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1. INTRODUÇÃO 

De acordo com dados da Organização das Nações Unidas para Alimentação           
e Agricultura (FAO, 2018), um terço de toda a comida produzida no mundo é              
desperdiçado, quando isso acontece todos os recursos, como sementes, água,          
dinheiro e trabalho usados para fazer a comida, também são perdidos. Boa parte             
dos alimentos que são desperdiçados possui muito potencial para serem          
reaproveitados e gerarem renda, deixando de impactar negativamente o meio          
ambiente pelo descarte inadequado (COSTA E HOMEM- JUNIOR, 2015).  

Para que procedimentos que auxiliam no desenvolvimento sustentável sejam         
colocados em prática de forma objetiva e organizados, foram criadas algumas           
metodologias, dentre elas se encontra a de Produção mais limpa. A Produção Mais             
Limpa possibilita que seja obtido lucro através da melhor utilização de           
matérias-primas, água, energia e da não-geração de resíduos. Esses processos          
permitem integrar os objetivos aos processos de produção, com o intuito de reduzir             
os resíduos e as emissões (RENSI E SCHENINI, 2006). 

Uma das formas de aplicar a produção mais limpa e aproveitar os alimentos             
desperdiçados seria utilizar as partes comestíveis de frutas e legumes para a            
alimentação de humanos ou animais (COSTA E HOMEM-JUNIOR, 2015). Muitas          
das sobras de hortifrutigranjeiros que permanecem em bom estado de conservação           
podem ser usadas na alimentação humana na forma de sopa ou ao natural.             
(BACKES et al., 2007).  

Outra forma seria através da compostagem que por meio de processos           
biológicos recicla os nutrientes presentes nos resíduos, gerando um composto de           
qualidade que pode ser vendido ou usado para a plantação de alimentos. “É um              
processo que pode ser utilizado para transformar diferentes tipos de resíduos           
orgânicos em adubo que, quando adicionado ao solo, melhora as suas           
características físicas, físico-químicas e biológicas” (OLIVEIRA et al., 2005). 



Sendo assim, o objetivo do trabalho foi à valorização dos resíduos orgânicos            
gerados no setor hortifrutigranjeiro pela integração do sistema de Produção Mais           
Limpa, em um estabelecimento comercial situado no município de Pelotas. Visando           
o não desperdício e a obtenção de lucro, os alimentos desperdiçados foram            
aproveitados com a formação de kits sopa com a parte inalterada do alimento e              
compostagem doméstica com a parte estragada.  

.  
2. METODOLOGIA 

 
O trabalho foi desenvolvido em um comercial de distribuição alimentício no           

setor de hortifrutigranjeiros situado no bairro Fragata no município de Pelotas, esse            
estabelecimento gera em média todo mês cerca de 80,0 Kg de resíduos orgânicos             
que não são descartados de forma eficiente. Durante um mês, esses alimentos            
foram separados, pesados e armazenados em partes propícias para o consumo em            
forma de kit sopa e o restante foram destinadas as composteiras. 

No processo do preparo do Kit Sopa foram escolhidos cinco tipos de             
legumes, sendo eles abóbora, batata, chuchu, cenoura e milho, a escolha foram            
feitos visando à melhor combinação para o “kit sopa”. Os kit’s sopa foram             
preparados segundo o método do INSTITUTO PARANAENSE DE        
DESENVOLVIMENTO ECONÔMICO E SOCIAL (IPDES, 2007), onde a parte         
inalterada dos resíduos foram descascados, lavados e divididos em porções iguais,           
e colocados em bandejas de plásticos e enroladas em filmes PVC formando assim             
os “kit’s sopa e colocados á venda no estabelecimento comercial.  

No processo de compostagem, foram adicionadas as partes não comestíveis          
(partes estragadas), ​esse sistema de recuperação da matéria orgânica tem se           
mostrado como alternativa mais viável e econômica na valorização dos resíduos           
(LEGASPE, 2004). O processo de montagem das composteiras foi feito seguindo o            
método de AZAMBUJA (2013), com adaptações, onde se teve um tratamento com            
três repetições sendo utilizadas três caixas de madeira com capacidade de 20 litros             
cada. ​Para a montagem de cada composteira propriamente dita, foram feitas           
camadas intercaladas de resíduos orgânicos e restos de poda, ​os resíduos           
orgânicos foram responsáveis por liberar a maior parte do nitrogênio, enquanto o            
resto de poda foi responsável por fornecer carbono.  

A temperatura interna da compostagem foi registrada segundo método de          
GUIDONI et al., (2018), onde foi aferida todos os dias, em três pontos do material da                
compostagem. Esse monitoramento foi executado utilizando um termômetro digital         
inserindo-o e inferindo a temperatura interna até a mesma se estabilizar. A            
temperatura externa, por sua vez, foi medida a partir de um termômetro digital para              
ambiente, que permaneceu no local de execução do experimento, 24h por dia, até o              
término do mesmo. Para o controle da umidade foi utilizado o método do efeito              
esponja, que consiste em retirar uma quantidade suficiente da amostra e           
espremê-la.  
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

No decorrer do tempo estipulado, foi montado o total de 12 “kit’s sopa” que              
foram vendidos no estabelecimento comercial, sendo uma alternativa para reduzir o           
desperdício de alimentos e gerando lucros (PISTORELLO et al., 2015). 



O processo de compostagem durou 120 dias. Nos primeiros 30 dias, a            
temperatura média ficou entre 35°C a 37°C. Ao longo dos 60 dias seguintes, o              
processo atingiu a fase termofílica que chegou entre 40ºC a 47,5°C. Nos 30 dias              
finais, a temperatura foi diminuindo voltando a mesma do estado inicial. Uma            
compostagem em boas condições percorre três fases: 1º fase mesofílica, onde a            
temperatura permanece abaixo de 40ºC, 2º fase termofílica, na qual a temperatura            
ultrapassa 40ºC podendo chegar até 65ºC, fase está responsável por eliminar os            
possíveis microrganismos patogênicos presentes no composto, e 3º fase volta para           
mesofílica, em que a temperatura se estabiliza em relação à temperatura ambiente,            
sendo o término do processo (CARVALHO et al., 2013). 

Após a finalização do processo se obteve o composto que foi utilizado na             
plantação de temperos e hortaliças que foram vendidos no comércio. Um dos            
benefícios do composto orgânico são em relação ao solo que melhora de forma             
significativa as propriedades físicas e biológicas e é também um fornecedor de            
nutrientes para as plantas (FRITSCH, 2006). Posteriormente, tanto os “kits sopa”           
quanto os alimentos plantados no composto orgânico foram vendidos no          
estabelecimento comercial fazendo com que esses resíduos voltassem para o ciclo           
produtivo da empresa sendo o objetivo da Produção Mais Limpa. A Produção mais             
Limpa é uma ferramenta para produzir mais, gastando menos e trazendo ganhos            
financeiros. Diante disso ela propõe que as empresas invistam em tecnologias para            
redução de resíduos ​(HINZ et al., 2007)​. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
A partir do que foi apresentado como objetivo principal foi possível perceber            

que os resultados foram satisfatórios e que são opções viáveis para reaproveitar            
100% dos resíduos dos alimentos. Contribuindo assim, para o aumento de vida útil             
dos aterros sanitários e para a redução da poluição causada pelo descarte            
inadequado dos resíduos. 

Logo, todos os seres humanos como parte do meio ambiente são           
responsáveis por achar novas maneiras de conservar ao máximo os recursos           
naturais, de forma que possa possibilitar qualidade de vida para as atuais e futuras              
gerações ( GUIDONE et.al, 2012). 
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