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Resumo

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo locais voltados para a preparacdo e fornecimento de refeicdes
equilibradas em nutrientes, seguindo o perfil da clientela. Os tratados internacionais de direitos humanos incluem duas
dimensdes que sdo indivisiveis do Direito Humano a Alimentagdo Adequada (DHAD), sendo os direitos de nédo ter fome
e de consumir uma alimentacgdo adequada, contudo, sabe-se que em grande parte dos presidios a alimentagdo ndo é bem
aceita. Os alimentos por serem considerados veiculos de agentes toxicos, devem ser submetidos a praticas que evitam a
propagacdo de doencas, para isso, existem medidas como a verificagdo do bindmio tempo x temperatura que ajudam a
evitar a proliferacdo microbioldgica. O presente trabalho teve como objetivo analisar o bindmio tempo x temperatura de
refeicdes transportadas para o jantar de instituicBes de privagdo de liberdade na Regido Metropolitana de Fortaleza no
estado do Ceara. A amostra foi composta por 50 coletas de temperatura por dia, durante 8 dias, ndo sequenciais,
totalizando 400 amostras. As refei¢cGes eram constituidas por uma opgao proteica, um acompanhamento e uma guarni¢ao,
sendo que em 4 dos 8 dias, foram servidas uma opgdo de salada cozida produzida para o jantar. Os resultados obtidos
indicaram que apenas 7,3% das 400 amostras encontraram-se abaixo de 60°C na hora do recebimento, contudo, durante
0 envase das quentinhas 100% apresentaram temperaturas acima do recomendado pela legislagéo.

Palavras-chave: Controle de qualidade; Inocuidade dos alimentos; Seguranca alimentar; Temperatura.
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Abstract

Food and Nutrition Units (UAN) are places dedicated to the preparation and supply of meals balanced in nutrients,
following the profile of the clientele. International human rights treaties include two dimensions that are indivisible from
the Human Right to Adequate Food (DHAD), being the rights not to be hungry and to consume adequate food. is well
accepted. As foods are considered vehicles of toxic agents, they must be subjected to practices that prevent the spread of
diseases. For this, there are measures such as checking the binomial time x temperature that help to prevent
microbiological proliferation. This study aimed to analyze the time x temperature binomial of meals transported to dinner
at institutions of deprivation of liberty in the Metropolitan Region of Fortaleza in the state of Ceara. The sample consisted
of 50 temperature collections per day, for 8 days, non-sequentially, totaling 400 samples. The meals consisted of a protein
option, a side and a garnish, and in 4 of the 8 days, a cooked salad option produced for dinner was served. The results
obtained indicated that only 7.3% of the 400 samples were found to be below 60°C at the time of receipt, however, during
the filling of the hot dishes, 100% had temperatures above those recommended by law.

Keywords: Quality control; Food safety; Food security; Temperature.

Resumen

Las Unidades de Alimentacion y Nutricion (UAN) son lugares dedicados a la preparacién y suministro de comidas
balanceadas en nutrientes, siguiendo el perfil de la clientela. Los tratados internacionales de derechos humanos incluyen
dos dimensiones que son indivisibles del Derecho Humano a una Alimentacion Adecuada (DHAD), que son los derechos
a no morir de hambre y a consumir alimentos adecuados. es bien aceptado. Al ser considerados vehiculos de agentes
toxicos, los alimentos deben someterse a practicas que eviten la propagacion de enfermedades. Para ello, existen medidas
como comprobar el binomio tiempo x temperatura que ayudan a prevenir la proliferacién microbioldgica. Este estudio
tuvo como objetivo analizar el binomio tiempo x temperatura de las comidas transportadas a la cena en instituciones de
privacion de libertad de la Region Metropolitana de Fortaleza en el estado de Ceard. La muestra consistié en 50
recolecciones de temperatura por dia, durante 8 dias, de forma no secuencial, totalizando 400 muestras. Las comidas
consistieron en una opcién de proteinas, un acompafiamiento y una guarnicion, y en 4 de los 8 dias se sirvio una opcién
de ensalada cocida elaborada para la cena. Los resultados obtenidos indicaron que solo el 7.3% de las 400 muestras
estuvieron por debajo de 60 ° C al recibirlas, sin embargo, durante el llenado de platos calientes, el 100% tuvo
temperaturas por encima de las recomendadas por ley.

Palabras clave: Control de calidad; Seguridad alimenticia; Seguridad alimentaria; Temperatura.

1. Introducéo

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo espacos voltados para preparacdo e fornecimento de refei¢Oes
equilibradas em nutrientes, segundo o perfil da clientela. O objetivo primério de uma UAN é servir refei¢cdes saudaveis do ponto
de vista nutricional e seguras do ponto de vista higiénico-sanitario, no sentido de manutencgéo e/ou recuperagdo da saude do
comensal, visando auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis (Ricarte et al., 2008).

Os tratados internacionais de direitos humanos incluem duas dimensdes que sdo indivisiveis do Direito Humano a
Alimentacdo Adequada (DHAD), sendo os direitos de ndo ter fome e de consumir uma alimentacdo adequada, estes direitos,
segundo a OMS, tém influéncia direta na vida da populagdo encarcerada, contudo, em grande parte dos presidios no pais néo é
bem aceita, sendo umas das principais reclamacdes as condi¢des higiénicas sanitarias (Audi et al., 2018; Brasil, 2009; Gatherer,
2007).

A produgdo de refei¢do do sistema prisional no Brasil se dava através de uma distribui¢do centralizada, apresentando
deficiéncias em relacdo ao alto custo para a manutencdo dos padrBes higiénicos sanitarios da alimentacdo da populagdo
carcerdria, porém, com os passar dos anos, foi adotado outra forma de distribuicao das refei¢cdes, sendo ela a descentralizacéo.
Com a descentralizacdo da producdo e distribuicdo dos alimentos deste grupo, a administracdo do sistema penitenciario pode
obter alguns beneficios, tais como: implantacdo de um sistema moderno, evitando falhas no fornecimento pela transferéncia a
terceiros da administracdo e confeccdo da alimentacdo, reducdo dos custos de manutencdo de area fisica e reposicdo de
equipamentos de cozinha e demais materiais e utensilios, além de um menor risco de contaminagdo e de Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTA’s); proporcionam o fornecimento de dietas equilibradas, de acordo com os padrdes nutricionais exigidos;

despreocupagdo com a estocagem de géneros, quantidade e prazos de validade, entre outros (Dariva, 2013; Paredes, 2005).
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Contudo, com a implantacdo da alimentacdo descentralizada, cujos alimentos sdo produzidos e, em seguida,
transportados para o local de consumo e com o conhecimento dos fatores que favorecem ou inibem a presenca de microrganismos
presentes na dgua ou alimento contaminado que afetam o organismo humano, é imprescindivel evitar riscos para ocorréncia de
DTA’s (Kawasaki, 2007; Van Amson, 2006).

Os alimentos sdo considerados veiculos para agentes toxicos, podendo ser contaminados ao longo de todo o seu processo
produtivo, por qualquer substancia estranha que entre em contato com o mesmo tornando-o inadequado ao consumo, estes
agentes toxicos podem ser de natureza quimica, fisica ou microbiolégica (Tondo & Bartz, 2014).

Silva Junior (2014) destaca os fatores que influenciam na proliferacdo de microrganismos patogénicos, sendo eles a
preparacdo com excessiva antecipacdo, alimentos deixados a temperatura ambiente, alimentos esfriados em panelas grandes,
inadequada conservacdo a quente, descongelamento inadequado e preparacdo de quantidades de alimentos excessivas. O
aquecimento ou cocgdo insuficiente e o reaquecimento inadequado influenciam na sobrevivéncia desses agentes patdgenos.

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPFs) sdo um conjunto de préaticas e procedimentos cujo obtivo € o correto manuseio
e preparo do alimento com a finalidade de reduzir ao maximo os riscos de contaminacdo do mesmo (Chaves et al., 2006). Se
feita de forma correta a implementacéo das BPFs sdo uma forma eficaz de melhorar o controle de qualidade dos alimentos,
proporcionando maior seguranca aos produtores e consumidores (Figueiredo, 2003). Uma das técnicas principais técnicas de
boas praticas no preparo de alimentos é o bindmio tempo x temperatura (Bozatski, 2011).

O monitoramento do bindmio tempo x temperatura € algo indispenséavel ao longo da produg&o alimenticia, pois 0 mesmo
ajuda a garantir a inocuidade do alimento, devendo ser observado como uma forma de prevencdo de multiplicacdo
microbioldgica, visto que 0s mesmos possuem faixas de temperatura que propiciam seu desenvolvimento, sendo necessaria uma

afericdo constante (Borges et al., 2016; Cardoso & Tarzia, 2016; Guerra, 2016). Além deste fator, também deve-se levar em

consideracdo as condi¢cBes dos meios de transporte envolvidos nestes servicos, devendo ser rigidamente controlados, afim de
evitar a proliferacdo bacteriana, bem como a deterioracdo dos alimentos distribuidos (Moura Janior, 2018).

A investigacdo a respeito da qualidade dos alimentos prontos permite verificar o atendimento a legislagéo, alertando
sobre a importancia do papel dos estabelecimentos que produzem e distribuem alimentos e das autoridades sanitarias na garantia
de seguranca alimentar da populagdo (Chouman, 2010).

Considerando a necessidade de estudos referentes ao controle térmico em alimentagdo transportada, o presente estudo
tem como objetiva avaliar o bindbmio tempo e temperatura de refei¢ces transportadas para o jantar de instituicdes de privacdo de

liberdade na Regido Metropolitana de Fortaleza no estado do Ceara.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo realizado na sede de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) que fornece
alimentacdo do tipo transportada para a regido metropolitana de Fortaleza, Ceara.

Foi realizado monitoramento de temperaturas de refei¢cGes prontas e acondicionadas em embalagens de aluminio (tipo
“quentinhas”) em duas institui¢des de privacdo de liberdade da regido metropolitana de Fortaleza - CE. Nesta modalidade de
servigo, as embalagens sdo acondicionadas em caixas térmicas tampadas e transportadas em veiculos do tipo caminhdo de
carroceria fechada, isotérmico, com paredes lisas e impermeaveis em PVC e piso em inox.

Para escolha dos locais foi levado em consideracéo as distancias e os tempos médios de transportes. A mais proxima —
unidade A — esta localizada a 10 quildmetros (km) com um tempo médio de transporte de 22 minutos e a mais distante — unidade

B — esté localizada a 35 km com um tempo médio de 47 minutos, partindo da unidade distribuidora até as respectivas unidades.
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A amostra foi composta por 50 coletas de temperatura por dia, durante 8 dias, ndo sequenciais, iniciando no dia 11 de
marco a 05 de abril do corrente ano, totalizando 400 amostras. As refeicdes eram constituidas por uma opcéo proteica, um
acompanhamento e uma guarnicao, sendo que em 4 dos 8 dias, fora servida uma op¢éo de salada cozida produzida para o jantar.

As temperaturas das amostras foram monitoradas na unidade produtora por tecn6logos em alimentos e nutricionistas,
nos processos de cocgdo, manutencao a quente (envase/espera) e manutencao no transporte (inicio) e registradas em registros
especificos da NBR 15.635/2015 — COE (Controle Operacional Essencial), sendo, respectivamente, codificados em COE 2.1,
COE 4 e COE 4.2. No recebimento na unidade prisional, as medicGes foram feitas utilizando-se um termémetro digital do tipo
espeto, da marca Digital Pocket®, calibrado em 30 de julho de 2018, com varia¢do de temperatura entre -50°C a + 200°C, no
centro geométrico das preparacdes e foram registradas em formulario préprio, desenvolvido especificamente para esta pesquisa.
O horério da aferi¢cdo foi medido através de um rel6gio comum. As temperaturas foram comparadas com a Portaria CVS 5 de
2013 e com a RDC n°216/2004.

Com o proposito e o cuidado de garantir o recebimento das quentinhas com uma temperatura que contribua para a
garantia da qualidade microbioldgica das refeigdes, foi realizado também a coleta das temperaturas de envase e se, por ventura,
o0 alimento apresentasse temperatura inferior a 60°C no envase o alimento seria reaquecido para que permanecesse em
temperatura favoravel a manutenc&o.

O procedimento de utilizagdo do termdmetro seguiu as recomendacdes da ABERC (2015), que preconiza a higienizacao
do termAmetro com alcool 70% antes e apds a medicéo de cada preparacao.

A técnica de montagem foi fator determinante, onde finalizado o processo de coc¢do do alimento, 0 mesmo segue para
a linha de montagem/envase, e a refeicdo montada, por sua vez, segue, sem interrupcdes, para o veiculo de acordo com a ordem

de saida na expedicéo.

3. Resultados e Discussao

Ao observar a Tabela 1 pode-se constatar que 7,3% das quentinhas foram recebidas com temperaturas inferiores a 60°C
e 92,7% para as recebidas igual ou superior a 60°C. Isso representa que 371 amostras (92,7%) estavam acima de 60°C. Deste
modo, 92,7% das quentinhas chegaram com temperatura satisfatéria ao destino final, o que contribui para a garantia
microbioldgica dos alimentos. Em contrapartida, 7,3% estavam abaixo dos 60°C, todavia vale salientar a margem de tolerancia
de 1 hora para consumo. Nas etiquetas de identificacdo da refeicdo hd uma mensagem que alerta que o consumo deve ser
imediato. Os dados obtidos divergem dos resultados encontrados por Abreu e Colaboradores (2012), que evidenciaram resultado
inferior em suas andlises. Eles realizaram o estudo seguindo o fluxo de duas linhas. A média encontrada foi de 88% das

temperaturas abaixo de 60°C e apenas 12% entre 60°C e 65°C.

Tabela 1: Representacdo numérica e percentual do quantitativo de amostras na etapa de recebimento segundo o critério de

temperatura. Fortaleza, 2019.

Abaixo % Entre % Entre % Acima | % TOTAL
de 60° e 65° de AMOSTRAS
60°C 65°C 70°C 70°C
N° Amostras 29 7,3% 244 61,0% 82 20,5% 45 11% 400

Fonte: Dados obtidos pelo pesquisador.
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Borges e colaboradores (2016), observaram que 100% das preparacfes quentes de um Restaurante Universitario,
encontravam-se dentro do preconizado pela legislacdo, ja Santos e Bassi (2015), realizaram o estudo em oito unidades de
alimentacéo na cidade de S&o Paulo, contudo, foram observados valores muito elevados de inadequacdo em relacdo a arroz/feijao
e guarnicoes, apresentando 87,5% e 62,5% respectivamente, valores bem distintos aos encontrados no presente estudo.

Peixoto, Carneiro e Cardoso (2020), obtiveram valores distintos ao serem comparados as preparacfes em geral, onde
65,7% apresentaram temperaturas acima de 60°C, porém ao analisar as preparacOes separadamente, observa-se que esta
porcentagem € reduzida para 60% quando visto apenas guarnicoes, sendo esta a que obteve menor porcentagem de adequacéo
no estudo, contudo, o autor saliente que este grupo foi o que se comportou de forma mais heterogénea, variando muito em relacéao

aos diferentes tipos de guarnicdo que foram ofertados.

Tabela 2: Temperaturas (°C) das preparacfes na etapa de manutencgéo a quente (envase). Fortaleza, 2019.

Dias 1 2 3 4 5 6 7 8
Acompanhamento 90,0 | 88,0 | 76,0 | 66,0 | 66,0 | 85,0 | 73,0 | 91,0
Guarnicéo 72,0 | 60,0 | 62,0 | 63,0 | 63,0 | 61,0 | 62,0 | 60,0
Opcéo Proteica 75,0 | 87,0 | 92,0 | 85,0 | 75,0 | 92,0 | 64,0 | 92,0
Salada 68,0 | NA | 64,0 | NA 64 NA | 69,0 | NA

Fonte: Dados obtidos pelo pesquisador.

Pode-se constatar que ndo houveram registros de temperaturas inferiores a 60°C na area de envase. A média das
temperaturas de envase para o0 acompanhamento foi de 79,3°C, para a guarnicdo foi de 62,8°C, para opcéo proteica 82,7°C e
para a salada de 66,2°C.

Foi observado durante o processo que a preparagdo “baido de dois”, durante a sua cocgdo, chega a uma temperatura
média de 100°C, chegando a linha de montagem, em recipientes produzidos em ago inox que, mesmo sem isolamento térmico,
permitem que sejam aferidas temperaturas por volta de 90°C na entrada da linha de montagem com oscila¢fes que chegam a
uma média de 80°C.

Nas preparacfes a base de proteina animal, constatou-se que as temperaturas de cocgdo variam entre 94°C a 99°C,
guando em manutencdo varia entre 64°C e 92°C, variacao causada pelo tipo de conservacao, se em carros cubas rasas ou fundos
direto na linha de producdo sem fonte de calor ou isolamento térmico.

As guarnic@es, farofa de farinha de mandioca ou de milho, embora atinjam durante a coccdo uma média de 77°C e
100°C, respectivamente, permanecem na rea de envase com uma temperatura média de 60°C durante a distribuicao.

As saladas cozidas ofertadas apresentaram temperatura de coc¢do média de 95°C e de manutencgdo/envase entre 64°C e
69°C.

Do Nascimento (2017), ao comparar os achados com as legislagdes RDC n°216/2014 e CVS n°5/2013 apresentou 100%
de inadequagdo em relacdo as guarnigdes, ja as saladas cozidas apresentaram 55,6% de inconformidades relacionadas as
temperaturas, valores estes distantes dos achados no presente trabalho.

Relacionando-se o tempo de envase, transporte e distribuicdo observou-se que o tempo total sofre uma variacdo entre
02 horas e 03 horas entre o inicio do envase e o final da distribuicdo. Os resultados finais ndo implicam ou comprometem a
qualidade das refeicdes, ja que o tempo de exposicdo abaixo de 60°C ndo ultrapassa 0 maximo de uma hora.

Ao analisar o processo como um todo, comegando com a cocg¢ao e seguindo com o envase, transporte e distribuicdo no

local pode-se observar que ndo excede o tempo maximo de 6 horas do final da cocgdo até o recebimento (Figura 1).
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Figura 1: Demonstrativo da hora média do processo produtivo.

Tempo total médio: 04h24min

Tempo total médio: 04h15min

Fonte: Autores.

Ao tempo médio apresentado na Figura 1 pode-se ainda adicionar 50 minutos, que é o tempo médio que a unidade
necessita, ato do recebimento, para realizar a distribuicdo das refei¢fes a todos 0s comensais. Somando esse tempo a unidade A
teremos um tempo médio de 5 horas e 14 minutos e para unidade B 5 horas e 5 minutos.

Na Tabela 3 pode ser observado que nenhuma quentinha foi expedida abaixo de 60°C, o que reduziria 0 prazo da
garantia da alimentagdo ofertada, além disso, as quentinhas que séo transportadas em caixas térmicas tampadas com capacidade

méaxima para 24 unidades favorecem a conservacdo da temperatura pelo efeito estufa presente no meio.

Tabela 3: Representacdo numérica e percentual das temperaturas das prepara¢des na etapa de transporte. Fortaleza, 2019.

Abaixo % Entre % Entre % Acima % Total
de 60°C 60° e 65°e de Amostras
65°C 70°C 70°C (Dias)
Local A 0| 0,0% 4 | 50,0% 2 | 25,0% 2 | 25,0% 8
Local B 0| 0,0% 3| 37,5% 2 | 25,0% 3| 37,5% 8

Fonte: Dados obtidos pelo pesquisador.

O estudo realizado por Moura Janior (2018) encontrou resultados semelhantes, onde a maioria das refei¢des envasadas
avaliadas apresentaram temperatura final acima de 60°C, sendo um total de 383 amostras (95,75%) e abaixo de 60°C, 17 amostras
(4,25%). Achados semelhantes foram encontrados por Gonzaga, Lira e Fonseca (2021), onde todos géneros alimenticios, com
excecdo aqueles que sdo servidos frios, apresentaram temperatura de recebimento acima de 60°C como preconizado pela
legislacdo.

Analisando-se os dados da pesquisa, observa-se que a maioria das refei¢des envasadas avaliadas no estudo apresentou
temperatura final igual ou acima do minimo definido e/ou recomendado para o consumo durante o recebimento e distribuicéo,
resultado em valores acima de 60°C, em um total de 371 amostras (92,7%). Além disso, vale ressaltar que as 29 amostras que se

encontravam abaixo da temperatura limite (7,3%) foram distribuidas em tempo inferior a uma hora.

4. Concluséo

O bindmio tempo e temperatura de refei¢des transportadas para o jantar de instituicbes de privacdo de liberdade na
Regido Metropolitana de Fortaleza-CE encontra-se dentro dos parametros previstos na legislacdo sanitaria vigente e literatura
relacionada.

Desta forma, torna-se evidente que os resultados d&o credibilidade ao processo produtivo e seu produto final, refeicéo

pronta e envasada, contribuindo para o controle de qualidade e a producéo de alimentos seguros transportados.
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Contudo, sdo necessarios mais estudos sobre a alimentacgéo carceraria em geral, devido a escassez de contetdo cientifico
em relagdo a este tema.
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