ORIGINAL | ORIGINAL

Monitoramento de tempo e temperatura
de distribuicdo de preparacdes a base de carne
em escolas municipais de Natal (RN), Brasil*

Monitoring exposure time and distribution
temperature of meat-based meals served in
municipal schools in Natal, Brazil

Monique Silveira ROSA2?

Sarah Regina Ferreira de NEGREIROS?®
Larissa Mont’Alverne Jucd SEABRA®
Tania Lacia Montenegro STAMFORD*

RESUMO

Objetivo

Monitorar o tempo e a temperatura de distribuicdo de preparagdes a base de carne servidas em escolas
municipais de Natal (RN).

Métodos

Foram selecionadas 27 escolas da rede municipal de ensino, de forma aleatéria, divididas em estratos por
diferentes regides administrativas. As medi¢des de temperatura de preparacfes a base de carne foram verificadas
quatro vezes em cada escola e o tempo de exposicdo destas foi verificado ao final da cocg¢édo e no inicio e no
final da distribuicdo, com um termdmetro digital do tipo espeto e reldgio digital. Os resultados foram
comparados com os padrfes da resolucdo da diretoria colegiada n° 216/2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude.

Resultados

Para temperatura de coc¢do, 100% das escolas apresentaram-se dentro dos padrfes (acima de 70°C).
Entretanto, no inicio e no final da distribuicdo, 100% das escolas das Regides Leste e Sul apresentaram
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temperaturas inadequadas (abaixo de 60°C). Na Regido Oeste 70% das escolas apresentaram temperaturas
em desacordo no inicio da distribuicdo e 90% no final dessa etapa. Na Regido Norte verificou-se que 91% das
escolas apresentaram temperaturas impréprias no inicio e 82% no final da distribuicdo. As médias do tempo
de espera das preparacBes foram de 59, 49, 66 e 48 minutos para as regifes Leste, Oeste, Norte e Sul,
respectivamente.

Conclusao

Ha necessidade da adogao de Boas Praticas nas escolas municipais de Natal, a fim de uma manutencao efetiva
da temperatura de distribuicdo das refeicbes no intuito de garantir uma alimentagdo de qualidade sanitaria
satisfatdria aos escolares, evitando-se as intoxicacGes alimentares decorrentes da ineficacia das temperaturas.

Termos de indexagdo: Alimentacdo escolar. Carne. Higiene dos alimentos.

ABSTRACT

Objective
To monitor exposure time and temperature of meat-based meals served in municipal schools in Natal, Brazil.
Methods

Twenty-seven municipal schools were randomly selected and stratified by administrative region. The temperature
of meat-based meals was verified four times at each school and exposure time was checked at the end of
cooking and at initial and final distribution, with a digital thermometer. The results were compared with the
standards of Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria of the Ministério da Saude, resolution n° 216/2004.

Results

With respect to cooking temperature, 100% of the schools were within the standards (above 70°C). However,
both at initial and final distribution, 100% of the schools from the Eastern and Southern regions exhibited
inadequate temperatures (below 60°C). In the Western region 70% of the schools had different temperatures
at the outset of distribution and 90% at the conclusion. In the northern region it was verified that 91% and
82% of the schools had inappropriate initial and final temperatures, respectively. Mean waiting time for the
meals was 59, 49, 66, and 48 minutes for the Eastern, Western, Northern and Southern regions, respectively.

Conclusion

Good practices must be adopted in the municipal schools of Natal, in order to effectively maintain the
distribution temperatures of meals, thus ensuring satisfactory sanitary quality of the food served to
schoolchildren and avoiding food intoxication occasioned by improper temperatures.

Indexing terms: School feeding. Meat. Food hygiene.

INTRODUCAO de estimular a integracdo de temas relativos a
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nutri¢do ao curriculo escolar®.
O Programa Nacional de Alimentacéo

Escolar (PNAE) é o programa que prevé a trans-
feréncia de recursos federais para Estados, Muni-
cipios e o Distrito Federal, com a finalidade de
adquirir os alimentos para a merenda escolar, em
carater suplementart. O PNAE apresenta como
diretrizes o emprego da alimentacdo saudavel e

Com a implementacdo do processo de
descentralizacdo, em 1993, ocorre o estimulo da
participagdo popular no conjunto das ac¢bes de
gestdo do Programa, esperando a regularidade
do fornecimento da merenda, a melhoria da quali-
dade das refeigdes, o atendimento dos habitos

a aplicacdo da educacao alimentar e nutricional?,
tendo como objetivo assegurar que sejam supridas,
parcialmente, as necessidades nutricionais dos
escolares da pré-escola e do ensino fundamental
das redes publicas e filantrépicas de ensino, além
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alimentares, a diversificacdo da oferta de alimen-
tos, o incentivo a economia local e regional e a
diminuicdo dos custos operacionais®.

A aquisicdo dos alimentos para o PNAE
deve obedecer ao cardapio planejado pelo
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nutricionista e ser realizada, prioritariamente, no
municipio, no estado, no Distrito Federal ou nas
regides de destino, visando a reducéo dos custos
e ao atendimento das diretrizes do Programa®. Os
cardapios devem ter um equilibrio em macronu-
trientes: carboidratos, lipideos e proteinas de alto
valor biolégico, sendo, entdo, de fundamental
importancia a introdugédo de preparacfes a base
de carne na alimentacéo escolar, devido ao seu
excelente valor nutricional®.

Para Philippi”, carne é o conjunto de teci-
dos de cor e consisténcia caracteristicas que
recobre o esqueleto dos animais. Segundo Franco
& Landgraf®, a carne apresenta uma composi¢ao
guimica que a torna excelente meio de cultura,
pois é um alimento rico em substancias nitroge-
nadas, minerais e vitaminas, além disso, o pH e a
atividade agua sdo favoraveis para o desenvolvi-
mento da maioria dos microorganismos. Essas
caracteristicas contribuem para que a carne seja
um dos alimentos mais implicados em surtos de
doengas transmitidas por alimentos (DTAS).

A Organizagdo Mundial de Saude afirma
que a alta temperatura contribui para a garantia
da inocuidade dos alimentos, podendo eliminar
quase todos os microorganismos patogénicos®.
Portanto, o fator temperatura e a possibilidade
de diminui¢do de tempos e de técnicas de mani-
pulacdo e processamento de alimentos sdo meios
que podem ser utilizados eficientemente no com-
bate a microorganismos®®. E muito importante o
monitoramento desses fatores, principalmente nas
escolas, por serem estabelecimentos comumente
passiveis de surtos', por fornecerem alimentos a
um grande ndmero de criangas e por estas pos-
suirem o sistema imunolégico mais susceptivel as
DTAs.

Nas escolas, as refeicBes sdo preparadas
em grande quantidade e até o momento da
distribuicdo, em sua maioria, permanecem expos-
tas a temperatura ambiente. Reconhecendo 0s
riscos que estas praticas oferecem a salde, espe-
cialmente das criancas, e a importancia social do
fornecimento de refei¢cdes nas escolas, este
trabalho teve por objetivo monitorar o tempo e a
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temperatura de distribuicdo das preparacfes a
base de carne nas escolas publicas municipais de
Natal (RN), para averiguar se estas estdo sendo
preparadas e distribuidas de acordo com 0s
padrfes vigentes da resolucdo da diretoria cole-
giada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de 2004,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA)*2,

METODOS

O Municipio de Natal apresenta 70 escolas,
distribuidas em quatro regides administrativas.
Para o plano amostral, optou-se por uma amostra
aleatdria estratificada proporcional*®, sendo os
respectivos estratos definidos pelas diferentes
regides. Desse modo foram analisadas 27 escolas
da rede municipal de educacdo da cidade de
Natal (RN): 3 na Regido Sul, 11 na Regiédo Norte,
10 na Regido Oeste e 3 na Regido Leste.

Foram medidas as temperaturas das prepa-
racdes prontas a base de carne ao final da coccéo,
no inicio e no final da distribuicdo, assim como foi
verificado o tempo de exposicao das preparacdes
entre o final da coccdo e o final da distribuicdo,
no periodo de margo a setembro de 2005. Utili-
zaram-se um termdmetro digital do tipo espeto
com variacgdo de -30 a + 180°C e um relégio digi-
tal. O tempo para a leitura de temperatura do ter-
mometro foi de 1 minuto. Antes e apds cada me-
dicéo foi realizada a higienizacdo do termémetro,
utilizando papel toalha néo reciclavel e alcool a
70%.

Em cada escola foram monitorados o
tempo e a temperatura de quatro preparagdes a
base de carne, realizadas em dias e/ou turnos
diferentes. Como foram pesquisadas 27 escolas
com quatro mensura¢des em cada uma delas,
verificaram-se o tempo e a temperatura de 108
preparacdes a base de carne. Destas quatro men-
suracOes foi calculada a média das temperaturas
de cada escola, tendo-se obtido o percentual de
inadequacdo das mesmas ao final da coccdo, ao
inicio e ao final da distribuicdo de preparagdes a
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base de carne das escolas municipais de Natal
(RN), nas diferentes regifes administrativas.

Os padrBes de temperatura das prepa-
racOes a base de carne adotados foram os preco-
nizados pela RDC N° 216, de 15 de setembro de
2004 da ANVISA!L: maior que 70°C ao final da
cocgdo; maior que 60°C para o inicio e o final da
distribuicéo, por no méximo 6 horas.

Foram verificadas também as condi¢des de
exposicao das preparagdes a base de carne du-

rante o tempo de espera, por meio de observacao
direta.

Foi realizada estatistica descritiva dos
dados, utilizando o software Statistica 6.0%*.

RESULTADOSEDISCUSSAO
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Pode-se observar (Tabela 1) que a tempe-
ratura ao final da cocgdo estava de acordo com
os padrdes vigentes, ja que o tratamento térmico
garantiu que todas as partes dos alimentos atin-
gissem temperaturas iguais ou superiores a 70°C,
como preconiza a resolucdo RDC 216'2. Prova-
velmente, a temperatura empregada durante a
coccdo das preparacdes monitoradas, foi eficiente
para impedir a sobrevivéncia de células vegetativas
de bactérias que causam DTAs.

Outros trabalhos monitoraram a tempe-
ratura de preparacdes servidas em escolas. Oliveira
et al.’®, avaliando cinco preparagdes a base de
carne servidas no Programa de Alimentacéo

Escolar de um Municipio da Grande S&o Paulo,
observaram que trés preparacGes apresentaram
temperaturas de coc¢do inadequadas.

A temperatura de coc¢do é um fator
fundamental no controle das condic¢Oes sanitarias
do alimento, como demonstram alguns autores.
Fortuna'® analisou 22 amostras de carne bovina,
que seriam utilizadas na merenda de escolas
municipais e estaduais antes e apos a cocg¢ao, e
verificou que apenas duas amostras de carne crua
(9,1%) encontravam-se acima dos padrdes para
Escherichia coli e Coliformes fecais, porém a
coc¢do adequada suplantou essa contaminagao.
Vieira et al.”, analisando a qualidade microbiol6-
gica da carne in natura e de pratos prontos a base
de carne servida, em nove escolas estaduais de
Pocos de Caldas (MG), observaram que a cocgao
levou a uma reducédo consideravel dos mesofilos
aerdbios e também eliminou E. coli e Staphylococcus
coagulase positiva, presentes nas amostras inves-
tigadas.

Os valores médios de temperatura ao inicio
e ao final da distribuicdo encontram-se, também,
na Tabela 1. Foi observado, durante a coleta dos
dados, que no periodo de pds-cocgao até o inicio
e o final da distribuicdo, as prepara¢cdes perma-
neceram expostas a temperatura ambiente. Ao
observar a média das temperaturas de distribuicao,
verifica-se uma reducdo de temperatura, que
ocorreu devido a inexisténcia de sistema de manu-
tencéo de calor do alimento. Vale salientar que
algumas amostras de preparacdes a base de carne

Tabela 1.Conformidades® e respectivas médias das temperaturas, ao final da cocgdo, inicio e final da distribuicdo de preparagdes a
base de carne em escolas municipais das regifes Leste, Oeste, Norte e Sul de Natal (RN), 2005.

T°C final coccédo

T°C inicio distribuigdo  T°C final distribuicdo

Regido administrativa Escolas (n) Conformidade >70,0°C >60,0°C >60,0°C
DP M DP M DP
Leste 3 Néo 91,0 6,3 50,6 51 48,3 6,8
9 Néo
Oeste 1 Sim 92,4 4,9 54,2 6,8 49,0 10,6
10 N&o
Norte 1 Sim 93,6 4,4 51,1 8,1 49,0 9,3
Sul 3 Néao 91,5 52 48,1 4,7 46,5 4,0

*Conformidade significa que a escola esta dentro dos padrdes em todas as fases avaliadas; M: média; DP: desvio-padréo.
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atingiram temperaturas superiores a 60°C durante
o0 inicio e/ou final da distribuicdo, em algumas
escolas das diferentes regides administrativas, e
estes valores foram encontrados em amostras cujos
alimentos foram servidos logo apés o preparo.

A Figura 1 ilustra a distribuicdo percentual
das temperaturas no inicio e no final da distri-
buicdo, em discordancia a legislagédo, de acordo
com a temperatura média de cada escola por
regido administrativa. Percebe-se que 100% das
preparacgdes nas Regides Leste e Sul apresentaram
temperaturas inadequadas no inicio e no final da
distribuicdo, ja que a legislacéo preconiza que 0s
alimentos devem ser mantidos a temperaturas
superiores a 60°C.

Na Regido Oeste 70% das escolas apre-
sentaram temperaturas em desacordo no inicio
da distribuicdo e 90% no final desta etapa. Na
Regido Norte verificou-se que 91% das escolas
apresentaram temperaturas abaixo de 60° C no
inicio e 82% no final da distribuicéo.

A maior adequacdo no final da distri-
buicdo, na Regido Norte, provavelmente, ocorreu
em virtude da forma de armazenamento poés-
-cocgao de algumas escolas, nas quais as prepa-
racBes permaneciam em grandes panelas, o que
permitia um maior resfriamento na superficie do
alimento e, consequentemente, a por¢cdo que se

Leste Oeste Sul Norte

Regides administrativas

[ nicio da distribuicao [ Final da distribuicao |

Figura 1. Percentual de nao conformidade das temperaturas de
distribuicdo de preparagdes a base de carne servidas
em escolas municipais de Natal (RN), por regido admi-
nistrativa. 2005.
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encontrava no fundo do recipiente apresentava
temperatura superior & inicial. Esse fato pode ter
sido acentuado pela temperatura ambiente, cuja
média anual, no municipio de Natal, em 2005,
foi de 26,6°C*8, e algumas escolas estudadas
apresentavam temperaturas superiores a esta,
devido a deficiéncia na ventilag&o.

Os resultados encontrados corroboram os
de outros estudos. Silva et al.?®, avaliando as
condig¢des higiénico-sanitarias da alimentacédo
escolar em Séo Paulo, perceberam que os alimen-
tos ndo submetidos a reaquecimento, no momento
da distribuicéo, apresentavam temperaturas infe-
riores a 50°C. Storck & Dias®*, ao monitorar as
temperaturas de preparacfes quentes e frias em
restaurantes do tipo self-service na zona urbana
de Santa Maria (RS), encontraram 33,3% das
preparacBes quentes com temperatura inade-
guada. Chesca et al.?, avaliando temperaturas
de distribuicdo de refei¢des frias e quentes em
restaurantes de Uberaba (MG), observaram que
25,0% das preparacdes quentes estavam abaixo
de 60°C. Brugalli et al.?, ao investigarem perigos
e pontos criticos de controle em um restaurante
universitario da Universidade Federal do Rio
Grande do Sul, constataram a exposicao de alguns
produtos, como peixe e frango fritos, a tempe-
ratura ambiente por periodos prolongados (cerca
de 2 horas) e também que as carnes e guarni¢des
encontravam-se a temperaturas inferiores a 60°C,
nos dois balces aquecidos.

A Tabela 2 mostra a média do tempo de
espera das preparacdes a base de carne, ou seja,
o tempo decorrido entre o final da coccédo e o
final da distribuicao e também, o tempo de espera
minimo e maximo em cada regido. Observou-se
um tempo médio de espera de 57 minutos, 49
minutos, 66 minutos, 48 minutos, para as Regides
Leste, Oeste, Norte e Sul, respectivamente. O
tempo maximo na Regido Norte destaca-se com
relacdo as demais. Vale salientar que, em apenas
uma escola, a finalizagdo de uma preparacao
ocorreu com demasiada antecedéncia ao consu-
mo (151 minutos).
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Tabela 2. Média do tempo de espera das preparagdes a base
de carne nas escolas municipais de Natal (RN), de
acordo com as regides administrativas. 2005.

Regides Tempo de espera (minutos)
. . Escolas (n) —

administrativas Média Minimo  Méaximo
Leste 3 57 37 69
Oeste 10 49 26 83
Norte 11 66 33 151
Sul 3 49 33 64
Total 27 - - -

A Resolucdo RDC n° 216, de 15/09/04,
preconiza que os alimentos devem permanecer a
temperaturas superiores a 60°C por, no maximo,
6 horas, ou seja, ndo devem permanecer a tem-
peratura ambiente, como ocorreu em todas as
escolas que fizeram parte do presente estudo. No
estado de Sao Paulo vigora a portaria CVS-6-99,
de 10/03/99, que preconiza que alimentos quentes
podem ficar na distribuicdo ou espera, abaixo de
60°C, por até 3 horas®. No entanto, seria arriscado
adotar esse parametro, tendo em vista a auséncia
de boas préticas e as condi¢des precérias de hi-
giene nas escolas municipais, observadas durante
a coleta dos dados.

Desta forma, a faixa de tempo/tempe-
ratura encontrada nas preparacdes durante a
distribuicdo pode ter propiciado o desenvol-
vimento bacteriano, pois a maioria delas
encontrava-se com temperaturas abaixo do
recomendado e o tempo de espera ultrapassou
48 minutos. Resultados diferentes foram obtidos
por Vieira et al.*, que observaram que o tempo
gasto entre o término do preparo e a distribuicéo
de pratos prontos a base de carne nas escolas
estaduais de Pogos de Caldas foi de, aproxi-
madamente, 30 minutos. Silva et al.?, avaliando
0s conhecimentos dos responsaveis pela alimen-
tacdo escolar, por meio de um questionéario, no
que concerne ao tempo de espera, obtiveram que
em 87,5% das unidades escolares, os alimentos
sdo servidos imediatamente apds o preparo.

O calor destrdi parte ou toda a flora bacte-
riana, mas ndo possui efeito residual, isto &, finda
sua acdo, pode ocorrer recontaminacéo e/ou
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multiplicag&o. Por este motivo os produtos subme-
tidos a um tratamento pelo calor devem ser consu-
midos de imediato®*.

Durante o tempo de espera, foram obser-
vadas condi¢Bes de exposicao inadequadas das
preparacOes a base de carne em todas as regides
administrativas. Algumas prepara¢des permane-
ciam em recipientes tampados a temperatura
ambiente até serem servidas.

Foi verificado que em algumas escolas
prepara¢cdes permaneciam sem tampa, 0 que
pode facilitar a contaminacao fisica e permitir que
a temperatura do alimento decaia mais rapida-
mente. Observou-se, também, que 100% das
escolas pesquisadas ndo apresentavam refeitdrios
e que a distribuicdo acontecia fora da cozinha,
nas salas de aula, nos corredores e nas quadras
esportivas, podendo comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

Spinelli & Canesqui?, avaliando o processo
de implementagdo do programa descentralizado
de alimentacd@o escolar em Cuiaba, no periodo
de 1993 a 1996, verificaram que a auséncia de
refeitorios foi problema em 100% das escolas
cuiabanas estudadas. Dessa forma, as salas de
aula, as quadras esportivas e outros locais eram
improvisados como refeitorios, comprometendo as
condicBes de higiene e dignidade requeridas a
realizacdo das refeicdes pelos alunos. Sousa
et al.?¢, identificando os principais pontos criticos
nas preparagdes com carne em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo hospitalar, observaram
ineficacia dos equipamentos para manter tempe-
raturas das carnes acima de 60°C. Relataram, no
entanto, que essas preparacfes apresentaram
baixo niveis de coliformes totais, de origem fecal,
e Escherichia coli, e atribuiram esse resultado,
provavelmente, a pouca manipulagéo das prepa-
racOes, que eram acondicionadas em cubas de
inox e tampadas apds a cocgao.

E necessario garantir a seguranca e a quali-
dade da alimentacdo escolar, na quantidade e
regularidade necessaria para o desenvolvimento
dos alunos da rede publica de ensino do Pais.
Deschamps et al.? ressaltam que o controle do
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bindmio tempo/temperatura é de fundamental
importancia para uma maior seguranga alimentar
durante o processo produtivo, evitando, assim, a
proliferacao de microorganismos nocivos a satide.
De acordo com Deus et al.?%, a temperatura € um
dos fatores que mais afeta a viabilidade e a multi-
plicagdo microbiana, portanto, o reaquecimento
torna-se a ultima linha de defesa na prevengédo
de DTAs na producdo de alimentos, porém, nao
foi observada esta pratica em nenhuma das escolas
estudadas.

CONCLUSAO

As temperaturas de coccao da alimentacao
escolar servida nas escolas pesquisadas apre-
sentam-se adequadas, entretanto o binémio
tempo/temperatura das preparacdes durante a
distribuicdo, encontra-se fora dos padrdes reco-
mendados pela legislacdo, o que pode favorecer
0 crescimento e a multiplicagdo de bactérias,
possibilitando a ocorréncia de doengas transmitidas
por alimentos. Logo, se faz necessaria uma maior
atencéo ao fornecimento da alimentacéo escolar,
principalmente no que se diz respeito as prepa-
racdes a base de carne, pois estas irregularidades
poderdo comprometer a seguranga do alimento
e, conseqlientemente, a satide das criancas bene-
ficiadas pelo Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar.

Desta forma, os resultados obtidos no
presente estudo permitem sugerir:

- a presenca de responsaveis técnicos
qualificados para supervisao e orientacao periodica
das atividades desenvolvidas nas Unidades de
Alimentacéo e Nutricdo das escolas municipais;

- locais adequados para distribuicdo dos
alimentos preparados (refeitorios);

- a aquisicdo de equipamentos que man-
tenham os alimentos preparados protegidos de
contaminacdo e em temperatura correta, ja que
ndo é possivel, em todas as escolas, servir logo
apos o preparo.
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