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RESUMO

As refeigcfes fora do domicilio cresceram significativamente nos ultimos anos, destacando a
alimentacdo oferecida nas escolas. Com a intencdo de despertar a atengdo quanto a
importancia da qualidade das refei¢coes servidas aos escolares, que representam um grupo
de risco para o desenvolvimento de Doencas Transmitidas por Alimentos, esse estudo
objetivou monitorar a temperatura na distribuicdo de preparagdes quentes, servidas no
almoco de uma escola privada de Conselheiro Lafaiete, Minas Gerais. O objeto do presente
estudo foi monitorar a temperatura das preparacées quentes e do balcdo de distribuicédo
self-service. No inicio da distribuicdo, as temperaturas de todas as preparagfes foram
aferidas na superficie do alimento, a comecgar pelo horario de colocacdo das cubas no
balcao de distribuicdo, por volta das 10:30 horas. Foi aferida a temperatura da agua do
balcao térmico. Os dados obtidos, em valores médios, foram comparados com os valores
recomendados na legislacdo (resolugdo 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria). Os resultados demonstraram que ao observar a média das temperaturas de
distribuicédo, verifica-se uma reducdo da temperatura preconizada pela legislacdo para as
guarnicdes elaboradas com massas e hortalicas folhosas. As demais preparagdes atingiram
temperaturas médias superiores a 60 °C durante o inicio da distribuicdo. Em relacdo ao
balcdo térmico, a temperatura variou de 52,3 °C a 90,3 °C, sendo a média de 74,24 °C.
Conclui-se que, foram encontradas irregularidades para as guarnicbes a base de
cereais e tubérculos e com hortalicas folhosas, sendo, portanto, fundamental o
acompanhamento da temperatura das preparacdes, em todos os processos da producdo,
para garantir aos consumidores seguranca alimentar.

Palavras Chave: alimentagéo; escola; temperatura.

ABSTRACT

Out-of-home meals have grown significantly in recent years, highlighting the nutrition offered
in schools. In order to raise awareness about the importance of the quality of meals served to
schoolchildren, who represent a risk group for the development of Foodborne Diseases, this
study aimed to monitor the temperature in the distribution of hot preparations, served at
lunch private school of Conselheiro Lafaiete, Minas Gerais. The objective of the present
study was to monitor the temperature of hot preparations and the self-service distribution
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counter. At the start of the distribution, the temperatures of all the preparations were
measured on the surface of the food, starting at the time of placing the vats at the distribution
counter, around 10:30 p.m. The water temperature of the thermal counter was measured.
The data obtained, in average values, were compared with the values recommended in the
legislation (National Health Surveillance Agency Resolution 216/2004). The results showed
that in observing the average of the distribution temperatures, a reduction of the temperature
recommended by the legislation for the elaborations made with pasta and hardwood
vegetables is verified. The other preparations reached average temperatures above 60 ° C
during the beginning of the distribution. In relation to the thermal counter, the temperature
ranged from 52.3 ° C to 90.3 ° C, with a mean of 74.24 ° C. It is concluded that irregularities
have been found for cereals and tubers and with leafy vegetables, and it is therefore
essential to monitor the temperature of the preparations in all production processes in order
to guarantee food safety to consumers.

Keywords: feeding; school; temperature.

1. INTRODUCAO

A industrializacdo promoveu importantes mudangas no estilo de vida da
populacado, dentre essas se destaca as ocorridas nos habitos alimentares, com um
substancioso aumento nas refeicdes realizadas fora do lar (AKUTSU, 2005). De
acordo com dados da Pesquisa de Orgamentos Familiar (POF) do Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE), a alimentagéo realizada fora do domicilio chegou
a 28% das despesas familiares totais com alimentacdo (CLARO et al., 2014).

O aumento da procura e crescente oferta de alimentos produzidos fora do
domicilio torna o nimero de casos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS)
mais frequente. Isso pode ser em parte explicado pela falta de controle higiénico-
sanitario ao longo de toda a cadeia de producdo do alimento nos servigos de
alimentacao (BRASIL, 2010).

Segundo a resolugdo numero 26 de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2004) o binbmio tempo e temperatura € um dos fatores
envolvidos no crescimento dos microrganismos que constituem-se perigos biolégicos
para o desenvolvimento das DTASs.

As criancas sdo reconhecidas como um grupo de risco vulneravel ao
desenvolvimento das DTAs, dada sua imaturidade imunoldogica. As DTAs séo

responsaveis por sintomas digestivosdesde nauseas, vomitos e/ou diarreia, podendo
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ser acompanhada de febre, até afeccbes em diferentes 6rgdos (BRASIL, 2010).
Parte dos requerimentos nutricionais e energéticos das criancas é alcancado pelas
refeicOes realizadas no ambiente escolar (BRASIL, 2013). Dados do Ministério da
Saude (2016) demonstraram que de 2007 a 2016, cerca de 8% dos casos de DTAs
ocorrem em escolas e creches. A maioria das escolas, as refeicbes sdo preparadas
em grande quantidade e até o momento da distribuicdo podem permanecer expostas
a temperatura ambiente, oferecendo riscos a saude dos escolares, justificando a

realizacdo do presente estudo.

Considerando o exposto o objetivo do presente estudo foi monitorar a temperatura
na distribuicdo de preparacfes quentes, servidas no almoco de uma escola privada

de Conselheiro Lafaiete, Minas Gerais.

2. MATERIAIS E METODOS

A presente pesquisa foi realizada em uma escola privada do municipio de
Conselheiro Lafaiete, Minas Gerais. A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) da
escola atende comensais, entre colaboradores e professores da instituicdo e
escolares da Educacdo Infantil, Ensino Médio e Ensino Fundamental que

permanecem na escola no periodo de horario integral.

O cardapio mensal era composto por dois a trés tipos de guarnicdo, trés
acompanhamentos, seis opc¢des de entradas, sendo o prato principal proteico
porcionado. Em relacdo as guarnices do presente cardapio foram: Guarnicbes a
base de cereais e tubérculos: farofa, macarronada; angu, macarrdo ao alho,
salpicéo, lasanha e canjiquinha. Guarnigbes com hortalicas folhosas: almeiréo,
couve, brécolis, mostarda e espinafre. Guarnicdbes com legumes: moranga, batata
doce, baroa, puré de batata, sopa de legumes, batata, inhame, abobrinha, batata
coccionada, caldo de mandioca, quiabo e batata cozida. Os acompanhamentos
eram arroz branco, feijao inteiro, feijao batido e tropeiro. Ja os pratos principais eram

carne bovina em bife e iscas, carne bovina de panela, alméndegas bovinas, peito de
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frango em bife, em cubos e a parmegiana, frango assado e cozido, bife de porco e

costelinha suina.

A UAN utiliza o sistema de distribuicéo self-service, dotada de equipamentos
de distribuicdo para a cadeia quente e para a cadeia fria.

A coleta de dados foi realizada na distribuicdo das preparacdes servidas no
almoco no periodo durante 24 dias no més de junho e julho de 2016. A metodologia
baseou-se em Rosa et al. (2016) e em Soares, Monteiro e Schaefer (2016). As
técnicas quanto a afericAo das temperaturas foram baseadas no Manual da
Associagéo Brasileira de Empresas de Refei¢cdes Coletivas (ABERC, 2016):

- As temperaturas de todas as preparacfes foram aferidas no inicio da distribuicdona
superficie do alimento, a comecar pelo horario de colocacdo das cubas no balcédo de
distribuicdo, por volta das 10:30 horas.

- Quanto a higienizacdo do termémetro, o mesmo foi lavado com detergente neutro e
desinfetado com alcool a 70% antes do inicio da afericdo das temperaturas. Apos e
a cada nova afericdo da temperatura foi realizada a higienizacdo do termémetro,
utilizando papel toalha branco nao reciclavel e alcool a 70%.

- Além disso, foi aferida a temperatura da agua do balcdo térmico marca
Gastromaq®, modelo Btel0, no momento em que as preparacdes ja se encontrem

neste.

A afericdo das temperaturas foi realizada com termometro digital do tipo
espeto marca ICEL Manaus modelo TD-100 com variacao de temperatura de -40°C
a 250°C devidamente calibrado. O tempo para leitura de temperatura no termdémetro

foi de 1 minuto.

Os dados obtidos, em valores médios, foram comparados com os valores
recomendados na legislagdo. O padrédo de temperatura das preparagfes quentes
adotado como referéncia foi preconizado pela resolucdo numero 216, de 2004, que
estabelece valor maior que 60 °C para inicio da distribuicdo, por no maximo 6 horas
(BRASIL, 2004). Para conservacdo a quente no balcdo, a agua do balcdo térmico

deve ser mantida a temperatura entre 80 e 90°C, aferida durante o tempo de
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distribuicdo, conforme portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) numero 5, de
2013 (SAO PAULO, 2013).

O banco de dados foi elaborado no programa Microsoft Office Excel ®, ano
2007. Foram realizadas analises descritivas das variaveis. Os dados foram

apresentados em frequéncia relativa, e em média e desvio padréo.

3. RESULTADOS

De acordo com o cardapio mensal, foram aferidas temperaturas de 133
preparacdes quentes ao todo.Os valores médios de temperaturas ao inicio da
distribuicdo encontram-se na Tabela 01. Ao observar a média das temperaturas de
distribuicdo, verifica-se uma reducdo da temperatura preconizada pela legislacéo
para as guarnicdes elaboradas com massas e hortalicas folhosas. As demais
preparacgdes atingiram temperaturas medias superiores a 60 °C durante o inicio da
distribuicdo. Em relacdo ao balcdo térmico, a temperatura variou de 52,3 °C a 90,3

°C, sendo que a média da variacao foi de 74,24 °C.

Tabela 01: Média das temperaturas do balcédo térmico e no inicio da distribuicdo das
preparacdes quentes servidas em uma escola privada de Conselheiro Lafaiete, MG,
2016.

Preparacgdes Temperatura Temperatura Temperatura
(Média+DP) Minima Maxima

Prato Principal 73,06+9,60 55,5 90
Acompanhamentos
Arroz branco 69,68+6,22 57,7 77,9
Feijao inteiro 71,49+6,56 57,3 84,3
Feijao batido 74,52+6,20 64,5 86,7
Guarnicbes
1- cereal/tubérculo 55,28+9,97 40,9 80,5
2- hortalica folhosa 52,78+19.4 54,4 77,9
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3- legume 64,78+9,85 50,7 86,2
Balcdo térmico de 74,24+10,45 52,3 90,3
distribuicéo

Foi possivel observar que 12,50% das preparacdes de prato principal (bife
de frango grelhado) e 12,50% do arroz branco, num total de 24 amostras,
apresentaram temperaturas inadequadas, ou seja, temperaturas abaixo de 60°C no
inicio da distribuicdo. O acompanhamento feijao, independente de ser oferecido
coccionado inteiro ou batido, apresentou somente 4,17% de ndo conformidade em
relacdo a temperatura recomendada pela legislacdo vigente. Ja as guarnicdes,
apresentaram inadequacdes em 26,32%, 20% e 18,18% das preparacdes a base de
cereais e tubérculos, hortalicas folhosas e legumes, respectivamente (Figura 01).
Figura 01: Frequéncia das temperaturas, no inicio da distribuicdo, das preparacdes

guentes servidas em uma escola de Conselheiro Lafaiete, MG, 2016.
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A figura 02 permite uma analise da variabilidade das temperaturas do balcao
térmico, durante os 24 dias de afericdo, a temperatura do balc&o variou entre uma

temperatura minima de 52,3 °C a uma maxima de 90,3 °C.
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Figura 02: Temperatura mensal do balcdo térmico de distribuicdo das preparacdes
guentes servidas em uma escola privada de Conselheiro Lafaiete, Minas Gerais,
2016.
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A avaliacdo do bindmio tempo-temperatura € um método de Andlise dos
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), constituindo um indicador da
qualidade das preparacdes servidas de modo a prevenir multiplicagdo microbiana
(BORGES et al., 2016). Na presente pesquisa, 87,5% das preparac¢des do prato
principal atingiram temperaturas de 60°C ou mais, sendo que a média foi de
73,06£9,60, em conformidade a legislacdo vigente. Por outro lado, no estudo de
Borges et al. (2016) realizado em um restaurante universitario de Tocantins, Palmas,
o prato principal obteve temperatura média de 59,8 + 12,0°C.

Observou-se que a temperatura esteve adequada na maioria das
preparacdes de acompanhamento (arroz branco, feijdo inteiro e feijdo batido).
Autores verificaram que as temperaturas iniciais e finais do arroz e feijao também se
mantiveram corretas em restaurantes comerciais de Goiania, GO (RICARDO,
MORAIS e CARVALHO, 2012). Estudo realizado por Santos et al., (2017) o feijao foi
a Unica preparacdo que apresentou 100% de conformidade. Esse evento pode ser
explicado pela melhor condutibilidade de temperaturas nos alimentos com maior teor
de liquidos e ou preparados em agua, como o feijdo e o arroz, uma vez que o
choque das particulas é responsavel pela conducdo de calor mantendo a
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temperatura por mais tempo (RICARDO, MORAIS e CARVALHO; 2012; SANTOS et
al., 2017).

Os tipos de preparacfes que mais apresentaram irregularidades foram as
guarnicdes a base de cereais e tubérculos e as guarnicdes com hortalicas folhosas,
com 26,36% e 20% de preparagbes em temperatura abaixo de 60°C, tendo
temperatura média de 55,28°C £9,97 e de 52,78°C+19,4, respectivamente.
Resultado semelhante foi observado por Faé e Freitas (2009), ao monitorarem as
temperaturas de massas quentes em restaurante do tipo self-service em
Guarapuava, PR, que apresentaram temperatura média de 48,7°C, com 100% de
nao conformidade em relagcdo ao binbmio tempo e temperatura de acordo com a
legislacdo. As guarnicdes também apresentaram variacdo de 25% a 94% quanto a
adequacao de temperaturas no estudo realizado por Marinho, Souza e Ramos
(2009) em unidade de alimentagcédo e nutricdo de refei¢cdes transportadas em Belo
Horizonte, MG.

As guarni¢cdes como farofa, batata palha, macarrdo seco, ndo sao capazes
de manter a temperatura ideal por maior tempo, uma vez que apresentam baixo teor
de &gua, assim como as prepara¢cdes com maior superficie de contato. Por outro
lado, as guarnicbes acompanhadas de molhos como: moranga, baroa, sopa de
legumes, inhame, canjiquinha, caldo de mandioca e feijdo batido, conseguem
conservar a temperatura durante a distribuicdo (WIETHOLTER e FASSINA, 2017;
FAE e FREITAS, 2009).

Temperaturas abaixo do recomendado durante a distribuicdo pode propiciar
o desenvolvimento de microrganismos envolvidos em doengas de origem alimentar.
Um estudo realizado em 27 escolas municipais de Natal (ROSA et al., 2008), seis
apresentam temperaturas inadequadas no inicio e no final da distribuicéo.

Para garantir que as preparacbes sejam servidas em temperaturas
adequadas na distribuicdo, os equipamentos utilizados, como o balcdo térmico,
também devem ser rigorosamente monitorados quanto ao controle de temperatura
(WIETHOLTER e FASSINA, 2017). Em relacdo a temperatura média da agua do
balcéo térmico, foi de 74,24+10,45. Os resultados encontrados corroboram os de
outros estudos. Os balcGes quentes 1 (74,4 £ 4,4°C), 2 (74,8 £ 7,0 °C) e 3 (73,0 £
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9,6°C), de uma UAN do Vale do Taquari, Rio Grande do Sul, apresentaram
temperatura abaixo dos valores determinados (WIETHOLTER e FASSINA, 2017).

Em restaurantes comerciais da cidade de Goiania, GO, a temperatura do
balcdo térmico variou de 37 a 66°C (RICARDO, MORAIS e CARVALHO, 2012). Os
autores justificam que a temperatura da agua do balcéo pode n&o ter atingido o valor
recomendado, por dois motivos. Possivelmente pelo tempo de aquecimento
insuficiente do equipamento ou devido a problemas de funcionamento do
equipamento, 0 que consequentemente pode ter influenciado a temperatura de
distribuicdo das preparacdes quentes. Se a agua do balcao térmico ndo atingir 80°C,
€ provavel que ndo se consiga calor para manter a temperatura das preparacdes
guentes conforme legislacdo (WIETHOLTER e FASSINA, 2017).

No entanto, cabe destacar que, mesmo que o balcdo térmico de distribuicao
nao tenha apresentado temperatura adequada, a maioria de toda as preparacoes
expostas para consumo no equipamento, prato principal, acompanhamentos e
guarnicdes apresentaram temperaturas adequadas, contribuindo para a garantia da
seguranca alimentar na escola. Além disso, ressalta-se que se fossemos avaliar o
binbmio tempo-temperatura as preparacdes que apresentaram temperaturas
inferiores a 60°C, estavam aptas para serem consumidas, pois o tempo de
exposicdo era de apenas duas horas e meia. Nesse periodo, embora nédo tenha sido
objeto de estudo da presente pesquisa, cabe mencionar que as cubas séo repostas,
ou seja, o tempo de exposicao das preparacdes € inferior a duas horas e meia.

Por fim discute-se uma limitacdo do trabalho visto que n&o foi aferido a
temperatura durante a coccdo das preparacdes e sugere-se que outras pesquisas

sejam desenvolvidas na area, considerando também as preparacdes da cadeia fria.

5 CONCLUSAO

Considerando as irregularidades encontradas para as guarnicdes a base de
cereais e tubérculos e as guarnigdes com hortalicas folhosas, faz-se necessario um
acompanhamento frequente das temperaturas ndo apenas na etapa de distribuicéo,
como também no processo de producdo, a fim de se obter a adequacdo da
temperatura dos alimentos, garantindo aos consumidores prepara¢cées com menor

risco sanitério. Nesse sentindo, para se alcangar o0s resultados necessarios, €
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fundamental treinar todos os colaboradores da UAN, no que se refere a seguranca

nutricional do alimento oferecido no cardapio escolar.
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