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DIETAS SUSTENTAVEIS: PEGADA HIDRICA E DE CARBONO EM CARDAPIOS
OFERECIDOS EM RESTAURANTE UNIVERSITARIO

FELIPE ALVES ALENCAR LIMA !, ROZANE MARCIA TRICHES?

1 INTRODUCAO

O sistema agroalimentar atual tem alcancado altos indices de produtividade, porém,
suas consequéncias tém colocado em xeque sua eficiéncia em relagdo a sustentabilidade.
Consequéncias estas que no contexto mundial e brasileiro, podem ser identificadas a partir das
questdes nutricionais e de satide da populagdo, das questdes sociais e econdmicas associadas a

producao de alimentos e as questdes ambientais.

Ao se considerar que no médio e longo prazo, os sistemas alimentares sofrerdo
pressdes consideraveis, ja que o sistema de producdo de alimentos atual € responsavel por 20
a 30% da emissdo de gases do efeito estufa; cerca de 24% da area fértil apresenta uma ou
outra forma de degradag¢do do solo em fun¢dao do modelo agricola adotado; a utilizacao de
terras para cultivos de monoculturas e de pecudria tem gerado o desflorestamento e perda de
grande parte da biodiversidade; e a 4gua estd sendo contaminada, incluindo a agua do

mar, levando a desequilibrios no ambiente marinho (GARNETT, 2014; GODFRAY, 2013).

O Brasil esta entre os principais paises emissores de gases de efeito estufas (GEE)
segundo os Indicadores de Desenvolvimento Sustentdvel do IBGE (2012), onde o
desmatamento, aumento da area desflorestada, polui¢ao dos rios por falta de saneamento
basico e crescimento de espécies ameagadas de extingdo, refletem um cenério de produgdo
insustentavel. Em relacdo a utiliza¢do de agua, o Brasil figura entre os cinco paises com a

maior pega hidrica por territorio (HOEKSTRA, MEKONNEN, 2012).

Para fazer frente as tendéncias citadas, o conceito de dietas sustentaveis trazido em
2010 pela Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) tem
como pilares o baixo impacto ambiental, acesso ao alimento, qualidade nutricional e respeito

a biodiversidade.

Tém-se varias formas de medir estes impactos, mas neste trabalho, maior importancia

foi dada a identificacdo das pegadas hidricas e de carbono. A pegada hidrica quantifica a
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utilizacdo de agua na producgdo direta ou indireta, contabilizando a dgua da chuva, a agua

superficial, subterranea e dgua e a pegada de carbono refere-se as emissoes dos gases de efeito

estufa (GEE) na cadeia de producdo/consumo dos produtos, no caso aqui, alimentos.
2 OBJETIVOS

Realizar uma investigacdo sobre a pegada hidrica, pegada de carbono, qualidade
nutricional e custo dos insumos utilizados na composicdo dos carddpios onivoros e
vegetarianos fornecidos mensalmente em um restaurante institucional universitario,
comparando suas diferencas e identificando quais sdao mais aptos a conciliar saude e

sustentabilidade com menor custo.
3 METODOLOGIA

Este trabalho ¢ um estudo transversal realizado em um restaurante universitario (RU)
de uma universidade publica federal. Foram calculadas duas pegadas ambientais, a Pegada
Hidrica (PH) e a Pegada de Carbono (PC), o valor nutricional e custo dos insumos utilizados
nos cardapios do més de novembro de 2019. Foram seguidas as etapas descritas a seguir. 1) A
composi¢do de cada cardapio didrio foi verificada através das fichas técnicas fornecidas pelo
RU contendo os ingredientes e quantidades necessarias para uma média de 286 refei¢cdes para
os servigos de almogo e jantar. Para calcular o custo do cardapio foi analisada a lista de
compras fornecida pelo RU, incluindo o preco dos alimentos e fornecedor. A média de
refeigOes servidas foi utilizada para calcular o per capita de cada alimento em relacdo a PH,
PC, composi¢cdo nutricional (CN) e custo de cada carddpio diario. 2) Os dados foram
organizados em planilha Excel com todos os ingredientes utilizados em cada cardéapio, com a
respectivas PH, PC, CN e custo. Para o calculo das pegadas, utilizou-se como referéncia os
dados do estudo da Garzilo et al. (2019). A obtenc@o das andlises nutricionais dos cardapios
diérios se deu a partir do software NutriLife versdo 9.12. Foram avaliados 38 cardapios, 19
onivoros e 19 vegetarianos. Os cardapios vegetarianos oferecidos neste R.U se caracterizam
como ovolactovegetariano por conter produtos como ovos, leite e derivados. Os nutrientes
analisados foram kcal; proteinas; lipideos; carboidratos; gorduras saturadas, monoinsaturadas
e poliinsaturadas; colesterol; fibra; sodio; potdssio; célcio; ferro; cobre; zinco; magnésio;
fosforo; iodo; folato; selénio; vitaminas A, B1, B2, B3, B6, B12, C, D e E. O calculo do custo
foi feito a partir da gramagem dos alimentos de cada ficha técnica, relacionando com o valor

pago pelo RU em quilogramas.

Com todas as informacdes coletadas, foi possivel verificar a contribui¢do de cada alimento em

relacdo a PH e ao PC total do carddpio. Além disso, foram comparadas as diferencas entre a
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oferta do cardapio onivoro e vegetariano, na CN e custo. A andlise dos dados foi realizada

utilizando o software PSPP, a partir de analises descritivas (média, desvio padrao), teste de
normalidade Kolgomorov-Smirnov e teste ndo paramétrico Mann Whitney, considerando

p>0,05 como indicativo de significancia estatistica.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A média de PH dos cardapios onivoros deste RU foi de 2.423,55 litros, enquanto a dos
vegetarianos foi de 506,44, ou seja, os primeiros tiveram uma pegada quase cinco vezes maior
que os ultimos. Estudos que mediram a PH em Rus demonstraram resultados parecidos ao de
presente trabalho (STRASBURG, JAHNO, 2015; HATJIATHANASSIADOU et al, 2019;
KILIAN, 2019). Foi demonstrado diferenca significativa entre carne bovina e outros tipos de
carne, onde a primeira teve maior impacto na PH. Uma das explicacdes pra essas diferencas
se da por causa das concentracdes de agua na ragdo e a quantidade que ¢ ingerida em relagdo a
conversao de kg por produto (MEKONNEN; HOEKSTRA, 2012). Nos cardapios
vegetarianos, a diferenca foi vista na PH entre a oferta de ovos e PTS, mostrando que os ovos
tém um maior impacto. No geral, os produtos de origem vegetal t€m PH menor que os de
origem animal, além disso, segundo a literatura, os vegetais precisam de menos 4gua em sua
producdo e oferecem a mesma quantidade de calorias e proteinas que os produtos de origem
animal, podendo resultar em 30% menos uso de agua, se substituir carne por vegetais

(MEKONNEN; HOEKSTRA, 2012).

Ja em relacdo a PC, este estudo demonstra que hd uma diferenca significativa entre
cardapios onivoros e vegetarianos oferecidos neste RU, onde os primeiros tém média seis
vezes maior de emissdes de GEE (2.320,06 gCO2eq) se comparados aos cardapios
vegetarianos (402,57 gCO2eq). Esses resultados tém como principal fator a carne vermelha,
que ¢ a maior contribuinte nas emissdes dos GEE por causa das emissdes dos gases entéricos,
do esterco e da ragdo, podendo variar pelo estilo de producdo (ROY et al, 2012; NIJDAM,
ROOD, WESTHOEK, 2012). Este estudo também apresentou diferenca significativa entre os
pratos proteicos dos cardapios vegetarianos. As preparagdes com ovos tiveram uma PC maior
que as que continham legumes, leguminosas e cereais devido a seus processos de producao,
0os quais emitem mais gases, quando comparado aos vegetais (NIJDAM, ROOD,

WESTHOEK, 2012).

Com relagdo aos nutrientes avaliados, verificaram-se diferencas significativas na
oferta entre padrdes alimentares onivoros e vegetarianos no teor calorico, na média de

proteinas, lipideos, zinco, fosforo, vitamina B3 e B12, onde todas essas variaveis estdo em
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maiores quantidades no cardapio onivoro. Nesse sentido, é importante considerar que este

estudo fez uma analise relativa as diferencas entre a quantidade média dos nutrientes em cada
grupo de cardapios, mas que o quantitativo encontrado relativo as proteinas, lipidios totais,
zinco, fosforo e vitamina B3 estdo adequados ou superam as recomendag¢des (Recommended
Dietary Allowance — RDA), considerando uma oferta no almogo de em torno de 30% do valor
calorico e nutricional do dia (COSTA, GALISA, 2018) em ambos os cardapios. Dessa forma,
a quantidade destes nutrientes nos cardapios vegetarianos estaria de acordo com a RDA. No
entanto, sabe-se que a ingestdo de B12 por vegetarianos ¢ insuficiente, ja que a principal fonte
¢ de origem animal. Assim, a recomendagdo de suplementagdo € necessaria para manutengao

desse nutriente (GARCIA-MALDONADO, GALLEGO-NARBON, VAQUERO, 2019).

A diferenca de custos entre os dois cardapios foi significativa, apontando para um
maior gasto na confec¢do de carddpios onivoros. Porém, na literatura ndo ha consenso entre
os estudos, mostrando resultados diferentes entre dietas saudaveis/ sustentaveis (padrdes mais
veganos/vegetarianos ¢ menos energéticos) e dietas padrdes (onivoras e com alto teor de
energia). Alguns estudos mostram que o primeiro padrdo alimentar ¢ mais caro quando
comparado ao segundo, enquanto outros apontam o contrario, ou que nio existem diferencas

(CENTER, 2017; WILSON et al, 2019).

5 CONCLUSAO

Diante destes achados, os cardapios vegetarianos demonstram menores pegadas
ambientais, menor custo e oferecem grande parte dos nutrientes em quantidades adequadas,
mas com necessidade de atencdo a alguns deles. Ja os carddpios onivoros podem ser melhor
calibrados, reduzindo a oferta em quantidade e frequéncia de carnes, principalmente de gado,

melhorando os aspectos ambientais e economicos relativos a este padrao.
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