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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO:AsInstituicbesdelLongaPermanéncia
para ldosos, além de propiciar um ambiente
seguro e agradavel, devem oferecer uma
alimentagao que respeite os aspectos culturais e
nutricionais e as condi¢des higiénico-sanitarias,
a fim de garantir a seguranca alimentar aos
residentes. Além de auxiliar na identificacéo de
surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos
e Agua, a coleta de amostras das preparacdes
€ um dos métodos que assegura a qualidade
dos alimentos ofertados e garante que analises
microbiologicas sejam realizadas de acordo
com a legislacéo. A coleta de dados foi realizada
em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricao
de uma Instituicdo de Longa Permanéncia
para ldosos localizada em um municipio da
regido Noroeste do estado do Rio Grande do
Sul, durante o periodo de marco a junho de
2017. No estudo realizado, foram pesadas
as preparacdes quentes e frias referentes as
principais refeicbes ofertadas na instituicédo,
tais como: desjejum, lanche da manh4, almoco,
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lanche da tarde e jantar. Na Instituicdo de Longa Permanéncia para Idosos, ndo existia
a padronizacdo de medidas caseiras e nao era realizado o procedimento de coleta
de amostras das preparacdes prontas para o consumo. Portanto, essa intervencéao
mostrou aos manipuladores o quanto € importante esta ferramenta para o controle
higiénico-sanitario dos alimentos produzidos na unidade de alimentacéo.
PALAVRAS-CHAVE: Amostras de alimentos. Seguranca e qualidade dos alimentos.
Alimentos preparados. Legislagdo sobre alimentos.

STANDARDIZATION OF PROCEDURE OF SAMPLE COLLECTION OF FOOD
PREPARED IN ALONG STAY INSTITUTIONS FOR ELDERLY

ABSTRACT: The Long Stay Institutions for Elderly, besides providing a safe and
pleasant environment, should provide food that respects cultural and nutritional aspects
and hygienic-sanitary conditions, in order to ensure food safety for residents. Besides
help in the identification of outbreaks of Foodborne diseases and water, the collection of
samples of the preparations is one of the methods that assures the quality of the foods
offered and guardian that microbiological analyzes are carried out according with the
legislation. The data collection was carried in a Food and Nutrition Unit of a Long Stay
Institution for Elderly located in a municipality of the Northwest region of the state of Rio
Grande do Sul, during the period of March to June 2017. In the study accomplished,
were heavy the hot and cold preparations regarding to the main meals offered at the
institution, such as: breakfast, morning snack, lunch, afternoon snack and dinner. In the
Long Stay Institution for Elderly, did not exist the standardization of home measures
and did not carried the procedure for collecting samples of preparations ready for
consumption. Therefore, this intervention showed the manipulators how important this
tool is for hygienic-sanitary control of food produced in the food unit.

KEYWORDS: Food samples. Food safety and quality. Prepared foods. Food law.

INTRODUCAO

As Instituicbes de Longa Permanéncia para ldosos (ILPI) s&o instituicGes
governamentais ou ndo governamentais, de carater residencial e foram criadas com
a finalidade de servir de domicilio coletivo para pessoas com idade igual ou superior
a 60 anos, com ou sem suporte familiar e em condicado de liberdade, dignidade
e cidadania’ De modo geral, séo consideradas residéncias coletivas que buscam
atender idosos em situacédo de caréncia familiar e/ou de renda, como também
aqueles que necessitam de cuidados prolongados®

As ILPIs, além de propiciar um ambiente seguro e agradavel, devem oferecer
alimentacao que respeite o0s aspectos culturais e nutricionais e as condigoes
higiénico-sanitarias, a fim de garantir e assegurar aos residentes desses locais,
uma alimentacéo equilibrada em quantidade e qualidade®*. Ainda, destaca-se que

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3 Capitulo 23
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os idosos séo individuos mais susceptiveis a ocorréncia de Doencas Transmitidas
por Alimentos e Agua (DTAs), devido a alteracdes metabolicas ocasionadas pelo
processo de envelhecimento®

Dessa maneira, a alimentacao oferecida deve ser composta por alimentos
seguros, ou seja, alimentos que nao apresentam riscos ao consumidor® Para
isso, todas as etapas de manipulacdo, preparo, fracionamento, armazenamento e
distribuicdo dos alimentos ofertados, devem seguir os padrdes estabelecidos pela
Resolucdo da Diretoria do Colegiado n°. 216, de 15 de setembro de 2004°, que
disp6e sobre 0 Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao
e ainda pela Portaria n°. 78 de 30 de janeiro de 2009".

A fim de avaliar e assegurar a qualidade do alimento, o procedimento de
coleta de amostras dos alimentos ofertados € um dos métodos mais utilizados.
E considerada uma importante ferramenta para o controle higiénico-sanitario dos
alimentos produzidos na unidade de alimentacao, além de auxiliar na identificacéo
de surtos de DTAs*® Segundo a RDC n°. 216/2004° e Portaria n°. 78/20097, as
amostras guardadas devem ser provenientes de preparacdes elaboradas em
cozinhas industriais de empresas, restaurantes comerciais por quilo, bufé, cozinhas
e restaurantes de escolas, creches, instituicdes de longa permanéncia para idosos,
presidios e hospitais®>”®

Para realizar a coleta de amostras de preparacoes em Unidades de Alimentacéo
e Nutricao (UANs) sé&o necessarios alguns cuidados essenciais, pois a contaminacao
do alimento pode ocorrer também durante a coleta da amostra. Dessa maneira,
€ imprescindivel a atencdo e cuidado do manipulador para a realizacdo deste
procedimento®”?

Diante disso, o objetivo deste estudo foi padronizar e implantar a coleta de
amostras de alimentos preparados em uma instituicdo de longa permanéncia para
idosos.

METODO

A pesquisa caracteriza-se por um estudo do tipo descritivo quali-quantitativo.
A coleta de dados foi realizada em uma Unidade de Alimentagc&o e Nutricdo de uma
Instituicdo de Longa Permanéncia para Idosos, com 56 idosos institucionalizados,
localizada em um municipio da regido Noroeste do estado do Rio Grande do Sul,
durante o periodo de margo a junho de 2017.

O procedimento de coleta de amostras ndo era realizado na ILPI, portanto,
foram avaliadas as preparac¢des quentes e frias da dieta livre dos idosos referentes
as principais refeicbes ofertadas, tais como: desjejum, lanche da manha, almoco,
lanche da tarde e jantar, sob a supervisdo de uma nutricionista. Os alimentos foram
classificados conforme a frequéncia em que foram servidos no cardapio da ILPI,
sendo considerados as preparacgdes servidas diariamente e as com maior repeticao
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entre os idosos. As preparac¢des foram divididas em grupos: carnes e derivados,
saladas cozidas e cruas, acompanhamentos, guarnicoes, bebidas e sobremesas.

Os utensilios utilizados para a coleta das amostras foram os mesmos utilizados
pelos manipuladores, sendo: colher de servir, concha, colher de sopa, pegador
universal, xicara de cha e copo americano.

A embalagem destinada para a coleta de amostras foi identificada com uma
etiqueta, contendo o nome do estabelecimento, da preparacéo, data, horario e nome
do responsavel pela coleta. Apds o preenchimento da etiqueta de identificacao, foi
realizado a higienizacao correta das méos dos manipuladores com agua e sabonete
liquido, utilizando alcool 70% ao final do processo. Posteriormente, com o auxilio de
luvas descartaveis e os mesmos utensilios da distribuicao, abriu-se a embalagem de
primeiro uso, sem toca-la ou sopra-la na parte interna, evitando a contaminagéao no
momento da coleta. A quantidade de alimento coletado foi de no minimo 100 gramas
(g) de todas as preparacdes solidas ou 100 mililitros (mL) de amostra dos liquidos
servidos>"?

As preparacbOes foram pesadas individualmente em uma balanga digital de
precisdo 0,1 grama, da marca Eletronic Kitchen Scale, portéatil e com capacidade de
7 Kg por académicos do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria.
De acordo com Portaria n°. 78/2009, apés a coleta, as amostras foram armazenadas
em temperatura de refrigeracao (até 4 °C), por um periodo de 72 horas, equivalente
a trés dias. ApoOs esse periodo, foi realizado o descarte das amostras armazenadas
em lixo especifico localizado na area externa da UAN>"

Durante a implantacdo do procedimento foi realizada uma capacitacdo com
0s manipuladores, abordando as tematicas relacionadas: higienizagdo das méaos e
utensilios e a quantidade de alimentos que deve ser coletado até o momento de
armazenamento e posterior o descarte adequado das amostras.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante a implantagcao e padronizagao da coleta de amostras de acordo com a
RDC n°. 216/2004°, foram verificadas 290 refei¢cées, na qual foram pesadas todas as
preparacdes elaboradas na ILPI.

Na Tabela 1 estdo descritas as preparacdes servidas na ILPI e suas respectivas
medidas caseiras e 0 peso aproximado.

~ Utensilios/ . . Peso médio (g/
Preparacoes Unidade Medida caseira mL)

Carnes e derivados

Bife de figado (Carne, bovina,
figado, grelhado)

Pedaco 1 unidade média 1104
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Bisteca suina (Carne, bisteca,

suina, grelhada) Pedaco 2 unidades pequenas 1173
Carne bovina com batata inglesa Colher de
(Carne, bovina, coxdo mole, servir 1 colher de servir cheia 13246
grelhada)
Carne bovina moida com molho
(Carne, bovina, acém, moido, Concha 1 concha cheia 129+8
cozido)
Carne bovina moida Jardineira Colher de
(Carne, bovina, acém, moido, servir 1 colher de servir cheia 10445
cozido)
Carne de panela com molho
vermelho (Carne, bovina, coxao Pedaco 1 unidade 140+4
mole, sem gordura, cozida)
Carne de panela com molho
vermelho (Carne, bovina, coxao Pedaco 3 unidades pequenas 120+2
mole, grelhada)
Carne de panela com molho
vermelho (Carne, bovina, coxao Pedaco 2 unidades pequenas 13816
mole, sem gordura, grelhado)
Coxa de frango com molho Pedaco 1 unidade media 10519
(Frango, coxa, com pele, cozida)
Coxa e sobrecoxa
(Frango, coxa e sobrecoxa, com Pedaco 2 unidades pequenas 145+2
pele, grelhada)
Llngug (Str’ogonoff) . Pedaco 1 unidade média 11718
(Carne, bovina, lingua, cozida)
Saladas cozidas e cruas
Alface Pe_gador 4 pegadores cheios 1007
universal
Beterraba, cozida, cubos Coslg:evrirde 3 colheres de servir 14043
Cenoura cozida, rodelas Erﬁg:;jsc; 4 pegadores cheios 100+4
. Colher de .
Cenoura cozida com chuchu servir 2 colheres de servir 1165
Cenoura cozida com tomate Erﬁs:?s(;rl 2 pegadores cheios 10719
Couve-flor com tomate picado Erﬁg:?sc;rl 2 pegadores cheios 116+2
1
Rucula ngador 3el pegadores 10045
universal cheios
Salgda Campeira (_cenoura Colher de 2 colheres de servir
cozida, batata cozida, ovo, servir cheia 1166
tomate, tempero verde)
Chuchu cozido Erﬁ\g/:?s(;rl 3 pegadores cheios 17046
Radite Pe_gador 4 pegadores cheios 116+9
universal
Sa!ada nj'Sta Colher_ de 1 colher de servir cheia 107+2
(chuchu, pimentao e cebola) servir
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Salada mista Pegador .
(radite, tomate e cebola) universal 3 pegadores cheios 12021
Salada Mista Peqador
(cenoura cozida, repolho cozido, 9 2 pegadores cheios 102+4
universal
tomate)
Salada. mista Colher de 2 colheres de servir
(repolho cozido, tomate, . . 14045
. ~ servir cheias
pimentao, tempero verde)
Salada mista (alface e rucula) ngador 5 pegadores cheios 105+8
universal
Salada mlst.a (repplho, tomate, ngador 2 pegadores cheios 13043
pimentao) universal
Salada mista (tomate e cebola) Pe_gador 2 pegadores cheios 1042
universal
Tomate em rodelas Pe_gador 3 pegadores cheios 1107
universal
Acompanhamentos
] .
Arroz branco Colher_ de ez colhe_r de servir 1054
servir cheia
Colher de . .
Arroz com Cenoura servir 1 colher de servir cheia 122+3
Caldo de ervilha Concha 1 concha cheia 11517
; .
Carreteiro de carne bovina Colher_ de lev colher de servir 1104
servir cheia
Ervilha Concha 1 concha cheia 16945
Feijao Branco Concha 1 concha cheia 1617
Feijao carioca Concha 1 concha cheia 174+3
Feijao preto Concha 1 concha cheia 160+2
Feijao vermelho Concha 1 concha cheia 152+4
Lentilha Concha 1 concha cheia 15049
Guarnigcbes
Abobora cabotin caramelada Pedaco 1 unidade média 130+2
Batata doce caramelada Pedaco 1 unidade média 123+5
Chuchu com molho branco Coslgrevrirde 1 colher de servir cheia 108+7
Lasanha de berinjela com carne Colher de 1 fatia colher de servir 14042
moida servir cheia grande -
Massa com molho branco Colher_ de 2 colheres .de semir 14915
servir cheia
Massa sem molho Colher_ de 2 colheres cheias 170+8
servir
Panqueca de carne moida Unidade 1 unidade grande 107+2
Polenta Colher de 4 colheres.de sopa 10849
sopa cheia
Puré de abobrinha Colher_ de 1 colher servir cheia 1112
servir
Puré de batata Colheride 1 colher de servir cheia 120+8
Servir
Risoto de frango Colher_ de 1 colher cheia 114+8
servir
Torta de legumes Colher_ de 1 colher cheia 18219
servir
Bebidas
Café com Leite Xicara Y2 xicara 100+2
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Cha misto de frutas Xicara Y2 xicara 100+2
Suco industrializado Copo Y2 copo 1005
Sobremesa
Banana caturra Unllcigde 1 e Y2 unidade 1116

média

Tabela 1 — Principais preparagbes ofertadas aos idosos, utensilios e medidas caseiras usadas
em uma ILPI da regiao noroeste do estado do Rio Grande do Sul.

ApOs a padronizacédo do procedimento de coleta de amostras, foi entregue a
nutricionista a planilha com todas as prepara¢des, contendo 0 nome da preparacao,
os utensilios/unidade utilizados e a medida caseira.

Em um estudo realizado por Vargas em uma unidade de alimentagao e nutricdo
hospitalar foi observado que ap6s a capacitacao de implantacdo de medidas caseiras
realizado com manipuladores responsaveis pela distribuicao de dietas hospitalares
todos os trabalhadores aderiram o procedimento de padronizagdo compreendendo
a importancia dessa tarefa'®

Durante o acompanhamento de académicos do curso de nutricdo houve
uma resisténcia dos manipuladores em relacdo a implantacdo do procedimento
operacional na ILPI, devido a quantidade de alimento coletado e o horario da coleta,
em virtude de ser realizada antes da distribuicao das preparac¢des aos idosos.

A coleta de amostras € uma importante etapa no controle higiénico-sanitario em
servigos de alimentagao’ porém nao recebe total atengcao dos manipuladores. Outra
questao relevante em uma UAN é o desperdicio de alimentos ocasionada pela falta
de capacitagcao do manipulador em retirar maior quantidade de amostras do alimento
do que o necessario Assim, a padronizagdo dos alimentos em medidas caseiras
torna-se importante para que os manipuladores possam implantar o procedimento
obrigatorio de coleta de amostras™

CONCLUSAO

A metodologia presente neste estudo foi eficaz, uma vez que a padronizacéo de
medidas caseiras para a coleta de amostras utilizando utensilios usuais da UAN e o
acompanhamento da nutricionista e de académicos do curso de nutricdo facilitaram
a implementacao do procedimento na ILPI.

Salienta-se que a quantidade minima de 100 g/mL, exigida pelas legislacdes
sanitarias vigentes, garante analises microbiologicas e controle de qualidade dos
alimentos produzidos no local, evitando possiveis surtos de DTAs e proporcionando
aos idosos residentes da instituicao uma alimentacao adequada e segura.
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