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APRESENTACAO

Anutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a magnitude de sua importancia
se traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. No ambito das ciéncias
basicas, desde longinquos tempos, atribui-se o reflexo de sintomas provocados
por deficiéncias nutricionais a diminuicdo no consumo de determinados alimentos.
A integracdo da nutricdo com outras disciplinas do campo das ciéncias da saude
proporcionou 0 entendimento dos processos fisiopatolégicos e a identificacdo de
marcadores bioquimicos envolvidos no diagnostico das diferentes doencas carenciais.
Mais recentemente, os avangos tecnoloégicos permitiram a elucidacéao dos complexos
mecanismos moleculares ligados as diversas doengas crbnicas, condicdo que
elevou a nutricdo a um novo patamar. Esses avangcos também contribuiram para a
identificacdo cada vez mais refinada de componentes dos alimentos com potencial
bioativo e impactou diretamente o desenvolvimento de produtos alimentares.

Aliado ao conhecimento dos efeitos biolégicos individuais dos diversos
componentes dos alimentos, cabe salientar a importancia de uma visao integral
do alimento, tanto do ponto de vista quimico, se considerarmos, por exemplo, a
influéncia do processamento sobre a bioacessibilidade desses componentes nas
diferentes matrizes, mas também sob o aspecto humanistico do alimento, em toda a
sua complexidade, considerando diferentes niveis, como o cultural, social, ideoldgico,
religioso, etc. Merecem destaque, também, os avancos politicos traduzidos pela
institucionalizacdo das leis de seguranca alimentar e nutricional e a consolidacao
do direito humano a alimentacdo adequada, que trouxeram perspectivas sociais e
econdmicas para o campo da saude coletiva no pais.

A presente obra Avancos de Desafios da Nutricdo no Brasil publicada no formato
e-book, traduz, em certa medida, este olhar multidisciplinar e intersetorial da nutricao.
Foram 34 artigos submetidos de diferentes areas de atuagéo, provenientes de
instituicbes representativas das varias regides do pais: alimentacao coletiva, ensino
em nutricdo, nutricdo e atividade fisica, nutricdo clinica, saude coletiva, tecnologia,
analise e composicao de alimentos e produtos alimentares. Assim, o livro se constitui
em uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, estudante
ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um
panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Alexandre Rodrigues Lobo
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Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil

RESUMO: O principal objetivo da unidade de
alimentacdo e nutricdo hospitalar é prevenir,
melhorar e/ou recuperar a populagao atendida,
podendo ser através do seu ambulatorio ou da
hospitalizacéo, pois o paciente precisa de uma
assisténcia técnica, e que se faz necessaria
O uso de varios servicos que atenda as
necessidades psicossociais e bioldgicas, onde
assim a alimentacdo ocupa um importante
espaco e se torna indispenséavel ao paciente. E
perceptivel que as refeicbes transportadas se
tornam problematicas devido o seu processo.
Sendo assim o objetivo do trabalho foi verificar
se as temperaturas estavam em conformidade
em relacao as refeigcdes transportadas prontas
para o consumo de pacientes em um Hospital
Geral de Fortaleza — Ceara. O estudo € de
natureza quantitativa, descritivo e transversal,
referente a afericdo de temperaturas da
pacientes
em um hospital geral localizado na cidade de

alimentacdo de hospitalizados,
Fortaleza, Ceara. A coleta de dados foi realizada
durante 7 dias. Os dados foram coletados
utilizando um termdmetro digital no qual foi
verificado a temperatura dos alimentos a partir
do momento em que eles foram recebidos,
foram selecionados oito tipos de preparacgdes,
que sao servidas diariamente (arroz, feijao,
macarrao, carne, frango, peixe, salada cozida e
crua). Foi possivel observar, que a temperatura
dos alimentos quentes analisados estavam em
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desacordo na sua grande maioria em relacao a Portaria CVS-5 de 09 de abril de 2013.
Pode-se concluir que a temperatura € um fator de grande importancia na distribuicao
de refeicdes e devem ser monitorados constantemente.

PALAVRAS-CHAVE: Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Hospital. Refeicéo
transportada. Temperatura. Pacientes.

ABSTRACT: The main objective of the hospital nutrition and nutrition unit is to prevent,
improve and / or recover the population served, either through its outpatient clinic or
hospitalization, since the patient needs technical assistance, and it is necessary to use
of several services that meet the psychosocial and biological needs, whereby food
occupies an important space and becomes indispensable to the patient. It is noticeable
that the meals transported become problematic due to their process. Therefore, the
objective of the study was to verify if the temperatures were in conformity with the meals
transported ready for the consumption of patients in a General Hospital of Fortaleza
- Ceara. The quantitative, descriptive and cross - sectional study was carried out in
a general hospital located in the city of Fortaleza, Ceara, Brazil. Data collection was
performed for 7 days. The data were collected using a digital thermometer in which
the temperature of the food was checked from the moment they were received. Eight
types of preparations were selected, which are served daily (rice, beans, pasta, meat,
chicken, fish, cooked and raw salad). It was possible to observe that at the temperature
of the hot foods analyzed, they were in disagreement, in large part, with respect to the
CVS-5 Ordinance of April 9, 2013. It can be concluded that temperature is a major
factor in the distribution of meals and should be monitored constantly.

KEY WORDS: Food and Nutrition Unit. Hospital. Meal transported. Temperature.
Patients.

11 INTRODUCAO

A UAN (Unidade de Alimentacao e Nutricdo) é considerada como 6rgéo de uma
empresa ou unidade de trabalho que desempenha atividades relacionadas a nutricao
e alimentacéo, independente da situacdo que ocupa na escala hierarquica da entidade
(TEIXEIRA et al., 2000). As Unidades de Alimentacao e Nutricdo tém como principal
objetivo o fornecimento de refei¢des nutricionalmente equilibradas e com um rigoroso
controle higiénico-sanitario e adequadas aos comensais. (MARINHO, 2009).

Em uma UAN hospitalar o principal objetivo é prevenir, melhorar e/ou recuperar
a populagao atendida, podendo ser através do seu ambulatério ou da hospitalizagéo,
pois 0 paciente precisa de uma assisténcia técnica, e que se faz necessario o uso de
varios servigcos que atenda as necessidades psicossociais e biologicas, onde assim
a alimentagdo ocupa um importante espago e se torna indispensavel ao paciente
(TEIXEIRA et al., 2000).

Dentre as diferentes modalidades de distribuicdo de refeicdes em UAN, existe
a transportada onde é caracterizada pela producéao das refeicbes em um local e a
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distribuicdo em outro, permitindo deste modo o fornecimento das refeicbes. Neste
tipo de distribuicdo, acontece maior manipulagao dos alimentos, onde 0s riscos
apresentados pela proliferacdo de microrganismos durante o processamento tornam-
se mais graves, principalmente devido ao tempo que a refeicdo levara para ser
consumida. (MARINHO, 2009).

E perceptivel que as refeicbes transportadas se tornam problematicas devido
seu processo. Devendo ter um cuidado técnico no planejamento, preparo, montagem
e no transporte das refeicdes para que assim possa garantir a qualidade nutricional,
microbiolégica, sensorial e fisico-quimica dos alimentos. Um dos importantes pontos
criticos € a manutencao da temperatura desses alimentos durante o seu transporte, até
o0 momento da distribuicdo de forma a tentar impedir a contaminacéo e principalmente
a multiplicagéo de microrganismos que tenham resistido a cocgcédo (MACHADO, 2012).

O servico de nutricdo tem varias atividades além do acompanhamento do
estado nutricional dos pacientes, os nutricionistas também se tornam responsaveis
pela producdo e distribuicdo das refeicdes, que por sua vez deve ter adequacéo
individualizada para assim prevenir e ajudar no tratamento de enfermidades. Contudo
todos os alimentos distribuidos/produzidos sdao de responsabilidade da Unidade de
Alimentacéao e Nutricdo (UAN) que é administrada por nutricionistas (PINHEIRO, 2010).

Para que o alimento cumpra seu principal objetivo de restaurar e manter o estado
nutricional dos pacientes é necessario néo so6 ser observado a composi¢ao nutricional
e a distribuicdo de macronutrientes, como também a qualidade microbiol6gica e os
aspectos organolépticos das refeicées, como a cor, aroma, sabor, textura e temperatura,
no qual esses se tornam fatores determinantes na qualidade da dieta que vai ser
ofertada aos pacientes de uma unidade hospitalar (SENA et al, 2016).

No que se trata da qualidade microbioldgica, a mesma as vezes mostra—se
comprometida em algumas etapas de producéo, desde o momento do recebimento
da matéria-prima até o momento de chegada das dietas aos leitos. Nas etapas de
producao existe grande risco de contaminacao no qual é relacionada a DTA’s (Doenca
Transmitida por Alimentos), esse risco esta associado também a producéo de grande
escala, no qual quanto mais quantidade e variedade produzida, mais dificultoso sera o
controle das etapas de preparacédo (SENA et al, 2016).

A CVS- 5, de 09 de abril de 2013, mostra que para néo favorecer a multiplicacéo
microbiana, os alimentos deverdo ser mantidos em condicbes de temperaturas
adequadas. Mostrando que durante a distribuicdo dos alimentos, as preparacdes frias
devem ser mantidas até 10°C, por no maximo 4 horas e entre 10 e 21°C até 2 horas,
as preparacgdes quentes devem ser mantidas a temperaturas minimas de 60°C, por no
maximo 6 horas e abaixo de 60°C por até 1 hora (BRASIL, 2013).

Portanto o devido trabalho teve como objetivo verificar se as temperaturas
estavam em conformidade em relacdo as refeicbes transportadas prontas para o
consumo de pacientes em um Hospital Geral de Fortaleza — Ceara.
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2| METODOLOGIA

Estudo feito por meio de uma abordagem quantitativa, descritiva e de delineamento
transversal. Referente a afericdo de temperaturas da alimentacédo de pacientes
hospitalizados em um hospital geral localizado na cidade de Fortaleza, Ceara.

A coleta de dados foi realizada no més de novembro de 2016, pelos autores do
presente estudo. Os dados foram coletados utilizando termémetro digital do Tipo vareta
MV-360 da marca Minipa com capacidade para medir temperaturas entre — 100°C
e 200°C. A temperatura coletada foi aquela que perdurou por sessenta segundos,
tendo-se o cuidado de nao haver contato entre o termémetro e as paredes e o fundo
das cubas. Apds cada afericdo, o termbémetro foi higienizado com papel toalha nao
reciclado e alcool 70%. Entre uma cuba e outra, foi respeitado um espaco de tempo de
aproximadamente um minuto, para que a temperatura de um alimento n&o interferisse
nas medicdes posteriors e retornasse para o valor da temperatura ambiente, apds
cada afericao as temperaturas foram anotadas em planilhas diarias.

Foi verificado a temperatura dos alimentos a partir do momento em que eles
foram colocados recebidos no balcao de distribuicdo, no qual foram selecionados oito
tipos de preparacdes, que sao servidas diariamente ( arroz, feijao, macarrdo, carne,
frango, peixe, Salada cozida e crua) onde foram avaliados no periodo de sete dias da
semana.

Os critérios de temperatura empregados para avaliagéo das refeicées servidas
foram os da Portaria CVS-5 de 09 de abril de 2013, sendo que as preparacgdes frias
devem ser mantidas até 10°C, por no maximo 4 horas e entre 10 e 21°C até 2 horas,
as preparacoes quentes devem ser mantidas a temperaturas minimas de 60°C, por no
maximo 6 horas e abaixo de 60°C por até 1 hora.

A analise dos dados foi feita através de tabulagcdo no programa Microsoft Excel
2016, com demonstracao dos resultados através de tabelas, em estatistica descritiva.
Quanto aos aspectos éticos, houve assinatura de Termo de Anuéncia pelo responsavel
pelo Servigo de nutricao e dietética, de acordo com Resolugdo 466/12 do Conselho
Nacional de Saude (CNS).

3| RESULTADOS

As tabelas a seguir mostram a temperatura média de cada preparagcédo, em cada
dia da coleta de dados.

A tabela 1 mostra a temperatura das proteinas, no qual na maioria dos dias as
temperaturas estdo abaixo do recomendado, nos resultados mostrados pela média a
Unica proteina que ficou de acordo foi a carne, com média de 63°C.
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PROTEINA
PEIXE

PROTEINA PROTEINA
CARNE FRANGO
53 °C
57 °C 50 °C 61 °C
80 °C 60 °C 63 °C
62 °C 68 °C 46 °C
52 °C 62 °C 55 °C
58 °C 54 °C 56 °C
74 °C 60 °C 66 °C
63 °C 58 °C 58 °C

ZNOOAWN =

Tabela 1. Temperatura das Proteinas (°C ) servidas aos pacientes na UAN Hospitalar.
Fortaleza, 2016.

Fonte — Os autores (2016)

Em um estudo realizado em Itapaci- GO, mostrou que as proteinas tinham
valores inferiores a 60°C, na maioria dos dias, favorecendo a proliferacdo microbiana
(SILVA et al , 2016), sendo assim entrando em acordo com o devido estudo, pois das
21 amostras 10 estavam em desacordo com a legislacéo estando abaixo de 60°C, ou
seja 47,62% da amostra estd semelhante ao estudo de Silva 2016.

A tabela 2 mostra as temperaturas de salada durante sete dias, no qual foi
verificado a média na salada cozida de 43°C e 100 % das amostras estando abaixo do
recomendado e a salada crua com média de 23°C e 71,73 % (5 amostras) mostrando-
se acima do recomendado pela CVS-5.

SALADA SALADA

COZIDA CRUA
49 °C 20 °C
46 °C 26 °C
51 °C 22 °C
58 °C 25°C
53 °C 24 °C
43 °C 25°C
54 °C 21°C
43 °C 23 °C

Tabela 2. Temperatura de Saladas Cozidas e cruas (°C) servidas aos pacientes na UAN
Hospitalar. Fortaleza, 2016.

Fonte — Os autores (2016)

Um estudo em Santa Maria mostrou que as temperaturas das saladas cozidas,
estavam inadequadas, mostrando temperaturas de 26 °C, onde a mesma esteve
por até uma hora exposta na distribuicdo em temperatura ambiente acima dos 21°C
(MORAES, BASSO, 2016). Outro estudo realizado em Itapaci- Go mostrou que as
temperaturas das saladas também estavam inadequadas, com média de 18°C (SILVA
et al, 2016). Uma pesquisa realizada por Silva e Cardoso (2008) em uma unidade de
alimentacéo e nutricdo na cidade de Montes Claros-MG, mostrou que as temperaturas
das saladas no balcao de distribuicao dos pratos quentes proporcionaram um elevado
percentual de amostras fora do padrao instituido pela legislacéao.
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Atabela 3 mostra as temperaturas do macarrédo, arroz e feijao durante sete dias,
foi verificado uma média de temperatura do macarrao de 46 ° C e 100% das amostras
estando em desacordo com a CVS- 5. J4 as temperaturas dos acompanhamentos,
arroz com 85,71 % (6 amostras) e feijao com 100 % de temperaturas adequadas,

assim como suas médias.

TEMPERATURA TEMPERATURA
MACARRAO ARROZ

63°C

TEMPERATURA
FEIJAO

62°C 68°C
68°C 66°C
61°C 66 °C
66°C 85°C
67°C 65°C
59°C 61°C
64 °C 79°C

Tabela 3. Temperatura da Guarnigéao (°C) e Pratos base (°C) servidos aos pacientes na UAN
Hospitalar. Fortaleza, 2016.

Fonte — Os autores (2016)

Machado em 2012 relatou em seu estudo que a temperature do macarrao estava
inapropriada, mostrando valores entre 44°C e 53°C, no entanto nas 192 analises
microbiolégicas do processo tradicional de preparo do macarrdo evidenciando a
seguranca das preparacbes nas diferentes etapas do processo, mesmo com a
temperatura estando abaixo do recomendado, os microrganismos pesquisados
apresentaram valores menores quando foram comparados com o0s valores maximos
permitidos, mesmo 0 macarrdo estando com as temperaturas em sua maioria abaixo
de 60°C.

Em um estudo feito em Santa Maria (2016) mostrou que a temperatura dos
acompanhamentos (arroz e feijao) se encontravam em conformidade segundo a RDC
216 (MORAES, BASSO, 2016). Marinho em 2009 mostrou em sua pesquisa que a
temperatura de arroz e feijao estava de acordo com a CVS-5 no inicio da distribuicao
67% das temperaturas aferidas do arroz estavam de acordo com a legislagao. As
temperaturas médias do feijao variaram de 70,4 a 88,1°C, atingindo a recomendacao
da Portaria CVS-5 em todas as fases analisadas. O feijao foi a preparacéo que
apresentou melhor indice de adequacao, assim como no presente estudo

41 CONCLUSAO

Pode-se concluir que a temperatura é um fator de grande importancia na
distribuicdo de refeicbes e devem ser monitoradas constantemente. Foi possivel
observar, neste estudo, que a temperatura dos alimentos quentes analisados estavam
em desacordo na sua grande maioria em relacéo a Portaria CVS-5 de 09 de abril de
2013. Emrelacao as saladas e proteinas que sao as mais arriscadas a ter contaminacgéo
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€ necessario medidas corretivas para melhorar a qualidade da temperatura, pois pode
ocorrer a contaminacgao dos alimentos, se ndo houver praticas corretas. Sendo assim,
os resultados deste estudo mostraram que é de suma importancia a adequacgao das
temperaturas no momento da distribuicao para que assim, ndo ocorram contaminacao
nem proliferacdo de microrganismos.
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