conscientizar e
mobilizar. As mudancas de habitos estimuladas podem trazer consequéncias dentro e fora da
escola, formando agentes multiplicadores. Assim, o presente trabalho foi aplicado em uma
instituicdo de ensino e objetivou reduzir o desperdicio de alimentos bem como apontar uma

solucdo ecoldgica para a devida utilizagdo desse desperdicio.

2. MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi realizada por meio da coleta e pesagem das sobras de alimentos dos
pratos dos usuarios do refeitorio do Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia do
Sul de Minas - Campus Machado, onde foram servidas em média 28.246 refeigdes/més de
setembro de 2015 a junho de 2016, periodo em que transcorreu a pesquisa. Ao final destas
pesagens foi calculada a média mensal do desperdicio de alimentos. Houve a divulgacéo
diaria e mensal dos resultados para que 0s usuarios tomassem consciéncia da grande
quantidade de alimento que foi jogada fora. Expuseram-se cartazes de conscientizagdo em
locais de facil visualizagéo.

A fim de conscientizar sobre o desperdicio foram realizadas visitas nas salas de aula
para conversar com o0s alunos. Aplicou-se um questionario sobre suas preferéncias
alimentares e qualidade das refeicdes e uma caixa de sugestdes foi disponibilizada para
verificar como o desperdicio poderia ser evitado.

Com restos de alimentos foi realizada uma compostagem caseira, para mostrar as
pessoas que compostagem também pode ser feita em casa. Em caixas de plastico foram feitas
camadas com serragem, hamus, resto de alimentos, seguida de hiumus e serragem, cobertos
com palha. A primeira fase, que é chamada de fase mesofilica e durou 15 dias, foi feita sem
revolvimento, fazendo entdo com que fungos e bactérias se proliferassem. Logo apos, na
segunda fase, termofilica, que teve duracdo de 45 dias, o material foi revolvido
continuamente, misturando as camadas. Observou-se que houve um aumento de temperatura,
0 que possibilitou a eliminacdo de agentes patdgenos. Depois disso o composto ficou por mais
45 dias na fase de maturacao, sendo a ultima fase, onde as temperaturas comecaram a baixar,
obtendo assim um material homogéneo.

Assim que o composto ficou pronto, apds cerca de 100 dias do inicio do processo, foi

dividido em 70 saquinhos de 1 kg e distribuido ao publico que frequenta a cooperativa-escola



localizada dentro do Campus, onde os usuérios foram informados sobre o projeto e 0 passo a

passo para compostagem caseira (Figura 01).

Figura 01 — Etapas do processo de compostagem. Machado-2016.

Fonte: Arquivo pessoal.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Comparando o desperdicio no inicio e no final do projeto, pode-se afirmar que
houve uma reducdo consideravel. A média desperdicada por pessoa/dia que no primeiro més

de pesagem foi de 45 gramas, no final chegou a 33 gramas por pessoa (Figura 02).

Figura 02 — Média desperdicada por pessoa/dia, no periodo de setembro de 2015 a maio
de 2016. Machado-2016.
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Fonte: Dados da pesquisa.

No inicio do ano de 2016, o desperdicio aumentou, chegando a 43 gramas por
pessoa. Isso se deu pela grande quantidade de alunos novos que ingressaram na Instituicéo,
cujos habitos ainda ndo haviam sido transformados pela conscientizagdo. Assim que eles
comecgaram a ver a campanha, os valores reduziram novamente, demonstrando a importancia

do projeto (Figura 03).

Figura 03 — Média do desperdicio mensal, no periodo de setembro de 2015 a maio de
2016. Machado-2016.
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Fonte: Dados da pesquisa.
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Em relacdo ao composto orgéanico, foi distribuido cerca de 70 saquinhos de 1 kg na
cooperativa do Campus. As pessoas que receberam esse composto elogiaram essa acdo e

alguns disseram que fardo em casa, trazendo assim imensuraveis beneficios a sociedade.

4, CONCLUSOES

A divulgagédo da campanha, por meio de cartazes informativos, foi visivel a todos os
usuarios do refeitorio, o qual fornece cerca de 940 refei¢bes por dia. Os restos de alimentos
foram compostados e geraram 70 kg de adubo organico, os quais, sendo distribuidos com as
devidas instrucbes, ensejaram agentes multiplicadores da compostagem caseira. A
conscientizacdo foi realizada de forma eficiente aos donatarios do adubo, aos usuérios do
refeitério e da cooperativa-escola e seu objetivo foi alcancado, haja vista a reducdo do

desperdicio de alimentos constatado nas pesagens.
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