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Editorial

Prezados leitores,

Neste niimero da Revista da NUTRIVISA fica registrada uma men-
cdo especial ao “Jubileu de Rubi” de criagdo do Curso de Nutri¢do da
Universidade Estadual do Ceara (UECE), que serd seguida em mais duas
edicdes de fluxo normal neste ano de 2017. Parabéns, entdo, a todo corpo
docente e técnico-administrativo que tiveram nestes 40 anos, a orgu-
lhosa missao, plena consciéncia e responsabilidade futura, em todos os
seus desafios, na formacao do profissional nutricionista, o qual possui
as incansaveis caracteristicas de educar e cuidar da saide e bem-es-
tar da populacdo.

Neste momento comemorativo é preciso reconhecer o crescimento
do curso nas suas a¢des de ensino, pesquisa e extensdo e que trouxe
uma mudanca qualitativa na vida da populac¢do do Estado do Ceara.
Por outro lado, é oportuno também refletir sobre os rumos do Curso de
Nutri¢do e dos profissionais a serem diplomados. A gléria e as conquis-
tas do passado ndo sdo garantia do seu futuro, cujo sucesso depende de
varias novas a¢des no presente.

A Revista NUTRIVISA em toda a sua pluralidade, também uma das
conquistas destes quarenta anos, continua viva e firmada em uma
base sélida, agradece a cada um dos autores pelos artigos aqui apre-
sentados com grande heterogeneidade em enfoque e estilo. Uma boa
leitura a todos.

Boa leitura!

PROF. ANTONI0 DE PADUA VALENGA DA SILVA
Editor e organizador
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Percepcao publica sobre alimentos transgénicos:
opiniao dos consumidores de Fortaleza, Ceara

Public perception about genetically modified foods:
consumers’opinion in Fortaleza, Brazil

CAMILA GONGALVES MONTEIRO CARVALHO' [ ]
TATIANE RODRIGUES DE OLIVEIRA? | 1

CORRESPONDENCIA PARA;

tatianerroliveira@gmail.com 1. Universidade Estadual do Ceara
R. Mariana Furtado Leite, 1240, Fortaleza (CE) 2. Faculdade Ateneu
RESUMO

Este trabalho se insere no debate de um tema relevante na atualidade, em dmbito mundial: o crescente
uso da biotecnologia na producao de alimentos transgénicos e o saber publico sobre o assunto. Visando
conhecer a opinido de consumidores da cidade de Fortaleza, foi aplicado um questiondrio estruturado,
com 6 questdes objetivas e dissertativas a respeito da existéncia, consumacao, risco a saude, rotulagem
e divulgacdo de alimentos transgénicos. Das 60 pessoas entrevistadas, 67% responderam que tinham
algum conhecimento sobre alimentos transgénicos, e 60% afirmaram consumir tais produtos. A
maioria dos entrevistados (68%) ndo soube informar sobre os possiveis beneficios ou maleficios do
consumo de alimentos transgénicos, revelando auséncia de conhecimento estruturado e cientifico
sobre o assunto. Verificou-se, ainda, que 48% nao concordaram com a utiliza¢ao da biotecnologia na
modificacdo dos alimentos, e 73% declararam que as informacdes contidas no rétulo dos alimentos
geneticamente modificados ndo sdo claras. Observou-se que a midia exerce grande poder de influéncia
nos consumidores sobre a escolha desses alimentos. Conclui-se que a maioria dos consumidores ndao
apresentam opinides contundentes sobre os transgénicos, sentindo-se inseguros em opinar sobre
o tema.

Palavras-chaves: alimentos transgénicos, biotecnologia, conhecimento, entrevista, rétulo alimentar.

ABSTRACT

This work is part of the debate on a topic of particular relevance today, worldwide: the increasing use
of biotechnology in the production of genetically modified foods and the public knowledge about
it. Aiming to know the opinion of consumers in the city of Fortaleza, Brazil, we applied a structured
questionnaire with six objective and dissertative questions about the existence, consummation, to
health risk, labeling and disclosure related to transgenic foods. Of the 60 people interviewed, 67% said
they had some knowledge about transgenic foods, with 60% confirming they are consumers of such
products. However, the majority of respondents (68%) were unable to report on the possible benefits
or harms of eating transgenic foods, revealing the absence of a structured and scientific knowledge
on the subject. We found that 48% do not agree with the use of biotechnology in the modification
of food and 73% said that the information contained on the labeling of genetically modified foods is
not clear. We observed that the media exerts great influence over the choice of these foods. In short,
it becomes clear that consumers do not have conclusive opinions regarding the issue of transgenic
foods, feeling insecure to give their opinion on the subject.

Keywords: transgenic foods, biotechnology, knowledge, interview, food label.
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INTRODUGAO

A partir da década de 70 com a descoberta
da tecnologia do DNA recombinante e a grande
utilizacao da chamada biotecnologia moderna,
profundas mudancas vém ocorrendo nos niveis
sociais, econ6micos e tecnolégicos. Os trans-
génicos representam parte da aplica¢do desta
biotecnologia e consiste na introdugao de genes
ex6genos ou aumento na produgdo de certas
proteinas dentro de um organismo que passa
a expressar uma nova caracteristica de inte-
resse, tais como maior durabilidade das frutas,
aumento do contetido nutritivo ou maior resis-
téncia a herbicidas (OLIVEIRA, 2015).

A preocupacdo mundial com os impactos na
saide humana e ambientais causados pelo uso
da biotecnologia dos organismos geneticamente
modificados (OGMs) tem motivado intimeras
discussdes e controvérsias. Entretanto, o status
global de comercializagdo deste tipo de alimento
vem crescendo exponencialmente, somente entre
1996 a 2013 paises em desenvolvimento e indus-
trializados contribuiram para um aumento de 100
vezes na area global de cultivos biotecnolégicos,
o que corresponde a 179,7 milhdes de hectares
de variedades transgénicas com cerca 18 milhdes
de agricultores em 28 paises, semeando culturas
geneticamente modificadas (ISAAA, 2015).

O Brasil ocupa o segundo lugar no rank mun-
dial dos cultivos transgénicos com uma area total
plantada de 42,2 milhdes de hectares biotecnolé-
gicos. Os alimentos transgénicos que se destacam
no cendrio brasileiro compreendem a soja, o
milho, o algodao, a canola, seguidos do tomate,
batata, trigo, feijdo e ervilha (GAVIOLI & NUNES,
2015). O agronegdécio no pais é responsavel por
mais de 30% das exportagdes, contribuindo para
um aumento significativo do Produto Interno
Bruto (PIB) todos os anos, segundo (BITENCOURT
etal., 2010 apud GAVIOLI & NUNES, 2015), a pro-
ducao de transgénicos valoriza a economia e
contribui significativamente para o PIB, pois
configura uma producao de baixo custo e de
abrangéncia mundial que proporciona um mer-
cado competitivo de produtos diferenciados.

A comercializacdo dos alimentos genetica-
mente modificados se sustenta basicamente nos
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argumentos de: (i) aumento da produtividade
com o objetivo de diminuicdo da fome mun-
dial, (ii) aumento da popula¢do mundial com
diminuicdo de areas plantadas e (iii) reducdo da
utilizacdo de agrotéxicos devido a maior resis-
téncia das plantas a pragas (CAVALLI, 2001). Por
outro lado, dentre as consequéncias negativas
apontadas pelos criticos a producgdo transgénica
destacam-se: o aumento das alergias e da resis-
téncia a antibidéticos em animais e humanos, o
alto risco de perda de biodiversidade, tanto pelo
aumento no uso de agroquimicos (que tem efei-
tos sobre a vida no solo e ao redor das lavouras),
quanto pela contaminacao de sementes naturais
por transgénicas (PIMENTEL, 2010).

E importante ressaltar que ao contrario do
que a sociedade pensa, a liberacdo comercial
dos transgénicos no pais é baseada na compara-
¢do entre as suas caracteristicas quimicas com a
composicao de seu analogo convencional a fim
de estabelecer a chamada equivaléncia substan-
cial (SANTOS, FERNANDES, FERNANDES, 2012). O
Brasil foi um dos primeiros paises do mundo a
ter uma legislacdo regulamentadora quanto ao
plantio e comercializacdo das variedades trans-
génicas por meio da Lei 11.105/2005.

O Decreto n°4.680 que regulamenta o direito
a informacao e a oportunidade de livre escolha
no consumo torna obrigatdria a rotulagem deste
tipo de produto para alimenta¢do humana, iden-
tificando alimentos com mais de 1% de matéria
prima transgénica (BRASIL, 2003).

E certo que a opinido publica deve-se fazer
presente no cerne desta discussdo, sendo o fun-
damento principal para a tramitacao de leis que
legislem sobre a produgao e comercializagao dos
alimentos transgénicos, contribuindo para uma
cidadania responsavel e para a construcdo de
um planeta mais sustentavel. No entanto, pou-
cas sdo as pesquisas no Brasil sobre a aceitagdo
dos transgénicos e de novas tecnologias quando
comparado com os paises europeus, revelando
a desconsideracdo da participagdo publica nos
debates biotecnolégicos (GUIVANT, 2006 apud
CASTRO, YOUNG, LIMA, 2014).

Nesse contexto, o presente trabalho teve
como objetivo explorar a percepc¢do publica
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sobre alimentos transgénicos, a fim de verifi-
car: o conhecimento da populacdo em relacdo a
utilizagdo da biotecnologia na modificagdo dos
alimentos, a nivel de legislacdo técnica sobre a
liberagdo de alimentos transgénicos e a aceita-
¢do dos consumidores em relacdo aos alimentos
que tenham matéria-prima geneticamente modi-
ficada e a influéncia da midia na formacao de
opinido sobre o assunto.

METODOLOGIA

A pesquisa se classifica como um estudo trans-
versal, descritivo e analitico com uma abordagem
qualitativa e quantitativa, envolvendo 60 amos-
tras aleatdrias representadas por consumidores
que foram convidados a responder um questio-
nario com seis perguntas fechadas com opc¢des
predeterminadas de respostas, além de duas
perguntas dissertativas, ambas englobavam o
conhecimento sobre alimentos transgénicos e
a utilizacao da biotecnologia na modificagdo
dos alimentos.

A pesquisa foi aplicada em um supermer-
cado da cidade de Fortaleza, em marco de 2016,
em diversos horarios com objetivo de captar res-
postas de consumidores, pois diversos aspectos
podem influenciar na forma como o conheci-
mento sobre alimentos transgénicos vem sendo
pensado, argumentado e transmitido no ambito
do conhecimento popular. Este conhecimento
é resultado de diversas dimensdes inter-rela-
cionadas, e, dentro de cada uma delas, os seus
principais aspectos, podem influenciar o alcance
de seus resultados.

Buscou-se através da aplicacdo do questio-
ndrio verificar o nivel de conhecimento dos
consumidores de um supermercado da cidade de
Fortaleza, a respeito da existéncia, consumacao,
risco a saude, rotulagem e divulgacdo referente
aos alimentos transgénicos.

O critério de inclusdo resume-se na apre-
sentacdo do Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE) e somente apds o con-
sentimento do sujeito foi realizada a pesquisa
preservando a confidencialidade das informa-
¢oes. Foram excluidos aqueles que porventura
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ndo assinaram o TCLE ou ndo aceitaram participar
da pesquisa. Antes do inicio das entrevistas, foi
solicitada ao responsavel pelo estabelecimento a
autorizacdo verbal para arealizacdo da entrevista.

Os resultados obtidos a partir das questdes
objetivas foram analisados através do programa
Statistical Package for the Social Sciences (SPSS)
(versdo 18.0) que permiti uma analise descritiva
em percentual e nimero absoluto. Os dados
das questdes dissertativas foram analisados
de acordo com os pressupostos da andlise de
contetudo de Bardin (2011), onde os pontos con-
vergentes foram categorizados para posterior
discussdo dos dados e estruturaciao da funda-
mentacao tedrica da pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O desenvolvimento da biotecnologia sempre
foi fundamentado por incertezas e especulagdes,
mesmo sendo a base da agricultura ha milénios.
A busca de alternativas tecnoldgicas agricolas
tem permitido a ampliacdo da quantidade de pro-
dutos ofertados, porém, a origem e manipulacdo
destes produtos trazem iniimeros questionamen-
tos, deixando claro que o debate sobre o tema é
insuficiente no Brasil e que uma parcela consi-
deravel da populacgdo estd desinformada sobre os
beneficios e maleficios desta tecnologia.

Analisando o perfil s6cio-demografico dos
entrevistados, do total de 60 pessoas entrevis-
tadas 76,6% (46) eram mulheres e 23,3% (14)
homens, sendo que 16,2 % situou-se na faixa
etaria de 16-35 anos, 80,2% entre 36-55 anos e
3,6% entre 56-75 anos. Na distribuicdo quanto
a escolaridade, verificou-se que: 5% declararam
ser semianalfabeto, liam e/ou escreviam com difi-
culdade, 15% concluiram o ensino fundamental,
50% 0 ensino médio e 30% estavam cursando ou
ja haviam concluido o ensino superior (Figura1).

A parte inicial do questionario indagava os
participantes sobre o conhecimento com relacao
aalimentos transgénicos e biotecnologia, do total
entrevistado 67% ja sabia previamente do que se
tratava o tema transgénico, 27% dos participantes
ndo tinham conhecimento, enquanto que “nao
sabe informar” representaram 6% (Figura 2).
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Figura 1: Perfil dos consumidores quanto ao grau de
escolaridade, Fortaleza-CE.

= Semianalfabetos
E. Fundamental
= E. Médio

®mE. Superior

Diversos estudos sobre o conhecimento
acerca da biotecnologia e transgénicos apon-
tam que a predominancia dos consumidores
com grau de escolaridade médio a superior
afirma ter conhecimento do assunto. Dados de
Calvasina et al. (2004), demonstram que 63,3%
dos entrevistados no municipio de Fortaleza,
com grau de escolaridade entre ensino médio
e superior sabiam o que sao alimentos transgé-
nicos. Entretanto dados de Castro, Young, Lima
(2014), apontam que o conhecimento especifico
sobre o tema sdo significativamente maiores
nas regides Sul e Sudeste quando comparada ao
Norte, Nordeste e Centro-Oeste do pais. Segundo
o0 mesmo autor, além das diferencas de escola-
ridade, desenvolvimento e acesso aos meios de
comunicacdo existentes entre essas localidades,
a causa dessa diferenca pode estar associada ao
fato de que os transgénicos chegaram ao Brasil
através de sua fronteira sul, onde intensas dis-
cussdes envolvendo agricultores, governos e
organizagdes ndo governamentais, colocaram
a questao dos transgénicos constantemente na
midia (CASTRO, 2006).

Apesar de temas polémicos relacionados a
biotecnologia como os alimentos transgénicos
serem cada vez mais discutidos no ambiente
social e da maioria dos participantes terem con-
dicbes escolares de responder sobre o assunto,
observa-se que em geral as pessoas possuem
uma idéia que ndo ultrapassa o senso comum,
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Figura 2: Nivel de conhecimento dos consumidores
de Fortaleza-CE sobre alimentos transgénicos e
biotecnologia.
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apresentando dificuldade em justificar e concei-
tuar suas respostas.

A segunda questao avaliou o conhecimento
dos entrevistados quanto ao consumo de ali-
mentos contendo matéria-prima transgénica.
60% dos entrevistados disseram que consomem,
25% afirmam ndo consumir e 15% ndo sabiam
informar (Figura 3). E pertinente salientar, que
a maioria dos que responderam que nao conso-
mem, na questdo anterior também informaram
que ndo sabem o que sdo alimentos transgénicos.

Figura 3: Levantamento sobre o grau de consumagao
dos alimentos transgénicos entre os entrevistados.

B Sim
Nio
m Nio sabe informar

O resultado deste estudo aproxima-se do
chamado “modelo de déficit” de divulgagdo
cientifica, proposto Castro, Yong e Lima (2014).
Segundo, esse modelo, quanto maior o conheci-
mento da populagdo sobre ciéncia e tecnologia,
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menor a rejeicao aos seus produtos. Os resulta-
dos de Houssain et al. (2002) obtidos a partir do
estudo utilizando um modelo logistico abran-
gendo as caracteristicas socioecondmicas e
pessoais de cidadiaos norte-americanos reve-
laram que os consumidores mais jovens, com
conhecimento sobre biotecnologia e com grau de
educacgdo sao geralmente mais dispostos a com-
prar alimentos transgénicos.

Estudo de Carvalho, Gongalves e Peron (2012),
realizado com alunos do ensino médio de esco-
las publicas da cidade de Picos, estado do Piaui,
revelou que a maioria dos estudantes (225 de 340)
consomem transgénicos no dia-a-dia, entretanto,
quando questionados se pudessem escolher entre
usar um alimento transgénico ou nao transgé-
nico, 214 alunos responderam que escolheria um
alimento ndo transgénico.

Dados encontrados por Farias et al. (2014) ao
entrevistar alunos da Universidade do Rio de
Janeiro distribuidos em diferentes areas sobre a
producao e o consumo de transgénicos no Brasil,
revelou que 98% dos entrevistados ja ouviram
falar dos alimentos transgénicos, sendo que 13%
ndo sabiam se haviam consumido ou consomem
alimentos transgénicos e 11% afirmam que ndo
consomem esse tipo de alimento.

Isso evidencia que, apesar de estarmos
vivendo uma era de ricas descobertas cientificas
e tecnoldgicas, discutidas no contexto escolar e
constantemente divulgadas por meios académi-
cos e multimidiaticos, a maioria da populacao
sente-se despreparada para emitir opinides fun-
damentadas sobre temas, tais como transgenia,
clonagem e genémica (PEDRANCINI, 2008).

Um dos principais focos dos debates e ques-
tionamentos sobre os transgénicos refere-se a
satide humana. As controvérsias em relaciao aos
riscos dos alimentos transgénicos sao bastante
acirradas mesmo entre a comunidade cienti-
fica. Questionados sobre os possiveis impactos
a saude humana pelo consumo de transgéni-
cos, observou-se que a populacdo entrevistada
apresenta um conhecimento bastante restrito
sobre o assunto, pois somente 32% declararam
conhecer possiveis beneficios e/ou maleficios
a satude e 68% dos participantes ndo souberam
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citar tais caracteristicas, havendo grande dife-
renca nas respostas de acordo com o grau de
instrucdo, conforme podemos perceber nos
depoimentos que seguem:

“Eaprimeiravez que escuto falar em transgénico”.

“[...] é anutricdo melhorada; sdo resistentes as
pragas; o valor nutricional é maior”.

“O natural é melhor”.

“[...] podem causar intolerdancia alimentar e
alergia; causam cancer; excesso de hormonios;
modificacdo hormonal; ndo se sabe os efeitos a
curto e longo prazo para a saide humana”.

A pesquisa realizada por Silva (2006) buscou
verificar a percepg¢do de risco de 600 consu-
midores de supermercados de Curitiba-PR ao
consumir alimentos geneticamente modifica-
dos e demonstrou que 24,3% dos consumidores
creem que esse tipo de alimento pode causar
cancer; 23% consideram que os médicos nado
conseguem precisar a doenca decorrente dos
transgénicos e 19,8% acreditam que esteja asso-
ciada a alergias.

Para Auler (2003), além da falta de interesse
em buscar informacdes, o conhecimento da popu-
lacdo brasileira é reducionista, pois o modelo
de ensino propedéutico do pais é mecanicista,
abordando os conceitos em detrimento do racio-
cinio, necessitando ser rompido pelo processo de
Alfabetizacdo Cientifico-Tecnolégico (ACT) em
que a sociedade participa ativamente na busca de
solugdes para problemas relacionada ao desen-
volvimento cientifico-tecnolégico, a exemplo da
transgenia, clonagem, terapia génica, degradacao
ambiental entre outros.

Quando questionados sobre a utilizacdo
da biotecnologia na modifica¢do dos alimen-
tos, 48,3% responderam que ndo concordam,
negando o avanco tecnocientifico, 35% concor-
dam e 16,6% ndo sabiam informar (Figura 4).
Fazendo um paralelo com as questdes anterio-
res, observamos que a maioria dos participantes
declara saber o que sdo transgénicos e os riscos
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e/oubeneficios do consumo a satide, porém enfa-
tizam preferencialmente os riscos provenientes
do consumo, como uma “justificativa” para a
ndo utilizagdo da biotecnologia na modifica-
¢do dos alimentos.

Figura 4: Grau de aceitagdo da biotecnologia na modi-
ficagdo dos alimentos transgénicos.
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Percebe-se que o conhecimento é adquirido
a partir de informacdes isoladas e fragmenta-
das, muitas vezes, da sabedoria popular e do que
provém dos meios de comunicacdo social. Para
Hannigan (2006), as razdes dos consumidores
enfatizarem os riscos e ndo aceitarem a biotec-
nologia advém das medidas personificadas dos
individuos pelas suas rela¢des sociais e pela visao
mundial de um novo paradigma ecolégico, em
que o crescimento econémico descontrolado é
reprovado, a autoridade da ciéncia é questionada
e a nossa fé ilimitada na tecnologia é decla-
rada imponderada.

A rotulagem constitui uma estratégia infor-
macional que além de enderecar os interesses
dos consumidores, também veicula as metas
politicas de regulamentag¢ao governamental. Ao
serem perguntados sobre a identificagdo contida
nos rétulos dos alimentos geneticamente modi-
ficados, 73% dos consumidores foram incisivos
ao declarar que tal identificacdo ndo é inteligi-
vel e uma pequena parcela (12%) declarou saber
identificar, dessas apenas 5 pessoas responde-
ram corretamente como: “[...] tem umas frutas
que dizem no rotulo que é transgénico, mas sé nos
supermercados da drea nobre da cidade” ou “Pelo
simbolo T em amarelo”.

No Brasil, a rotulagem de alimentos transgé-
nicos é prevista pelo Decreto n®. 4.680/03 e pelo
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Cédigo de Defesa do Consumidor (Lein? 8.078 de
11/09/90), que determina “o produto que possuir
acima de 1% de ingredientes transgénicos em sua
composicao deve ser rotulado; tanto os produ-
tos embalados como os vendidos a granel ou in
natura”. O Decreto também determina que os
alimentos geneticamente modificados também
tragam um simbolo “T” que o identifique como
transgénico (CHAHAIRA & POZZETTI, 2015).

Entretanto, a rotulagem tem encontrado uma
grande resisténcia, por parte dos produtores agri-
colas e aindustria que alegam que o processo de
rotulagem é caro e acaba funcionando como um
dispositivo de seguranca, pois causam impacto
negativo no consumidor que vé o alimento trans-
génico como algo perigoso.

Corroborando com os resultados apresenta-
dos, Oliveira e Nojimoto (2014) identificou que
apenas 22,0% dos alunos graduando do curso de
nutricdo e 26,7% dos consumidores dos super-
mercados alegaram conhecer o simbolo “T”,
caracterizando o desconhecimento da maio-
ria. Mendong¢a, Morais e Feij6 (2011), estudando
a populacdo de classe média do Rio de Janeiro,
detectou que apenas 14% afirmaram ter visto o
simbolo que identifica os OGMs. Pedranciniet al.
(2008) investigando o conhecimento sobre trans-
génicos de alunos do 3%no do ensino médio de
escolas estaduais do Noroeste do Parand, obser-
vou que alguns estudantes criticavam o fato
das embalagens nao trazerem em seus rétulos
informag¢des com as quais possam saber o que
estdo consumindo, ressaltando que “muitos dos
produtos transgénicos passam despercebidos pelas
autoridades e sdo vendidos como produtos que ndo
sofreram nenhum tipo de modificagdes”.

A transmissdo de informacdo cientifica
acerca dos transgénicos é fundamental para que
o consumidor estabeleca sua opinido sobre as
vantagens e desvantagens quanto ao consumo
de alimento composto de organismos genetica-
mente modificados. De acordo com Souza (2013),
“[...] o acesso a informagdo, em especial, é indeclind-
vel para que o consumidor possa exercer dignamente
o direito de escolha”.

O ultimo questionamento procurou saber
sobre a influéncia da midia na decisdo de
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consumo dos alimentos transgénicos, 80% dos
entrevistados responderam prontamente que
sim, enquanto que 13% relatam que a midia ndo
exerce influéncia na tomada de decisdao e os que
ndo souberam responder representaram 7%
(Figura 5). Os resultados revelam a midia como
incentivadora do consumo e também como prin-
cipal fonte de conhecimento sobre o assunto, no
entanto, muito dessa transmissao de informacao
aborda superficialmente o assunto ou enfatiza
os possiveis riscos, impactos ambientais, dei-
xando delado as questdes sobre o que representa
esta inovacao.

Figura 5: Influéncia da midia sobre a aquisigdo de pro-
dutos transgénicos.
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Farias et al. (2014) verificaram que 24% dos
alunos de cursos superiores consideram a inter-
net e redes sociais, como os melhores meios
de divulgacdo para a populagdo, seguido por
18% a televisdo, 5% jornais, radios e embala-
gens e apenas 2% a escola. De acordo com o
estudo de Carvalho, Gongalves e Peron (2012),
269 alunos assinalaram a televisdo e a internet
os principais meios de informacdo e apenas 71
assinalaram a escola.

Em resumo, percebe-se claramente a falta de
informagdo desses consumidores em relagdo a
utilizacdo da biotecnologia, bem como de sele-
cionar as informacdes repassadas pelos meios de
comunicacdo. A consciéncia do direito a segu-
ranca alimentar e do acesso a informagdo tem
que chegar a todas camadas sociais. Certamente,
abiotecnologia esta revolucionando o panorama
alimentar do mundo, com a mesma forca que ja
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constatamos no campo da microinformatica e
das telecomunicacdes. Entretanto, é preciso que
asociedade brasileira tome parte desta discussao,
que durante muitos anos esteve restrita aos meios
cientificos, para que, estando suficientemente
informada, segura e consciente, possa posicio-
nar-se em relacdo a este assunto tdo controverso.

CONCLUSAO

Os resultados encontrados mostram que
consumidores da cidade de Fortaleza, ndo apre-
sentam opinides significativas em relagdo a
tematica dos transgénicos. Apesar da maioria
declarar ter conhecimento sobre a tematica, os
mesmos ndo sabem identificar o simbolo “T" na
rotulagem e ndo apresentam argumentos defini-
dos sobre os riscos e beneficios a satide, advindos
do consumo desses alimentos.

Apesar de estarmos inseridos na era de
grandes descobertas cientificas, a maioria da
populacdo se sente insegura em opinar sobre o
tema, o acesso ao conhecimento cientifico deve
ser disseminado pela sociedade, porém de modo
ndo tendencioso, a fim de que a mesma, de forma
consciente, possa conhecer sobre os avancos que
seguem nessa area.
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RESUMO

Atualmente, é crescente o numero de refei¢des consumidas fora de casa, e dentre os varios tipos de
servigos de alimentagao, existe os terceirizados, onde ocorrem a entrega de refei¢des transportadas.
O objetivo deste estudo foi verificar a adequacao das temperaturas na chegada das refei¢des, durante
a distribuicdo das preparacdes, e do bindmio tempo e temperatura em servico de alimentacao
transportada na cidade de Fortaleza (CE). A pesquisa foi aplicada em trés refeitérios de uma Unidade
de Alimentacdo e Nutri¢cdo contratante de servi¢o de alimentacdo transportada. A coleta de dados
foi realizada durante o més de julho de 2015, e foram aferidas as temperaturas em trés momentos:
na chegada da refeicdo e duas vezes durante a distribui¢do. Verificou-se que uma das unidades
apresentou maior média de inadequacao, principalmente no horario de 13h, e que as preparagdes
salada crua e guarnicao apresentaram 100% de inadequacdo em todas as afericdes de temperaturas e
unidades. A correcdo dessas inadequacdes e os ajustes nos equipamentos de exposicdo das preparacdes
devem ser exigidos pela contratante, pois temperaturas inadequadas favorecem a multiplicacdo de
microrganismos e possibilitam a ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: tempo-temperatura, controle de qualidade,servico de alimentacao, refeicdao transportada.

ABSRACT

Nowadays, there is an increasing number of meals eaten outside households. Among the various
types of food services, there are those that outsource, where the delivery of transported meals takes
place. The objective of this study was to verify the adequacy of the temperature at the meals arrival,
during the distribution of the preparations, and time-temperature binomial in food delivery service in
the city of Fortaleza, Brazil. This survey was conducted in three Food and Nutrition Units contracting
the service of food delivery. Data collection was carried out during the month of July 2015 and the
temperatures were measured in three stages: at the meals arrival and twice during the distribution.
We found that one of the units had a higher than average of inadequacy, especially at 1pm and that
the preparations of raw salad and dressing showed 100% of inadequacy in all measurements of
temperatures and units. The correction of these inadequacies and the adjustment to the exposure
equipment of preparations must be required by the contractor since inadequate temperatures favor
the multiplication of microorganisms and allow the occurrence of foodborne illnesses.

Keywords: time-temperature, quality control, food service, transported meal.
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INTRODUGAO

As doengas relacionadas ao consumo de ali-
mentos sdo comuns em todos os paises e vem se
mostrando muito frequentes tanto em quanti-
dade, quanto na variedade de agentes etiolégicos.
As doencas transmitidas por alimentos (DTAs)
sdo todas as ocorréncias clinicas ocasionadas
pelo consumo de alimentos que possam estar
contaminados com microrganismos patogéni-
cos (infecciosos, toxinogénicos ou infestantes),
substancias quimicas, objetos lesivos ou que
contenham em sua constituicao estruturas
naturalmente téxicas, ou seja, sdo doencas oca-
sionadas pela ingestdo de perigos biolégicos,
quimicos ou fisicos presentes nos alimentos
(SILVA JUNIOR, 2014).

O aumento do consumo de refeicdes fora
de casa é uma realidade e as diversas razdes
impostas pelo mundo moderno levam muitos
a optarem por fazer suas refeicdes em um local
que ndo dificulte suas tarefas cotidianas. Existe
uma diversidade de modalidades de servicos de
alimentacdo que podem atender a empresas ou
clientes que necessitem de um servico seguro,
com garantia de entrega, qualidade e agili-
dade (CRrRUZ, 2014).

Asunidades de alimentacdo e nutricdo (UAN)
sdo unidades de trabalho cujo objetivo principal é
aproducdo e distribuicdo de alimentos saudaveis,
tanto no ponto de vista nutricional, como no de
higiene (RIBEIRO, 2014).

Existem dois tipos de gestao de UANs: um é o
auto-servico que sao UANs com servigos proprios,
modalidade em que a empresa incentivada fica
com toda responsabilidade, inclusive a técnica,
pela elaboragdo das refei¢des, da contratacdo de
pessoal até a distribuicdo das refei¢des, preci-
sando portanto de infraestrutura e possibilitando
um controle melhor de qualidade. A outra moda-
lidade é o servico de terceiros, o fornecimento
de refeicdes nesse caso é formalizado através de
contrato firmado entre a empresa incentivada
(contratante) e a empresa concessionaria (presta-
dora de servi¢o). O servico de terceiros vem sendo
amplamente utilizado e o mesmo possui trés
modalidades: comodato, refei¢des prontas trans-
portadas e refei¢des convénio (OLIVEIRA, 2010).
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O sistema de refei¢cdes transportadas é carac-
terizado pela distancia entre os locais onde é
produzido e distribuido as preparac¢des de um
cardapio. Esse sistema permite o fornecimento
de refeicdes onde ndo ha estrutura apropriada
para sua producdo. Observa-se que o referido
sistema torna-se uma realidade nacional, sendo
utilizado tanto nos grandes centros urbanos
como em locais afastados e de dificil acesso. O
controle de qualidade das refei¢des transportadas
compreende desde a aquisicdo de matéria prima
até a distribuicao das preparac¢des do cardapio.
Devendo estas estarem em condi¢des higiéni-
co-sanitdrias satisfatérias para a prevencao de
toxinfecc¢des alimentares, e serem apresentadas
de forma a atender as expectativas sensoriais dos
usuarios (BOULOS, MAZZELI; SIMOES, 2001).

As refeicdes transportadas necessitam de
um controle de qualidade de forma eficaz e efi-
ciente durante todo o processo produtivo, um
dos controles que deve ser bastante rigoroso
é o controle do binémio tempo/temperatura
para o acompanhamento deste tipo de refeicdes
(AREVABINI, 2014).

A temperatura se constitui como o ponto
critico de controle na modalidade de refeicbes
transportadas e deve ser monitorada nas diver-
sas fases do processo. A legislacdo estabelece
um intervalo de temperatura que podera assegu-
rar maior seguranca as refei¢des transportadas
(SANTOS, NASCIMENTO, FONSECA, 2014).

O controle de tempo e temperatura na prepa-
racdo de alimentos é fundamental, pois recentes
pesquisas indicam em média que 41% dos surtos
de doencas transmitidas por alimentos (DTAs) tem
relacdo com o tratamento térmico inadequado,
79% com a conservag¢ao pelo frio, 83% devido ao
tempo prolongado entre o preparo e o consumo.
Os riscos causados pelo consumo de alimento con-
taminado podem ir desde uma diarreia simples,
dor de cabeca, vomitos, mal estar geral, até estados
mais graves, como infec¢do intestinal, paralisia
muscular, problemas respiratérios, convulsoes e
até mesmo a morte. Um alimento contaminado
causa danos tanto a satide do ser humano, como as
empresas contratante e contratada e a sociedade
como um todo (SILVA JUNIOR, 2014).
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Segundo a ABERC (2013), na distribuicdo de
alimentos quentes que na coc¢do atingiram tem-
peratura interna de no minimo 74°C ou outras
combinagdes de tempo e temperatura segura como:
70°C por dois minutos ou 65°C por quinze minutos,
as preparacoes devem manter no minimo 60°C por
no maximo 6 horas e no caso dessas preparacdes
estarem abaixo de 60°C, deverdo ser consumidas
em até 2 (duas) horas e para os alimentos mantidos
na espera ou distribuicdo com temperatura abaixo
de 60°C por mais de 2 (duas) hora, estes deverao ser
reaquecidos ou descartados.

Apds o processo de cocgcao os alimentos
devem ser mantidos em condicdes de tempo e
temperatura que ndo propicie a multiplicacdo
microbiana, para conservagdo a quente, os ali-
mentos devem ser submetidos a temperatura
superior a 60°C por no maximo 6 horas (BRASIL,
2004). Os alimentos frios expostos para consumo
imediato devem obedecer os critérios de tempo e
temperatura, para os alimentos com temperatura
até 10°C devem permanecer expostos por 4 horas
e alimentos com temperatura entre 10 a 21°C por
no maximo 2 horas (BRASIL, 2013).

O veiculo transportador de alimentos prepa-
rados, prontos para o consumo, deve apresentar
o compartimento de carga fechado e a cabine do
condutor deve ser isolada. Deve se apresentar em
bom estado de conservacao, livre de produtos,
substancias, animais, pessoas e objetos estranhos
aatividade de transporte de alimentos, deve estar
higienizado e a temperatura do compartimento
de carga deve estar de acordo com as cargas trans-
portadas. O alimento deve ser transportado em
condigdes de tempo e temperatura que evitem a
contaminagao e o desenvolvimento de microrga-
nismos patogénicos ao homem (BRASIL, 2013).

Servir alimento seguro é dever de todo e qual-
quer estabelecimento que trabalhe com alimento,
para isso é preciso fazer um rigoroso controle de
qualidade em todas as etapas, desde a obtencao
da matéria-prima até a distribuic¢do do alimento
pronto, com atenc¢ao especial para o controle do
binémio tempo e temperatura, que é considerado
um ponto critico de controle em refei¢des trans-
portadas. Assim teremos uma refei¢ao segura e
que nao ofereca riscos aos comensais.
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Nesse contexto, o objetivo deste estudo
foi verificar a adequacdao do binémio tempo e
temperatura no recebimento das refei¢des e
durante a distribuicdo das preparacdes em ser-
vico de alimentacao transportada na cidade de
Fortaleza, Ceara.

METODOLOGIA

A presente pesquisa foi do tipo descritiva com
abordagem quantitativa sobre o monitoramento
do bindmio tempo e temperatura de alimenta-
¢do transportada.

A pesquisa foi aplicada em trés refeitérios de
um restaurante universitdrio, aqui denomina-
dos A, B e Clocalizados na cidade de Fortaleza/
Ceard, que distribuiram, em média, 1427, 952
e 385 refeigcdes/dia (almocgo) respectivamente
durante o periodo da coleta. Os dados foram cole-
tados em julho de 2015, de segunda a sexta-feira,
correspondendo a 23 dias. A modalidade de dis-
tribuicdo utilizada era a transportada, sendo as
refei¢cbes produzidas na unidade contratada e
transportadas em gastronorms (GN) acondicio-
nados em caixas térmicas para os refeitorios da
unidade contratante.

Para este estudo foram avaliadas as refei¢cdes
transportadas para os trés refeitérios citados
acima. Os cardapios servidos eram compos-
tos por um tipo de salada (crua ou cozida), uma
guarnicdo, um prato principal (a escolher entre
trés opgdes), um/dois acompanhamentos (arroz
e feijdo ou baido), uma sobremesa (a escolher
entre doce ou fruta) e suco. O acompanhamento
de baido era servido uma vez durante a semana,
sempre nas tercas-feiras.

Os ingredientes das saladas cruas variaram
entre os vegetais: acelga, alface, pepino, beter-
raba, cenoura, repolho branco e roxo, tomate,
laranja, abacaxi, manga, meldo, maca, passas,
ervilha e milho verde. As saladas cozidas varia-
ram entre: cenoura, chuchu, batata, abdobora,
passas e vagem. Esta salada era servida quente.

A distancia entre a unidade produtora e os
refeitérios da unidade distribuidora eram de
21km (A), 17km (B) e 18km (C), o transporte era
feito em veiculos distintos, sendo um para cada
unidade. Parte dos GN eram mantidos em balcdo
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térmico aquecido ou refrigerado e a outra parte
nas caixas isotérmicas ap6s a chegada e durante
a distribuicao das refeicoes.

A afericdo das temperaturas das preparagoes
foirealizada na chegada das refei¢cdes nas unida-
des (ap6s a montagem dos balcdes) e duas vezes
durante a distribuicdo, nos horarios de 12h e 13h.

Para a verificacdo de tempo e temperatura
foi utilizado termdmetro digital de perfuracao,
tipo espeto, em aco inoxidavel, da marca french
cooking by, com variacdo de -50°C a +200°C,
devidamente calibrado e higienizado conforme
orientacdo do ABERC (2013), que recomenda que
os termdmetros devem estar calibrados dentro
dos prazos recomendados, através de empresas
especializadas, sendo necessario manter o regis-
tro de controle da calibra¢do e o comprovante da
execucdo do servico. O termdémetro foi higieni-
zado antes de iniciar as medic¢des, durante (entre
uma preparagdo e outra) e no final das aferigdes.
A verificacdo de temperatura foi iniciada pelas
preparagdes que sofreram tratamento térmico e
que foram servidas quentes, e em seguida foi veri-
ficado as temperaturas das preparagoes frias. A
temperatura foi aferida no centro geométrico das
preparagdes. Para marcagdo de tempo e registro
foi utilizado relégio digital e uma planilha.

Os critérios de tempo e temperatura empre-
gados para avaliagdo das refei¢des servidas estdao
descriminados no quadro 1.

A temperatura das preparagdes foi classificada
em adequada ou inadequada em relag¢do ao biné-
mio tempo/temperatura avaliado de acordo com
os critérios descritos acima.

Foiverificado as temperaturas dos balcoes de
distribuicao dalinha quente e comparado com as
recomendac¢des do ABERC (2013), que orienta que
os balcdes térmicos para a distribuicdo devem

NASCIMENTO ET AL.

estar a 652C ou mais, com dgua mantida entre
802C e 90°C, trocada diariamente.

Para a realizacdo desta pesquisa foi solici-
tado autorizagdo da Unidade de Alimentagdo
e Nutricdo contratante através de um termo de
anuéncia. O nome da empresa ndo sera divulgado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A refeicdo era entregue aos refeitérios da
empresa contratante para distribuicdo entre
10h e 11h10min na unidade A, 10hismin e 11h
naunidade B e 10h13min e 10h53min na unidade
C, com excecdo no dia 03 de julho cujas refei-
¢des somente foram entregues entre 11h38min
e 11h51min, esse atraso na entrega das refeigdes
se deu por conta de problemas de falta de ener-
gia na empresa produtora das refei¢des. O inicio
do almoco era as 11h e encerrava-se as 14h horas.
Frequentemente o pico de usuarios ocorria as 12h.

Foram realizadas nas trés unidades 1602
aferi¢cdes de temperatura, sendo 89,95% de pre-
parag¢des quentes e 10,05% frias. Verificou-se que
65,1% das preparacdes quentes apresentaram-
-se dentro dos padrdes recomendados pela RDC
216 de 15/09/2004 e as preparagoes frias apre-
sentaram 100% de inadequagdes em relacio as
temperaturas recomendadas pela Portaria CVS
5de 09/04/2013.

Fazendo uma andlise mais detalhada das uni-
dades e das fases de afericdo das temperaturas,
observou-se que:

A proteina1apresentou média acima do reco-
mendado pela legislacdo em todas as unidades
e em todas as fases de afericdo, lembrando que
as aferi¢des ocorreram na chegada das refeigdes
(12), as 12 horas (22) e 13 horas (32). A média da
proteina 2 ficou acima do exigido na maioria das
unidades e das fases de aferi¢cdo, com excecdo

Quadro 1: Parametros utilizados para avaliagdo das refei¢des servidas.

Preparacgoes Parametros Temperatura Tempo de exposicao

Preparagdes quentes RDC 216 de 15/09/04 60°C 6 horas

Preparages frias Portaria CVS 5 de 09/04/13 Ate10°C 4horas
(Estado de So Paulo) Entre 10°C e 21°C 2 horas
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apenas daunidade A na 32 aferi¢do. Ja a proteina
vegetariana a inica unidade que estava de acordo
com o preconizado nos trés momentos de aferi-
¢do foia unidade B, no caso das unidades Ae C
apresentaram temperatura média abaixo de 60°C
na 22 e 32 afericdo (Tabela 1).

As temperaturas médias do arroz encontra-
vam-se todas de acordo com o recomendado nas
unidades A, B e C em todas as fases de afericao.
Outras preparac¢des como arroz integral, baido e
feijao apresentaram na maioria conformidade
com o recomendado, com excecao da unidade A
na 32 afericdo (Tabela 1).

A preparacao salada cozida apresentou 55,6%
das médias em desacordo com o preconizado, a
unidade A apresentou todas as médias abaixo de
60°C nas trés fases, a unidade B apresentou as
médias abaixo do recomendado na 22 e 32 fase de
afericdo e a unidade C estava em conformidade
em todas as fases de afericdo (Tabela1).

A guarnicdo que variou entre farofa, cuscuze
macarrao apresentou todas as médias abaixo do
exigido pela legislacdo nas trés unidades estu-
dadas e em todas as fases de verificacao, com
temperatura média minima de 43,3°C (unidade
A, 32 afericdo) e maxima de 48,4°C (unidade B,
22 afericdo) (Tabela1).

No estudo de Barbieri, Esteves e Matoso (2011),
sobre monitoramento da temperatura de prepa-
racoes quentes e frias em uma UAN da cidade do
Rio de Janeiro/R] observou-se que na distribui-
¢do a média da temperatura da carne branca foi
de 58,4°C, estando abaixo do preconizado pela
RDC 216 e que as preparagdes como guarnicao e
carne vermelha apresentaram média de 63,1°C e
65,2°C respectivamente. A temperatura da guar-
nicdo e das carnes durante a exposi¢ao algumas
vezes apresenta fora do ideal, devendo esse fato
a alguns fatores como a reposigao ser preparada
com antecedéncia e ndo ficar aquecida. A carne
branca demonstrou uma variacao ainda maior,
chegando a temperatura de 30°C, temperatura
ideal para multiplicagdo de microrganismos.

Em estudo realizado por Puhl e Silva (2015),
sobre verificacdo da temperatura de alimen-
tos em uma unidade de alimentacdo e nutricao
do municipio de Lajeado/RS, no qual foram
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selecionados cinco preparagdes quentes (arroz,
feijao, guarnicdo e dois tipos de carne), nas eta-
pas de armazenamento do alimento preparado e
na distribuicdo essas preparacoes apresentaram-
-se todas conforme recomendacdes de Manzalli
(2010), ou seja acima de 65°C no armazenamento
e acima de 652C ou 60°C por no maximo 6 horas
na distribuicao.

Estudo semelhante realizado por Santos,
Nascimento e Fonseca (2014) na cidade de
Salvador/BA, verificou-se que durante a distribui-
¢do a maioria das temperaturas das preparagoes
como arroz guarnicao e prato principal apresenta
inferior a 60°C, no entanto o feijdo e a opgao apre-
sentam-se em conformidade com o estabelecido
pela legislacdo (RDC 216/2004). Foi observado
ainda que a salada crua e cozida, da cadeia fria,
todas estavam acima de 10°C, ou seja, acima do
recomendado pela legislacdo (cvs 5/2013).

As preparacgdes frias encontraram-se com
todas as médias acima do determinado pela
Portaria CVS 5 de 09/04/2013. Observou-se que
as saladas cruas ja chegavam as unidades com
temperaturas acima de 10°C, ocorrendo um leve
aumento nessa média durante a distribuicdo.
Havendo variacdo das temperaturas médias de
16,5°C a19,6°C, de acordo com a Portaria citada
acima preparagoes frias com temperatura entre
10°C e 21°C podem ficar expostas por no maximo
duas horas (Tabela 1).

Em estudo realizado por Medeiros e Saccol
(2011), em trés unidades de alimentacao e nutri-
¢do na cidade de Caxias do Sul/RS, foi observado
que as preparacgodes frias também apresentaram
temperaturas superiores a 10°C em todas as uni-
dades estando em desacordo com a legislagdo
(NORMA BRASILEIRA NBR 15635 DE 2008), em
relacdo as preparagdes quentes foi observado que
no inicio da distribuicdo todas as temperaturas
estavam de acordo com a legislacdo vigente (RDC
216/2004), no decorrer da distribuicao houve
diminuicdo das temperaturas, porém ainda fica-
ram dentro dos padrdes, com exce¢do da unidade
3 na verificacdo apos a distribuicao.

O estudo realizado por Barbieri, Esteves
e Matoso (2011), diz ainda que em relacdo as
preparagdes frias como sobremesas e saladas,
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também obteve o mesmo resultado, ou seja,
todas as temperaturas estavam fora dos padrdes
recomendados pela RDC 216/2004. As saladas
apresentaram média de 13,8°C no inicio da dis-
tribuicao e 14,1°C no final da distribuicdo. Ainda
de acordo com esse estudo, essas inadequacgdes
podem ter varios fatores como o desligamento
do balcdo refrigerado, a salada receber incidén-
cia direta do sol através da janela, com isso, s6
a temperatura do balcdo ndo é suficiente para
manter a temperatura desejada. Outro fator que
se observa é a altura dos réchauds, impossibili-
tando que a temperatura do balcdo atinja a parte
superior das saladas.

Werle e Silva (2015), realizaram um estudo
em uma UAN localizada no interior do RS, sobre
trés tipos de saladas frias e foi observado que as
temperaturas das saladas apresentaram-se acima
do recomendado pela RDC 216/2004 e Portaria
78/2009 que preconizam que os alimentos frios
estejam a uma temperatura menor que 5°C, as
médias obtidas nesse estudo para a salada verde
foi 10,36°C, salada cozida ou mista 8,46°C e
salada ralada 9,05°C. Fazendo uma comparacao
entre as saladas do estudo de Werle e Silva (2015)
com o presente estudo pode-se concluir que as
médias das temperaturas das saladas cruas aqui
encontradas estdo bem acima, com variacao de
16,5°C a19,6°C.

As preparacdes salada crua e guarnicdo apre-
sentaram inadequag¢des em todas as temperaturas
(nachegada e nos horarios de 12h e 13h), nas trés
unidades estudadas, sendo portanto as duas pre-
paracgdes mais criticas, observando-se que essas
preparagdes ja eram entregues pela empresa con-
tratada com as temperaturas fora dos padroes
recomendados e que durante a distribuicdo ndo
houve manutencado da temperatura, o que se pode
concluir a existéncia de falhas nas etapas anterio-
res e durante a distribuicdo (Tabela 1).

De acordo com ABERC (2013), somente os ali-
mentos servidos frios e potencialmente perigosos
como sobremesas cremosas, maioneses, salpicoes
e algumas preparacdes a base de frios e laticinios
devem ser mantidos a temperaturas inferiores a
10°C por no mdaximo 4 horas e alimentos com
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temperaturas acima de 10°C s6 podem perma-
necer na distribuicdo por até 2 horas.

Em estudo realizado por Werner, Zilio e
Pereira (2015), em uma unidade de alimentacdo
e nutricdo (UAN) com modalidade de distribui-
cdo transportada da cidade de Bento Gongalves/
RS, foram avaliadas 11 (onze) das 33 (trinta e trés)
empresas contratantes, notou-se que as tem-
peraturas quentes iniciais (na saida da cozinha
central) estavam todas (100%) acima de 60°C e
nas finais (10 minutos antes do inicio da distri-
buicdo) duas empresas (19,2%) estavam abaixo do
recomendado (Portaria 1210/06 - SMS). Quanto
as temperaturas frias todas as preparacdes frias
(saladas e sobremesas) distribuidas para as empre-
sas estavam com temperatura acima de 10°C.

Na verificacdo da temperatura dos balcdes de
distribuicdao da linha quente, observou-se que a
Unidade A obteve média de 56,9°C (balcdo com
calor imido), a Unidade B obteve 85,4°C (bal-
cdo com calor seco) e a Unidade C apresentou
média de 83,4°C (balcdo com calor seco). Estando
portanto a Unidade A em desacordo com as reco-
mendacdes de ABERC (2013).

Levando em considera¢do que em cada uni-
dade e cada horério foram aferidas temperaturas
de 10 preparagdes, no momento da chegada, a
unidade A apresentou 30% das médias das
preparacdes inadequadas, as unidades B e C apre-
sentaram 20% de inadequacgao (Tabela 2).

Na segunda temperatura, aferida as 12h,
a inadequac¢do nas médias das temperaturas
na unidade A foi de 40%, na unidade B e C foi
30% (Tabela 2).

Naterceira temperatura, aferida as 13h, a uni-
dade A estava com quase todas as preparacoes com
médiasinadequadas, ou seja, das 10 preparacgoes,
8 (80%) estavam inadequadas e nas unidades B e
C 30% estavam inadequadas (Tabela 2).

Com isso, pode-se perceber que a Unidade
A precisa de um maior controle em suas pre-
paragdes tendo em vista que obteve um maior
percentual de inadequagdes. Exigir que as
preparacdes ja cheguem em temperaturas ade-
quadas e acompanhar o balcdo térmico para
que 0 mesmo consiga manter a temperatura das
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Tabela 1: Médias das temperaturas das preparagdes transportadas, segundo unidade atendida e horario.

Fortaleza, Ceara, 2015.

[
Horério E Prot.1 Prot.2  Prot.Veg. Arroz  Arrozint. Baido Feijao Sal. Sal. Guarn.
‘s °C °C °C °C °C °C °C Crua°C Coz.°C °C
=)
A 69,973 64,5 9,1 6596 66,737 71281 645+71 67659 165+%32 55958 454103
Chegada 745491 69665 70,6192 7757 773+96 739+29 73774 179425 62937 477 +3,9
@ 7192 723 £7] 60,572 748161 726+64 695%37 698+71 173+26 60]1+25 46,4112
A 64184 601475 59+6,8 645%67 638%69 652%82 614164 185425 54336 448:88
12h 68,3 77 629+73 684+10,7 753+89 701+10,8 605+44 66192 189+24 567+57 48417
68+99 703+£132 525483 764%134 76,6+£115 632+16 709+10 182425 666+11,4 45599
A 632#63 589170 54464 625165 576%4]1 582+73 59996 191432 527462 433484
13h 65,8 £9,0 651+6,1 649+9,8 70,6 +155 651491 677196 614+81 18320 55132 483117
67287 683%133 51,1113 754+99 6979 76,7+187 657%73 19,625 64,8113 44 8,7

Nota: No dia 03/07/15 as temperaturas foram verificadas em horarios distintos do planejado, por motivo de

falta de energia na cozinha onde sdo produzidas as refei¢des. O horario da temperatura inicial variou de 11h38

a11hs1, e a segunda e terceira temperatura foram verificadas as 13h e 14h, respectivamente.

preparacdes dentro do recomendado até o final
da distribuicao.

A Unidade A apresentou maior média de
refeicdes servidas, sendo 1427/dia (almoco), ja as
Unidades B e C apresentaram médias menores de
952 e 385 de refeicdes servidas respectivamente.
Outro fator que diferencia a unidade A das
outras, é emrelacdo aos balcdes térmicos dalinha
quente, todos da Unidade A eram de aquecimento
umido. Na unidade B o tipo de aquecimento era
umido e seco (as aferi¢des de temperaturas das
preparagdes nessa unidade foram realizadas no
balcdo de aquecimento seco) e na unidade C todos
os balcdes eram de aquecimento seco.

As saladas cruas embora apresentem médias
acima de 10°C, ndo sdo tdo criticas pois ndo fazem
parte dos alimentos servidos frios potencial-
mente perigosos, destacados por ABERC (2013).

Uma das possibilidades de maiores inade-
quacdes na unidade A seria devido ao volume de
refei¢cdes servidas e ao tipo de aquecimento do
balcdo térmico, este apresentou média da tempe-
ratura da dgua de 56,9°C abaixo do recomendado.
O volume de refei¢des servidas nessa unidade
faz com que o tempo de espera para o transporte
na unidade produtora seja maior, contribuindo
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para as inadequacgdes nas temperaturas. No refe-
rente as preparagdes, a salada crua e a guarnicao
foram as que apresentaram maiores problemas,
essas preparagdes ja chegaram nas unidades em
desacordo com o recomendado. Em todo caso a
contratante deve exigir da empresa transportada
a correcdo dessas inadequacdes nas temperaturas
e realizar ajustes nos equipamentos de exposicao
das preparagoes.

Tabela 2: Porcentagem de inadequagdo das médias de
temperatura das preparagdes aferidas por unidade e
horario. Fortaleza, Ceara, 2015.

Horario Unidade inzzf::::;:)‘z"e/o)
A 30
Chegada B 20
C 20
A 40
12h B 30
C 30
A 80
13h B 30
c 30
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CONCLUSAO

Constatou-se que as preparagdes com tem-
peraturas criticas foram as saladas cruas e a
guarnicdo, essas preparacdes ja chegaram nas
unidades fora dos padrdes recomendados e per-
maneceram inadequadas durante todo o periodo
de distribuicdo. E uma das unidades obteve o
maior nimero de preparagdes com temperaturas
inadequadas destacando o horario de 13 horas.

Este estudo sugere que as empresas contra-
tantes monitorem todas as temperaturas das
preparacdes em especial das saladas e guarni-
¢des das empresas transportadas, exigindo a
correcao das temperaturas inadequadas, prin-
cipalmente na chegada, essas temperaturas
inadequadas podem ser ocasionadas pelo longo
tempo de espera apos a coccao e por falhas no
armazenamento durante a espera para serem
transportadas. Outra sugestao é corrigir as falhas
dos balcdes térmicos da cadeia quente e fria,
através de manutencao periddica e sempre que
necessario e ainda a atencdo por parte dos mani-
puladores ao ligar o equipamento e certificar-se
do funcionamento do mesmo.

As temperaturas adequadas garantem a
seguranca do alimento ofertado, pois impede
a multiplicacdo dos microrganismos, evitando
assim a ocorréncia de DTAs e diminuindo os ris-
cos a saude do consumidor.
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RESUMO

A carnebovina é um alimento importante para a nutri¢do humana, mas para usufruir dos seus beneficios,
ele deve estar seguro do ponto de vista higiénico-sanitario, pois do contrario pode ocasionar infec¢des
alimentares. Assim, este estudo teve como objetivo identificar as condic¢des higiénico-sanitarias dos
pontos de venda de carne bovina em feiras livres de Natal (RN), observando-se a concordancia com a lei
municipal que rege esse tipo de comércio. Trata-se de uma pesquisa do tipo descritiva, onde foi aplicado
instrumento do tipo observacional, baseado no Decreto municipal 7676 /05. Os resultados demonstraram
que 67% das inadequacgdes estdo relacionadas ao quesito infraestrutura, seguido de 100% relacionado
a higiene do manipulador, 39% de inadequacao referente aos equipamentos, 28% aos utensilios, 88% a
ndo utilizacdo de uniforme adequado, 57% relativos ao habito de gritar e espirrar durante a manipulacao
de alimentos, 52% relacionado ao uso de barba ou bigode, 76% pela nio realizacdo da desosa da carne.
Somente 15% dos estabelecimentos possuia na carne o certificado de inspecao federal. Esses resultados
sugerem a necessidade de estratégias educacionais para os manipuladores, para que sejam minimizados
os riscos de transmissoes de doencas relacionadas a carne bovina.

Palavras-chave: feira livre, carne bovina, qualidade sanitaria.

ABSTRACT

Beefisan important food for human nutrition, but to enjoy its benefits, it must be safe from a hygienic-
sanitary point of view, otherwise it can lead to foodborne diseases. This study aimed to identify the
hygienic-sanitary conditions of beef sold in fairs of Natal, Brazil, observing its agreement with the
municipal law that governs this type of trade. It's a research of the descriptive type, where an instrument
ofthe observational type based on Municipal Decree 7676 /05 was applied for data collection. The results
showed that 67% of the inadequacies are related to infrastructure, followed by 100% related to the
hygiene of the food handlers, 39% related to equipments, 28% related to utensils, 88% did not wear
appropriate uniforms, 57% had a habit of screaming and sneezing during food handling, 52% used a
beard or mustache, 76% for not executing the deboning of meat. Only 15% of the establishments had in
their meat the federal inspection certificate. These results suggest the need for educational strategies
for the food handlers, in order to minimize the risks of transmission of diseases related to beef.
Keywords: street market, beef, sanitary quality.
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INTRODUGAO

A carne bovina é um alimento importante
para a nutricdo humana, além de ser fonte de
proteinas de alto valor bioldgico (GERMANO
& GERMANO, 2003), também contém vitami-
nas e minerais fundamentais para um bom
crescimento e desenvolvimento dos tecidos e
manutencao das fungdes fisiolégicas. Mas, para
usufruir dos beneficios desse alimento, é neces-
sario que o mesmo esteja seguro do ponto de vista
higiénico-sanitdrio, pois do contrario pode oca-
sionar toxiinfec¢Oes alimentares.

As feiras livres constituem, ainda hoje, um
tradicional ambiente de comércio freqiientado
por milhares de consumidores sendo, por vezes,
o principal meio de comercializacao de carnes
em geral e hortifrutigranjeiros em algumas cida-
des, movimentando a economia e producao local.
Porém, um ponto negativo nas feiras é a falta de
estrutura fisica e higiene pondo em risco a saude
dapopulagdo (CAPISTRANO et al., 2004), devido a
exposicdo dos alimentos a condi¢des insalubres,
sujeitos a agdes de microrganismos patogénicos.

Dentre alegislacdo utilizada para a fiscalizagao
de alimentos de origem animal no municipio de
Natal, encontra-se o Decreto 7676 /05 que dispoe
sobre a comercializacdo de produtos pereciveis
de origem animal em feiras livres do municipio.
Em vigor desde julho de 2005, o decreto auxilia
os 6rgdos de fiscalizagdo sanitaria, estabelecendo
parametros adequados de higiene e manipulagao
desses produtos.

A carne é o mais perecivel de todos os ali-
mentos importantes, pois é rica em nutrientes
necessarios para o crescimento de bactérias,
leveduras e bolores (JAY, 2005). Sendo a carne
um dos alimentos mais susceptiveis a contami-
nacao, devido suas caracteristicas nutricionais,
o presente estudo tem como objetivo iden-
tificar as condi¢des higiénico-sanitarias dos
pontos de venda de carne bovina nas tradicio-
nais feiras livres do municipio, observando sua
concordancia com a lei municipal que rege esse
tipo de comércio.
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METODOLOGIA

O presente estudo analisou as condic¢des higié-
nicas sanitarias das barracas comercializadas
de carnes bovinas situadas nas feiras livres no
municipio de Natal-RN, cidade na qual, de acordo
com a Secretaria Municipal de Servicos Urbanos
(SEMSUR) tem um total de 22 feiras livres distri-
buidas em todas as regides da cidade. Segundo
os dados da SEMSUR, apenas 10 possuem cadas-
tro atualizado, dessas, 5 foram selecionadas
conforme os seguintes critérios: a) tempo de
funcionamento; b) regido onde fica localizada
e c¢) quantidade de barracas e consumidores. O
questionario foiaplicado em 10 barracas de carne
bovina de cada feira.

Trata-se de uma pesquisa transversal do tipo
descritiva, que objetiva principalmente descrever
as caracteristicas de um fené6meno ou populacao,
ou estabelecer relacdes entre variaveis.

A coleta de dados foi utilizada através um ins-
trumento de verificacdo observacional adaptado
de Bezerra e Souza (2011) para analisar as ade-
quacoes das barracas que comercializam carne
bovina ao Decreto Municipal de Natal 7676/05
que dispde sobre a comercializa¢do de produtos
pereciveis de origem animal em feiras do munici-
pio de Natal. Os critérios foram classificados em
conforme e ndo conforme. Foi qualificado como
‘conforme’ os itens que estavam de acordo com
a legislagdo, e como ‘ndo conforme’ os que ndo
atendiam as exigéncias.

Para contemplar as recomendacgdes contidas
no Decreto 7676/05, os componentes do instru-
mento foram divididos em: a) infra-estrutura do
local; b) comercializacdo e manipulacdo da carne;
c) higiene e saide do manipulador.

a) Infra-estrutura do local

Foi realizada uma observacdo da presenca e
qualidade de equipamentos e utensilios necessa-
rios a comercializa¢do de carne bovina. Contendo
seis varidveis de andlise, conforme a Tabela 1.

b) Comercializacdo e manipulagido da carne

Foram observados itens referentes a comer-
cializacdo como: venda de produto inspecionado
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Tabela 1: Quesitos de avaliagdo da infraestrutura do local.

Variavel

Definigao

Equipamentos de refrigeragao

Verificar utilizagdo ou ndo de equipamentos adequados para a conservagao
dos alimentos e a qualidade deles.

Temperatura de refrigeragdo

Verificar se a carne estd sendo conservada sob refrigeragdo a temperatura
de0°Cab5°C.

Condigdes dos equipamentos

Verificar o estado de conservagdo de equipamentos como: moedores,
balangas, aparelhos de fazer bifes.

Conservacdo dos utensilios

Verificar o estado de conservagdo dos utensilios.

Higiene dos utensilios

Verificar as condigées higiénicas dos utensilios que entram em contato com
o produto.

Lixeiras

Verificar se no local ha lixeiras com tampa, acionamento por pedal e
revestido de sacos plasticos.

Lavatério para as maos

Verificar se ha presenca de local para higienizagdo das maos, contendo
sabonete liquido, produto anti-séptico e toalha de papel.

Fonte: adaptagdo do decreto municipal 7676/05.

Tabela 2: Quesitos de avaliagdo da comercializagdo e manipulagdo da carne.

Variavel

Definicao

Contato direto do manipulador com
dinheiro.

Verificar se o manipulador tem contato direto com dinheiro durante a
manipulacdo de alimentos.

Produto inspecionado.

Verificar a presenca de carimbo do SIF ou SIM.

Embalagem para entrega dos alimentos
para o consumidor.

Verificar se as embalagens dos alimentos que sdo vendidos para os
consumidores sdo de saco plastico transparente e de primeiro uso.

O manipulador fuma no ambiente de
trabalho

Verificar se o manipulador fuma nas proximidades ou durante a manipulagao.

Desossa da carne.

Verificar se a carne é desossada no local da venda.

Percepcdo de habitos de risco

Verificar se o manipulador pratica alguns habitos de risco como tossir,
espirrar, cantar, assobiar, etc

Fonte: adaptagdo do decreto municipal 7676/05.

Tabela 3. Quesitos de avaliagdo da higiene e satde dos manipuladores.

Variavel

Definigao

Condigdes de higiene das maos do
manipulador

Verificar as condi¢ées de higiene das mdos dos manipuladores.

Presenca de barba e/ou bigode.

Verificar se existe risco de contaminagdo dos alimentos através de
pelos da face.

Periodicidade com que o manipulador
higieniza as maos.

Verificar o intervalo de tempo que o manipulador lava suas méaos.

Percepgdo de alguma lesdo externa.

Verificar se o manipulador apresenta alguma lesdo perceptivel.

Utilizacdo de uniforme.

Verificar se o manipulador utiliza uniforme.

Condigées do uniforme.

Verificar se o uniforme utilizado pelo manipulador esté limpo e é de cor clara.

Protegdo para os cabelos.

Verificar se o manipulador utiliza touca ou rede protegendo todo o cabelo e
o couro cabeludo.

Fonte: adaptacdo do decreto municipal 7676/05.
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pelos Servicos de Inspecao Municipal, Estadual
e Federal, embalagens adequadas. E itens rela-
cionados a boas praticas como: manipulagdo
simultanea de dinheiro e alimento, desossa da
carne, fumar, percepcao de hdabitos de risco.
Totalizando seis varidveis a serem analisadas.

c) Higiene e saide do manipulador

Foram observados itens referentes aos habitos
de higiene e cuidado pessoal e satide do manipu-
lador como: presenca de lesdes externas, lavagem
das maos, asseio pessoal, uso de uniforme.
Totalizando seis variaveis a serem analisadas.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Dentre os principais resultados, observou-
-se que em relacdo ao quesito infraestrutura, os
itens equipamentos de refrigerac¢do, temperatura
de refrigeragao, higiene dos utensilios, lixeiras e
lavatdrios para as maos encontram-se nio con-
forme em todas as barracas avaliadas, totalizando
cinco dos sete itens analisados nas feiras livres.
Como ndo havia equipamento de refrigeracdo em
nenhum dos estabelecimentos participantes da
pesquisa, apenas a balanca foi avaliada no que-
sito “equipamentos”. Em um estudo realizado
por Brasil e colaboradores (2015), 85,71% apre-
sentaram aumento no percentual de adequacdo
na avaliacao final, com exce¢do da camara de
resfriamento de produtos, que ndo mantinha a
temperatura adequada.

De acordo com o Grafico 1 é possivel per-
ceber que a maioria (61%) dos equipamentos
utilizados no processo de comercializacdo da
carne encontram-se em boas condic¢des de con-
servacdo, ndo apresentando ferrugens ou pecas
soltas. Porém, ainda assim, foi possivel encon-
trar balancas bastante arcaicas, enferrujadas,
onde os manipuladores pesavam as carnes sem
nenhuma proteg¢dao. Gomes e colaboradores
(2012) obtiveram resultados ainda mais criticos,
pois na maioria das barracas avaliadas havia pou-
cos equipamentos, e eram fracos, velhos e sem
higiene, havia alguns de refrigeracao, porém nao
tinham condic¢des de conservar a carne. Assim
como nas feiras livres, em um estudo realizado
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por Gomes (2011), em supermercados na cidade
de Santo Ant6nio de Jesus (BA), foram encontra-
dos resultados insatisfatorios nesses locais que
comercializam carne bovina, onde 60% deles
obtiveram menos de 50% de conformidade, onde
somente 4,34% estavam adequados referentes
aos equipamentos e utensilios.

Grafico 1: Infra-estrutura do local quanto as confor-
midades e inconformidades.

100% 712%
90% 61%
80%
70%
60%
50%
A%
30%
20%
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Condigfes dos equipamentos Canservacdo dos utensilios

HCONFORME  ENAD CONFORME

Fonte: Pesquisa de campo (2015).

Ainda referente a infraestrutura, foram obser-
vadas as condic¢des de conservagdo dos utensilios
como, facas, amoladores, cutelo, que de acordo
com o grafico 1 apresentaram 72% de conformi-
dade, pois eram novos e com cabo de polietileno.
Os classificados como “ndo conforme” foram os
que apresentavam desgaste, cabo de madeira, e
também utensilios enferrujados como machado
e serra de cortar ferro que foram visualizados em
alguns estabelecimentos. P6de-se observar peda-
¢os de madeira utilizadas para acomodar a faca e
para auxiliar a desossa.

Resultado diferente foi obtido por Gomes e
colaboradores (2012) que observaram utensilios
em péssimo estado de conservacgdo, entre eles
machados e facdes, em 57,14% dos estabeleci-
mentos avaliados na feira livre de catolé da rocha/
PB. Coutinho e colaboradores (2008) também
verificaram que nas feiras livres de trés munici-
pios do estado da Paraiba a maioria das balancas
eram enferrujadas e as facas eram velhas e sem
higienizacdo. ARDC n? 216 diz que os utensilios e
equipamentos utilizados na higieniza¢dao devem
ser proprios para a atividade e estar conservados,
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limpos e disponiveis em ntiimero suficiente e
guardados em local reservado para essa finali-
dade (BRASIL, 2004).

Quanto ao quesito comercializa¢do e manipu-
lacdo dealimentos o item contato do manipulador
com o dinheiro apresentou 100% de ndo confor-
midade. Observou-se que em todas as barracas
avaliadas, possuindo um ou mais manipulado-
res, ambos entravam em contato com o dinheiro e
manipulava a carne ao mesmo tempo. De acordo
com Raquel e Silva (2013), nas feiras do Alecrim,
Planalto, Igap6 e Nova Republica foi observado
que parte dos manipuladores tinham o habito de
manusear o dinheiro durante a manipulacao de
produtos carneos. Tal ocorréncia propicia de mais
a contaminacdo dos alimentos.

Ja o item embalagem para entrega ao con-
sumidor apresentou 100% de conformidade,
todas as barracas estavam munidas de saco-
las transparentes de primeiro uso, em algumas
foi observada a logomarca do estabelecimento
estampada nas sacolas.

Segundo o grafico 2 apenas 15% dos esta-
belecimentos possuiam carne com certificado
de inspecdo sanitaria do Servico de Inspecdo
Federal (SIF) ou Servico de Inspe¢do Municipal
(SIM), representando uma quantidade minima de
produtos com fiscalizag¢do sanitdria obrigatdria,
subentendendo que essas carnes podem ser pro-
venientes de abatedouros clandestinos. Ou seja,
em sua maioria os locais ndo atendiam as exigén-
cias do Decreto 7676/05.

Grafico 2:

o . ~ 100%
Comercializagdo e manipulagdo da
carne quanto as conformidades e 80%
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Porém, o fato de existirem locais em confor-
midade, demonstra que ha possibilidade da carne
bovina comercializada nas feiras livres ser adqui-
rida em locais cujas normas legais para o controle
de sanidade microbiolégica sejam respeitadas.

Em relacdo ao tabagismo observou-se que
98% dos manipuladores ndo fumam durante
a manipulacdo da carne, essa condic¢ao parece
ter sido melhorada, pois Bezerra e Souza (2011)
constataram 70% de conformidade quanto ao
ato de fumar. O item desossa da carne 76% dos
locais analisados ndo realizavam esse tipo de
tratamento do produto, concomitante com a
manipulacdo, no ambiente de comercializagao.

No tocante ao item percepcdo de habitos
de risco, a maioria dos manipuladores (57%)
apresentou ndo conformidade, pois foram obser-
vados principalmente os atos de gritar e espirrar.
Resultados ainda mais criticos foram obtidos por
Marques e Paiva (2010) que observaram 90% de
ndo conformidade em relacgdo as atitudes e com-
portamento (tossir, espirrar) dos manipuladores
nas feiras livres de Vila Velha, ndo estando de
acordo com as normas da RDC n¢ 216, que diz que
os manipuladores ndo devem fumar, falar desne-
cessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir,
tossir e comer durante o desempenho das ativi-
dades (BRASIL, 2004).

Quanto ao quesito higiene e Satide do mani-
pulador, nos itens: condi¢des de higiene das
maos do manipulador, periodicidade com que
o manipulador higieniza as maos, protecao

57%

2%

Fumar durante a  Desossa da carne

manipulacdo

Percepcdo de
habitos de risco

B CONFORME M NAO CONFORME
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para os cabelos, foi observado 100% de ndo
conformidade. De acordo com Bezerra e colabo-
radores (2014) afirmam sobre a importancia da
higienizagdo das maos, pois sdo consideradas
as principais fontes de contaminagdo devido a
entrarem em contato com os alimentos, utensi-
lios e equipamentos.

A higienizacdo ndo é possivel, pois como des-
crito anteriormente ndo hé lavatério de qualquer
tipo em nenhum dos estabelecimentos. Logo,
também nao havia nenhuma periodicidade de
higienizagdo das maos, foi visualizada apenas a
limpeza das maos utilizando flanelas que eram
igualmente usadas para limpar a bancada e os
utensilios. Em relacdo a protecdo para os cabe-
los, ndo foi observado presenca de touca ou
rede, somente alguns manipuladores faziam
uso de bonés, que ndo adequa-se a exigéncia
do Decreto 7676/05 ja que ndo protege todo o
couro cabeludo.

O grafico 3 mostra as conformidades e ndo
conformidades observadas em relacdo a higiene
e satide dos manipuladores de carnes nas feiras
livres visitadas. Nesse item foi observado que
existe uma discreta maioria (52%) de manipu-
ladores que apresentam inadequacao quanto a
utilizacdo de barba e /ou bigode, resultado seme-
lhante ao estudo de Carvalho e colaboradores
(2016), onde 59% dos manipuladores utilizam
barba grande. Sa et al. (2010) verificaram 90,9%
de inadequacdo a esse item nos manipulado-
res de alimentos em comércio ambulante em
Uberlandia (MG).
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Quanto ao tépico lesdo externa observou-se
que apenas alguns manipuladores (7%) con-
tinham algum tipo de dano nas maos. Beir6
e Silva (2009) verificaram que nenhum dos
manipuladores avaliados em uma feira livre
do Distrito Federal apresentava ferimentos nas
maos. Segundo Silva jr. (2010) na presenca de
lesdo nas maos o manipulador deve afastar-se
imediatamente do contato com alimentos, pois
os ferimentos podem conter alta quantidade de
microorganismos patogénicos.

A utilizacdo de uniformes foi visualizada em
apenas 54% dos casos. Oliveira e colaboradores
(2008) observaram que 78,6% dos manipula-
dores de carne bovina em mercados publicos
do Recife/PE ndo utilizavam uniforme. Ja em
relacdo as condic¢des do uniforme utilizado a
grande maioria (88%) apresentou nio confor-
midade, assim como os resultados encontrados
por Uchida e Alves (2010) que observaram 80%
de inadequacgdo quanto ao estado de limpeza
dos uniformes de manipuladores de carne. E no
estudo de Carvalho e colaboradores (2016) em fei-
ras livres, foi encontrado que 76% nao utilizavam
uniformes compativeis com a atividade.

CONCLUSAO

Esses resultados demonstram que a falta de
infraestrutura é provavelmente o principal fator
determinante das condi¢des higiénico-sanitd-
rias nas feiras livres, pois influencia diretamente
as condicdes de higiene do manipulador e
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conseqiientemente a qualidade sanitaria da
carne bovina in natura. Enquanto alguns comer-
ciantes se preocupam em melhorar o seu
estabelecimento em relagdo a infraestrutura,
outros continuam a manter equipamentos e
utensilios ultrapassados e mais propicios a con-
taminacdo microbiana devido a uma maior
dificuldade para higieniza-los.

A maioria dos aspectos observados encon-
trava-se inadequado, sugerindo que a carne
comercializada ndo possuia boa qualidade sani-
taria. E que mesmo apds sete anos de vigéncia
do Decreto 7676 /05, muitas irregularidades ainda
sdo observadas.

Diante disso, constatou-se a necessidade de
melhorar o nivel de conhecimento dos manipu-
ladores de alimentos prontos comercializados em
feiras livres da cidade de Natal-RN sobre a impor-
tancia da seguranca alimentar, higiene pessoal e
as boas praticas de manipula¢do de alimentos.

Portanto, sugere-se que haja estratégias edu-
cacionais com os manipuladores, como forma de
capacitac¢do e treinamento, sobre conceitos basi-
cos de higiene pessoal e adogdo de programas de
treinamento eficazes sobre seguranca alimentar
para os manipuladores de alimentos prontos,
para que sejam minimizados os riscos de trans-
missdes de doencas relacionadas aos alimentos
e assim proporcionar a qualidade higiénico-sa-
nitdria dos alimentos e a seguranca alimentar
dos consumidores.
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RESUMO

A refeicdo ofertada em ambiente hospitalar é indispensavel para a recuperacgdo da satide do paciente.
Assim, condic¢des higiénicas inapropriadas expdem o alimento a fontes de contaminacao, e podem
estar vinculadas a doencas transmitidas por alimentos, tornando-se vias de infeccao hospitalar. Este
estudo teve como objetivo analisar as condi¢des higiénico-sanitarias de duas Unidades de Nutrigao e
Dietética (UND) do municipio de Belém (PA). Como instrumento de avalia¢do foi utilizado uma ficha
de verificacao (checklist) adaptada do anexo II da RDC n? 275 de 2002, do Ministério da Sadde, e de
acordo com os padroes de conformidade da RDC n? 216 de 2004. No presente estudo, a UND particular
apresentou, no parametro global, 62,06% de conformidades e 37,94% de nao conformidades. Jaa UND
publica apresentou 60,24% de conformidades e 39,76% de ndo conformidades. Segundo a RDC 275/02
as duas cozinhas hospitalares estao classificadas no grupo 2, pois constataram mais de 51% de itens
conformes. Apesar de ambas apresentarem médio risco sanitario, recomenda-se a necessidade de
reparar algumas falhas que podem comprometer direto ou indiretamente a recuperacao dos pacientes
atendidos nesses hospitais.

Palavras-chave: lista de verificagdo, servico hospitalar de nutrigdo, vigilancia sanitaria.

ABSTRACT

The meal offered in a hospital environment is essential for the recovery of the patient’s health.
Thus, inappropriate hygienic conditions expose the food to sources of contamination, and may be
linked to foodborne diseases, becoming hospital pathways of infection. This study aimed to analyze
the hygienic-sanitary conditions of two Units of Nutrition and Dietetics (UND) of the city of Belém,
Brazil. A checklist was used as an evaluation instrument, adapted from Annex II of the Resolution n.
275/2002 of the Brazilian Ministry of Health, and in accordance with the compliance standards of the
Resolution n. 216/2004. In this study, the private UND presented, in the global parameter, 62.06% of
conformities and 37.94% of non-conformities, while the public UND showed 60.24% of conformities
and 39.76% of non-conformities. According to RDC 275/02 both hospital kitchens were classified in
group 2, since more than 51% of conforming items were observed. However, although both present
average health risk, there is a need to repair some faults that may compromise directly or indirectly
the recovery of the patients treated in these hospitals.

Keywords: checklist; hospital service nutrition; health surveillance.
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INTRODUGAO

Em uma unidade hospitalar as refeicoes des-
tinam-se a pessoas enfermas e debilitadas, e com
o sistema imunoldgico mais susceptivel a infec-
¢des. Logo, o principal objetivo em um ambiente
hospitalar é restaurar a saide do paciente
(GUEDES, 2009). Para isso o servi¢o de nutricdo
do hospital precisa de estrutura e organizagao, de
modo a oferecer dietas seguras do ponto de vista
higiénico-sanitdrio (SETA et al., 2010)

As condigdes higiénicas inapropriadas
constituem a principal causa de alimentos conta-
minados, tornando-se assim uma das principais
vias de contaminacdo hospitalar (FARIAS et al.,
2011). Cavalli e Salay (2007), afirmam que as DTA
(Doencas Transmitidas por Alimentos) provocam
problemas mais graves em pacientes imuno-
deprimidos, criancas e idosos, devido a saude
comprometida desses pacientes. Deste modo a
manipulacdo dos alimentos, o espago fisico, o
armazenamento dos alimentos, a limpeza dos
equipamentos e a higiene pessoal quando estao
inadequados podem causar DTA devido a con-
taminacdo microbiana (BARDORO; AZEREDO;
ALMEIDA, 2007).

Para uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
apresentar condi¢des higiénico-sanitarias satisfa-
térias é necessario o cumprimento daslegislagdes
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (ANVISA), jd que a contaminac¢do pode
estar vinculada a falta de conhecimento ou a
negligéncia dos préprios donos e manipulado-
res de alimentos (BRASIL, 1990).

Conforme Domingues et al. (2011) as Boas
Praticas (BP) garantem um alimento seguro. Em
concordancia, Nascimento e Barbosa (2007),
destacam a implantacao das Boas Praticas como
quesito para alcanc¢ar um padrdo de qualidade e
garantir a saide do consumidor, haja vista que,
a BP abrange desde a recepcao das matérias-
-primas até o produto final. Para implantar as
Boas Préticas, primeiramente, devem-se avaliar
as ndo conformidades, e isso pode ser feito por
meio de uma lista de verificagdo (checklist), atra-
vés desta realiza-se entdo as devidas intervencdes
(GENTA et al., 2009).
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Com o propdsito de melhorar a qualidade e segu-
ranca na producao de alimentos, o Ministério da
Satide publicou a Resolugao de Diretoria Colegiada
(RDC) 216 de 15 de setembro de 2004 (STEFANELLO
et al., 2009). Contudo, ndo existe, até o presente
momento, uma legislacdo especifica de alimenta¢ao
hospitalar, sendo fundamentalmente importante e
indispensavel a esses estabelecimentos, conciliar
seus servicos as Boas Praticas de Fabricac¢ao, para
o oferecimento de alimentos seguros e garantia da
qualidade (FARIAS et al., 2011).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi
analisar as condi¢des higiénico-sanitarias de
Unidade de Nutricdo e Dietética publica e pri-
vada, em Belém (PA), através da aplicagdo de
checklist, e comparar o nivel de inconformidades
apresentadas pelos estabelecimentos.

METODOLOGIA

O estudo foi de cunho qualitativo e quan-
titativo, desenvolvido em duas cozinhas, ap0s
permissdo concedida por responsaveis das
unidades. Uma das cozinhas era de um hospi-
tal particular e a outra de um hospital ptublico,
ambas localizadas no municipio de Belém-PA.

Para avaliagdo foi aplicada uma ficha de
verificacdo (checklist) adaptada do anexo II,
da Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) n.
275 de 21 de outubro de 2002, do Ministério da
Sauide. Foram analisados 89 itens no total, divi-
didos em: Instala¢des (n=34); Equipamentos
(n=10); Controle integrado de vetores e pragas
(n =3); Manejo de residuos (n=4); Matérias pri-
mas, ingredientes e embalagens (n=7); Preparo do
alimento (n=16); Armazenamento e transporte do
alimento preparado (n=3); Exposi¢do ao consumo
do alimento preparado (n=4); Documentacéo e
registro (n=8). As visitas foram realizadas em
dias aleatérios, em horarios de preparacao e dis-
tribuicdo das refeicGes, permitindo assim uma
analise dos procedimentos que realmente sdo
adotados nas unidades.

Os itens da lista de verificacdo foram descri-
tos como conformes (C), ndo conformes (NC) e
ndo aplicaveis (NA). Os resultados encontrados
foram transformados em porcentagens de forma
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que os itens assinalados como “ndo aplicaveis”
foram desconsiderados, contabilizando apenas
ositens “C” e “NC". Para calcular as porcentagens
utilizou-se a seguinte férmula: % de conformi-
dades = Total de itens conformes / Total de itens
- (itens NA) x 100 (BRASIL, 2011).

Apo6s o resultado global, cada estabelecimento
recebeu uma classificagdo de acordo com o item
D daRDC 275 de 2002, da seguinte forma: Grupo 1
- com 76 a100% de adequacdo; Grupo 2 - com 51
a75% de adequacdo; e Grupo 3 - com 0 a 50% de
porcentagem de adequagdo (BRASIL, 2002). Foi
classificado também cada um dos nove blocos da
lista de verificacdo, de acordo com esse critério.
E o programa utilizado para tabular os dados foi
o Microsoft Excel®, versio 2010.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Uma das ferramentas utilizadas para se alcan-
car o padrdo de qualidade é a ficha de verificacdo
(checklist), pois permite identificar as ndo confor-
midades e consequetemente corrigi-las, de modo
a assegurar a saude do consumidor (DE PAULA
& FRAVET, 2011). O checklist é a forma escrita e
organizada para reunir informagdes, é uma fer-
ramenta que facilita a implantacdo das Boas
Préticas (SILVA, 2012).

No presente estudo, a UND particular apresen-
tou no parametro global 62,06% conformidades e
37,94% ndo conformidades, enquanto que a UND
publica apresentou 60,24% conformidades e
39,76% ndo conformidades (Figura1). Seguindo a
RDC 275/02 as duas cozinhas hospitalares foram

Figura 1: Percentual geral
de conformidades das UND
particular e publica. Belém, 2016.
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classificadas no grupo 2, pois constataram mais
de 51% de itens conformes. Entretanto, apesar
de ambas apresentarem médio risco sanitdrio,
hd a necessidade de reparar algumas falhas,
entre as quais mas condicdes das instalacdes e
equipamentos, organizarem o fluxo, melhorar o
controle de temperatura e também o armazena-
mento e transporte dos alimentos preparados;
sendo que este ultimo apresentou pior percen-
tual de adequacado nas duas unidades.

Nas Figuras 2 e 3, pode-se analisar indivi-
dualmente cada bloco da lista de inspecado.
Evidenciou-se em relacdo ao item “edificacdes e
instalacdes” que a cozinha privada e a cozinha
publica, apresentaram respectivamente: 67,64%
e 47,05% de adequacdo dos itens. Como inade-
quacao as duas mostraram objetos em desuso;
teto na drea de recebimento de material nao
lavavel e permeadvel; portas desprovidas de fecha-
mento automatico e ndo ajustadas ao batente, o
que pode contribuir para a entrada de pragas;
instalacdes sanitarias sujas e com auséncia de
material para realizar a higienizacdo das maos,
como estabelece o regulamento técnico (RDC
216/04). O piso da cdmara frigorifica da unidade
publica ndo é de material liso, lavavel e imper-
meavel, o que dificulta a higienizacdo adequada
da mesma; e nessa unidade ha cruzamento do
fluxo do alimento, distribuido para os leitos do
hospital, pelo mesmo local da saida de lixo e com
as instalacdes sanitarias, o que pode proporcio-
nar uma contaminacao cruzada. Este resultado
se assemelha ao encontrado por Farias, Pereira

UND Publica
Resultado Global

® conformidade

u ndo conformidade
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Figura 2: Percentual de adequacdo por blocos da UND particular. Belém, 2016.
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Figura 3: Percentual de adequagdo por blocos da UND publica. Belém, 2016.
T
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integrado de residuos ingredientes e alimento e transporte do consumo do registro
vetores e pregas embalagens alimento alimento
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B conformidade

e Figueiredo (2011), em uma unidade de alimen-
tacdo hospitalar no municipio de Sao Miguel do
Guama/PA, que constataram janelas sem telas
protetoras, portas sem fechamento automatico e
tetos da drea de producao com sujidades, além de
apresentarem infiltracdes e vazamento, os pisos
eram de material ndo antiderrapante e sem ralos.
Souzaetal. (2009), observaram em uma UAN em
Tim6teo/MG cruzamento da saida do lixo com a
entrada de matéria-prima no estabelecimento.
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Em relacdo ao bloco “equipamentos” exis-
tiam na cozinha publica utensilios com frestas e
imperfei¢des que podem dificultar a higieniza-
¢do desses utensilios; e a cozinha particular ndo
possui registro de manutencao e calibragdo dos
instrumentos de medi¢do. Em um estudo reali-
zado por Jorge et al. (2013), verificou-se 90,47% de
adequacdo emum Servigo de Nutri¢do e Dietética.
De acordo com a literatura o desgaste dos equi-
pamentos e a sua ma utilizacdo podem acarretar
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acidentes no ambiente de trabalho, além de tor-
nar os custos mais elevados (SOUzA et al., 2012).
Além de oferecerem risco de contaminacio aos
alimentos (ALVES E UENO, 2010).

Quanto ao “controle integrado de vetores e
pragas urbanas” as duas unidades realizavam
controle quimico, apesar disso, observou-se na
UND particular, com 66,66% em conformida-
des, a presenca de insetos em varias areas da
unidade, portanto esse procedimento foi consi-
derado ineficaz devido ainda apresentar presenca
de baratas na unidade; e na UND publica, com
33,33% de conformidades, as lixeiras por serem
desprovidas de tampa atraem as pragas, ha falta
de telas protetoras, e também as portas e janelas
eram mantidas abertas, possivelmente facili-
tando o acesso de vetores ao estabelecimento;
somando-se a isso, hd um jardim que fica ao
lado da unidade que pode servir de abrigo para
pragas e vetores.

De forma semelhante ao presente estudo,
Guedes (2009) observou no Distrito Federal, que a
maioria das cozinhas hospitalares estudadas ndo
estava totalmente livre de vetores e pragas urba-
nas, principalmente moscas, mesmo possuindo
telas protetoras e portas com fechamento auto-
matico, pois, de igual modo, os estabelecimentos
mantinham as portas abertas durante toda a
etapa de producao. A adequada estrutura fisica
bem como os equipamentos corretos contribui
para manter as condic¢des higiénicas sanitarias,
pois facilitam a limpeza e o controle de pragas,
proporcionando dessa maneira um alimento
mais seguro (BAS et al., 2006).

Na categoria “manejo de residuos” o estabe-
lecimento publico alcangou 50% de adequagao,
classificando-se no grupo 3, isso deve-se as lixei-
ras que nao possuem acionamento por pedal
e algumas eram desprovidas de tampas e de
identificacdo. Inadequa¢bes também foram
encontradas por Branco et al. (2015), onde as lixei-
ras eram acionadas manualmente e algumas nao
possuiam tampa. De acordo com a legislacao, os
recipientes devem estar identificados e integros e
serem dotados de tampas acionadas sem contato
manual, evitando-se possiveis contaminagdes e
atracdo de insetos e roedores (BRASIL, 2004).
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No bloco “matérias-primas, ingredientes e
embalagens” a unidade de nutricao hospitalar
particular apresentou 71,42% de conformida-
des, nas duas unidades nao se inspecionavam a
temperatura das matérias-primas e ingredien-
tes no momento do recebimento dos mesmos,
e as prateleiras que armazenam as embalagens
no estoque ndo estao afastadas da parede, diver-
gindo entdo da legislacdo (2004), o que pode
implicar em falhas na higieniza¢do e propagacao
de vetores; além disso, na unidade publica, que
apresentou um indice de 57,14% de conformida-
des, ndo havia a pratica de devolver ao fornecedor
ou armazenar separadamente as matérias - pri-
mas, ingredientes ou embalagens reprovadas na
inspecao realizada na recepcao.

Martinello (2015) evidenciou em uma uni-
dade de alimentacdo e nutricdo em Sdo Gongalo
do Amarante (CE), que as matérias-primas, os
ingredientes e as embalagens ndo eram recebidos
em area limpa e protegida, porém os outros itens
dessa categoria estavam adequados. Situagdo
semelhante foi encontrada por Sdo José, Coelho
e Ferreira (2013), em uma unidade no munici-
pio de Contagem (MG), pois ndo havia estrados
adequados para armazenamento de géneros
pereciveis, sem afastamento de no minimo 10
cm da parede e alguns alimentos eram coloca-
dos diretamente no chao.

Em relacdo a “preparacao dos alimentos”, em
ambas as cozinhas hospitalares ndo ha controle
do bindmio tempo e temperatura dos alimentos
prontos para consumo. E na unidade particular
o descongelamento dos alimentos ndo ocorre
em condigdes de refrigeracdo como recomenda
a RDC 216/04. Silva et al. (2015), quando visto-
riaram uma cozinha de um hospital privado da
cidade de Porto Alegre/RS, constataram produ-
tos pereciveis expostos por mais de 30 minutos
em temperatura ambiente e alimentos desconge-
lando sem refrigeracdo. Os produtos pereciveis
devem ser expostos a temperatura ambiente por
tempo minimo para ndo prejudicar a qualidade
do alimento e, o descongelamento deve ser feito
sob refrigeracdo para ndo favorecer a multiplica-
¢do de microorganismos (BRASIL, 2004).

VOLUME 3 « NUMERO 3 + NOVEMBRO-FEVEREIRO/2017



DOI:10.17648/nutrivisa-vol-3-num-3-e

Na categoria “armazenamento e transporte do
alimento preparado” as duas unidades de alimen-
tacdo obtiveram o indice mais baixo da avaliacdo,
se classificaram no grupo 3, apresentando 33,33%
de conformidades a cozinha particular e 0% de
conformidades a cozinha publica. Dentre as ndo
conformidades observou-se auséncia de controle
da temperatura do alimento preparado, os carri-
nhos utilizados na distribuicdo das refeicdes nao
eram fechados e na UND particular os carrinhos
eram utilizados também para outros fins além
do transporte das refeicoes. Esses resultados se
assemelham aos de Farias, Pereira e Figueiredo
(2011) ao avaliarem uma unidade hospitalar do
municipio de Sdo Miguel do Guama/PA, pois eles
registraram 33,33% de conformidades, estando
entre asirregularidades alimentos e ingredientes
sem identificacdo e rétulos completos.

Santos (2011) ressalta que as ndo conformi-
dades sinalizam os problemas existentes na
unidade e as a¢des corretivas dos mesmos é uma
oportunidade de melhorar o servico realizado.
Diante dos resultados deste estudo, visualiza-
dos através da lista de verificacdo, salienta-se
que se hd a presenca de irregularidades ha tam-
bém a necessidade de corrigi-las, a fim de ofertar
aos pacientes um servi¢o que contribua para a
sua recuperac¢do. Ainda que ndo haja legislacao
especifica para cozinhas hospitalares, como se
observou a intervencdo por meio da aplicagao
de checklist possibilita e facilita a visualizacdo
das falhas que precisam ser corrigidas, de modo
a contribuir com a implanta¢do das BPF, e conse-
quetemente ofertar dietas de qualidade e seguras
aos pacientes atendidos em hospitais, sejam eles
publicos ou privados.

CONCLUSAO

De acordo com a andlise da lista de verifica-
¢do aplicada, a UND particular apresentou um
indice de adequagdo maior (62,06%) quando
comparado ao da UND ptublica (59,52%), entre-
tanto ambas estdo enquadradas no Grupo 2, que
atende de 51% a 75% dos itens. Apesar das duas
cozinhas apresentarem boa classificacao geral,
hd4 a necessidade de adequar algumas falhas
que podem comprometer as Boas Praticas de
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Fabricacdo, pois podem colocar em risco a recu-
peracdo dos pacientes. A aplicacdo de checklist
facilita a visualizacdo das falhas e permite o
planejamento das ac¢des corretivas, de modo a
auxiliar na qualidade do servico oferecido aos
pacientes atendidos nesses hospitais.
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RESUMO

Rotinas intensas de trabalho e falta de tempo para se alimentar estdo entre as principais causas para
as mudancas de habitos que levaram ao aumento do consumo de produtos industrializados. Diante
dessarealidade, destaca-se a importancia de conhecimento adequado da rotulagem nutricional desses
produtos, a fim de auxiliar o consumidor na escolha dos alimentos. Em vista disso, este estudo teve por
objetivo avaliar a adequagdo das informag¢des nos rotulos de barras de cereais light. A coleta de dados
foirealizada com auxilio de ficha de avaliagao de rotulagem, elaborada e baseada nos itens exigidos
nas legisla¢des RDC 259/2002; RDC 360/2003; RDC 54/2012; e Lei 10.674/03. Ap6s a andlise dos 11
rotulos de barras de cereais light, observou-se o descumprimento da legislacdo vigente em 90,9%
dos rétulos, sendo a RDC 259/2002 aquela que apresentou maior percentual de ndo-conformidades
(72,7%), seguida da RDC 54/2012 (63,6%) e a RDC 360/2003 (36,3%). A Lei 10.674 /2003 foi cumprida
em 100% dos rétulos analisados. Conclui-se que tais inadequacdes podem implicar em inducdo de
erro na escolha dos alimentos por parte dos consumidores.

Palavras-chave: rotulagem nutricional, barra de cereal light, legislacdo, consumidor.

ABSTRACT

Intense work routines coupled with adequate time for feeding are among the main causes of the
changes in habits that led to the increase in the consumption of industrialized products. Given this
reality, it is important to know the adequate nutritional labeling of these products, to assist consumers
in choosing their food. Thus, this study aimed to identify the adequacy of the information on light
cereal bars labels. Data collection was performed with the aid of a labeling assessment sheet, which
was made based on the items required in the legislation, such as DRC 259/2002; RDC 360/2003;
DRC 54/2012; and Law 10,674/03. After analyzing 11 labels of light cereal bars, 90.9% of them
did not comply with the legislation, and DRC 259/2002 presented the highest percentage of non-
compliance (72.7%), followed by DRC 54 /2012 with 63.6% and then the DRC 360/2003 with 36.3%.
Law 10,674 /2003 was fulfilled by 100% of the analyzed labels. We conclude that such inadequacies
give margin to errors in the choice of food by consumers.

Keywords: food labeling, light cereal bar, legislation, consumer.
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INTRODUGAO

As doencas decorrentes das mudancgas no
hébito alimentar ocorridas nos dltimos anos
vém trazendo também um maior interesse na
busca por alimentos saudaveis. A midia esta
cada vez mais trazendo informacdes a cerca de
alimentos que auxiliem na prevengao e trata-
mento de doencas.

Alteracoes nos padroes de consumo alimentar,
de trabalho e de lazer da populac¢do brasileira tém
contribuido para o aumento das doencas crénicas
nao transmissiveis (OLIVEIRA et al., 2005). Por
esta razdo, é cada vez mais frequente a procura
por alimentos com baixo teor de nutrientes como,
por exemplo, gorduras e agticares, cujo aumento
no consumo esta relacionado a essas doencas.

A divulgacdo de informacdes corretas
sobre a definicdo dos produtos diet e light é
crucial no mercado para que o consumidor
possa escolher adequadamente os alimentos.
(OLIVEIRA et al., 2005)

Ha uma tendéncia geral por parte dos con-
sumidores, em conhecer o valor nutricional dos
alimentos industrializados, principalmente, no
tocante a quantidade de gorduras, calorias, mine-
rais e outros nutrientes que possam trazer algum
tipo de beneficio ou prejuizo aquele que o con-
some. (ALVARES, 2005; NASCIMENTO, 2001).
Desta forma, consumidor deverd estar sempre
esclarecido a respeito da composicdao dos ali-
mentos que consome, pois poderd valer-se de
informacgdes completas, estando ciente do quanto
deve ingerir diariamente de certo produto para
manter uma dieta saudavel.

De acordo a Lei 8078/1990 do Cédigo de
Protecdo e Defesa do Consumidor, é por meio
do rétulo dos alimentos que o consumidor tem
acesso a informacgdes como quantidade, carac-
teristicas nutricionais, composicdo e qualidade,
bem como sobre os riscos que os produtos podem
apresentar (BRASIL, 1990).

Conforme Mantoanelli et al. (1999) a rotu-
lagem de alimentos, ao orientar consumidor
sobre a qualidade e a quantidade dos constituin-
tes, auxilia escolhas alimentares apropriadas,
sendo indispensavel, no entanto, a fidedignidade
das informacdes.

NUTRIVISA - REVISTA DE NUTRIGAO E VIGILANCIA EM SAUDE

138

BARROS & BATISTA

A regulamentacao darotulagem de alimentos,
portanto, procura proteger os consumidores de
declaragdes abusivas ou infundadas que possam
induzi-los ao erro (ALVES, 2008).

Somado a este fato, a tendéncia de consumir
alimentos mais nutritivos no lugar de doces e
guloseimas tem levado ao aparecimento de novos
tipos de produtos, tais como as barras de cereais
diversificadas, com varia¢des como cobertura de
chocolate ou incorporagdo de diferentes frutas e
castanhas (FREITAS; MORETTI, 2006).

As barras de cereais surgem como alimen-
tos associados a produtos naturais, saudaveis e
que pelo uso de formulacdes balanceadas podem
auxiliar no controle de determinadas patolo-
gias (SOUZA, 2010).

Os cereais em barra sao alimentos que surgi-
ram como alternativa aos biscoitos e confeitos
industrializados. Embora nem sempre esses pro-
dutos sejam saudaveis, muitas alternativas tem
sido propostas para melhorar suas caracteristicas
nutricionais (SANTOS, 2010).

Os produtos light sdo alimentos convencio-
nais, regulamentados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA) do MS pela RDC
54/2012 (BRASIL, 2012) e pela antiga Portaria
n? 27/1998 (revogada desde 1° Janeiro de 2014)
(BRASIL, 1998). Os alimentos light sdo produtos
industrializados que apresentam valor energético
e/ou teor de determinados nutrientes (agticares,
gorduras totais, gorduras saturadas, colesterol
e sodio) reduzidos em, no minimo, 25% quando
comparado ao produto tradicional ou similar (cri-
tério comparativo). Os alimentos light também
podem ser designados pelo contetido absoluto de
nutrientes, cujos critérios estdao descritos detalha-
damente na RDC 54/2012 e na Portaria 27/1998
(BRASIL, 1998; BRASIL, 2012).

Considerando as barras de cereais light uma
opcao de alimento para reduzir calorias e/ou
algum tipo de nutriente, onde os consumidores
precisam a partir da compreensdo das infor-
macodes contidas nos rétulos, adequarem suas
dietas, sdo de grande importancia a clareza das
informacgodes e orientacdes fornecidas pela rotu-
lagem destes produtos. Assim, planejou-se um
estudo comparativo dos rétulos desses produtos
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levando-se em consideracao as recomendacgdes
das legislacdes vigentes, tendo como objetivos a
analise dos rotulos dos produtos disponiveis para
o consumo, identificando as possiveis inadequa-
¢oes de rotulagem e verificando o cumprimento
das normas vigentes.

Esta pesquisa teve como objetivo analisar a
adequagdo da rotulagem das barras de cereais
light as legislagdes especificas.

METODOLOGIA

As amostras de barras de cereais light foram
adquiridas na qualidade de consumidor em
supermercados da cidade de Fortaleza-CE no més
de janeiro de 2015. O critério de sele¢do adotado
para analise dos rétulos das barras industrializa-
das foi a denominagao “light” descrita no rétulo.
Procedeu-se a analise de 11 r6tulos de barras de
cereais que foram analisados quanto aos prin-
cipios gerais de rotulagem, apresentacdo da
informacao nutricional e informacdes comple-
mentares e obrigatérias.

A avaliagdo foi realizada por meio de uma
lista de verificacdo de rotulagem elaborada de
acordo os itens exigidos na legislagdo brasileira:
Resolucdo n°259/2002 (ANVISA/MS), que inclui
denominacdo do produto, lista de ingredientes,
conteudo liquido, identificacdo de origem e do
lote, prazo de validade, modo de conservagao,
instrucdes sobre o preparo e uso do alimento, e
informacdo nutricional; Resolucdo n°360/2003
(ANVISA/MS), referente a informacio nutri-
cional incluindo valor energético, carboidratos,
proteinas, gorduras totais, saturadas e trans, fibra
alimentar, sodio, calcio e outros minerais, além
de vitaminas; Resolucdo n? 54/2012 (ANVISA/
MS), que dispde sobre o Regulamento Técnico
sobre Informagao Nutricional Complementar e
aLei10.674/03 (ANVISA/MS), referente a dispo-
sicdo de expressoes técnicas, tais como “contém
ou ndo contém gluten”.

A lista de verificacdo, representada por uma
tabela, foi construida utilizando o programa
Microsoft Office Word 2003 onde as colunas
representavam os rotulos das barras de cereais
light denominados pelas letras maitsculas A, B,
C,D,E,EG,H,IJ Keaslinhas foram agrupadas
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em blocos de itens exigidos por cada legislacdo. A
lista de verificacdo foi preenchida com as denomi-
nagdes (C) para o item conforme com a legislagdo
e (NC) para o item ndo conforme com a legislacdo.

Apdés a lista preenchida, procedeu-se a con-
tagem de itens conformes e ndo conformes de
cadarétulo analisado e utilizando a regra de trés
simples, onde o total de itens referentes a legis-
lacdo representava 100% dos itens analisados e
os itens conformes representavam o percentual
de conformidade do rétulo perante a legislagao.
Baseado nesses dados construiu-se uma tabela
com percentual de itens em conformidade e
itens ndo conformes de acordo com as legisla-
¢oes consideradas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A legislagdo brasileira acerca da rotula-
gem de produtos alimenticios: RDC 259/2002
(BRASIL, 2002); RDC 360/2003 (BRASIL, 2003);
RDC 54/2012 (BRASIL, 2012); e Lei 10.674/2003
(BRASIL, 2003) é satisfatdria e pode ser compa-
rada as de paises de primeiro mundo em quase
todos os aspectos (CELESTE, 2001), porém o cum-
primento dessa legislacdo por parte das industrias
é de crucial importancia, ja que os rétulos alimen-
tares sdo elementos essenciais de comunicacdo
entre produtos e consumidores.

Considerando os 11 r6tulos de barras de
cereais denominadas “light” analisadas, consta-
tou-se que somente uma das marcas apresentou
conformidade em todos os itens das legislagdes
consideradas e que as demais, que representam
90,9 % da amostra, apresentaram algum tipo de
inconformidade.

Resultado semelhante ao encontrado por
Smith (2010) que, em sua pesquisa com leites,
chocolates, sorvetes, alimentos para criancas e
praticantes de atividade fisica, obteve 80,8% dos
rotulos de 11 categorias de alimentos com algum
item ndo conforme.

Ja Braga (2011) em sua pesquisa sobre aba-
caxi em calda, biscoito, capuccino, cereja e
cereal matinal, todos em versdo light, encontrou
um percentual menor (31,2%) com algum tipo
de irregularidade frente as legislacdes simila-
res consideradas neste estudo. O resultado de
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Braga (2011) é semelhante ao encontrado por
Meireles (2013) que encontrou descumprimento
dalegislacdo vigente em 34,8% dos produtos light
analisados. Braga (2009) analisando rétulos de
iogurtes light verificou que 70% de sua amostra
apresentou ndo conformidade em pelo menos
um dos itens obrigatérios de acordo com a RDC
259/2002 e RDC 360/2003.

Em estudo recente, Pereira et al. (2014) encon-
traram irregularidades em rétulos de barras de
cereais e paes light em 59,2% dos rétulos ana-
lisados. Segundo Pereira et al. (2014) dentre as
principais irregularidades encontradas encon-
tram-se apresentacdo de informagdes que
pudessem induzir o consumidor ao erro/declara-
¢do de presenca ou auséncia de componentes que
estivessem intrinsecos ou proprios de alimentos
de igual natureza; ndo indicacdo da quantidade
de gorduras (saturadas, trans, monoinsaturadas
e poliinsaturadas) e de colesterol e ndo cumpri-
mento das exigéncias especificas com relacdo
ao(s) nutriente(s) ou valor energético relacionado
ao(s) atributo(s) referente(s) a INC absoluta.

Considerando a RDC 259/2002 que dispde
sobre a rotulagem de alimentos embalados,
verificou-se que 72,7% das marcas de barras de
cereais analisadas, apresentaram pelo menos um
item ndo conforme.

Em relagdo a RDC 259/2002, o presente estudo
verificou que alguns itens apresentaram maiores
irregularidades como as informagdes a cerca de
conteddo liquido, identificacdo de origem escrita
com expressdes “fabricado em..., “produto...”
ou “industria...”; instruc¢des de conservacao do
produto; informacdo nutricional incompleta ou
ilegivel; prazo de validade declarado por meio
de algumas das seguintes expressoes: “consu-

”n

mir antes de...”, valido até...”, “Val:...","vence...",
“venc:...”, "consumir preferencialmente antes de
...". O grafico 1 mostra o percentual de ndo con-
formidades dos itens descritos.

Um estudo conduzido por Abrantes e Tabai
(2010) também detectou erros de rotulagem
nutricional em 84,0% dos rétulos de leite em pé
e alimentos em pé a base de soja, corroborando

com o presente trabalho.
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Grafico 1: Prevalénciadeitens ndo conformes em rela-
cdo a RDC 259/02 (ANVISA/MS). Fortaleza, 2015.
dOContefdo liquido

B|dentif. De origem
O|nstrugdes de

conservagao

OInform. Nutricional

B Prazo de validade
Fonte: Dados da proépria pesquisa.

A rotulagem nutricional obrigatéria prevista
naRDC 360/2003 tem sido destacada e valorizada
pelas pesquisas e pelos consumidores, devido ao
seu papel primordial como facilitador de esco-
lhas mais saudaveis e por apresentar estreita
relacdo com a SAN - Seguranca Alimentar e
Nutricional da populagdo, uma vez que o rétulo
é o principal veiculo de comunicag¢do entre os
consumidores e a industria (ABRANTES; TABAI,
2010; BRASIL, 2012). Contudo, o presente estudo
detectou algumas ndo conformidades em relacgao
arotulagem nutricional, onde 36,3% da amostra
analisada apresentou inadequacgdes no item que
se refere a expressdo informacao nutricional e
valores das porgoes.

Segundo a Resolu¢do RDC 360/2003, é obriga-
tério declarar a quantidade e o valor energético
de proteinas, carboidratos, gorduras totais, gor-
duras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar
(todos em gramas) e sédio. Considerando as infor-
macdes das amostras de barras de cereais light
e em relacdo a RDC 360/2003, das 11 marcas, 4
apresentaram inconformidades em apenas1item
da legislacdo, o que representa 36,3% das barras
de cereais analisadas. Resultado bem maior do
que o encontrado por Nascimento (2008) que em
sua pesquisa encontrou 4,8% das amostras com
inadequacdes para as unidades correspondentes
a cada nutriente de produtos light analisados. O
Unico item que apresentou irregularidade foi em
relacdo a expressdo informacao nutricional, as
unidades e os valores da porcao que deveriam
estar em destaque nos rétulos e ndo estavam.
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A informacao sobre a quantidade de gordu-
ras trans, de carater obrigatério segundo a RDC
360/2003 foi encontrada em 100% das amostras
analisadas, ja no estudo de Nascimento (2008)
essa informacao estava ausente em 10,3% das
amostras analisadas.

Em relacdo a RDC 54/2012 - Regulamento
Técnico referente a Informagdao Nutricional
Complementar (BRASIL, 2012), estabelecendo
que um alimento é denominado light, quando
houver reducio minima de 25%, onde sé sera
permitido para os alimentos que forem reduzi-
dos em algum nutriente.

A presente pesquisa verificou que 20% dos
rétulos apresentavam informacgdes que pudessem
induzir o consumidor ao erro e/ou apresenta-
vam declaracdes de preseng¢a ou auséncia de
componentes nutricionais que eram proprios
do alimento. J& Pereira et al (2014) encontrou
percentual de 54% de ndo conformidades nesse
item analisando rétulos de barras de cereais light
e paes light. Pereira et al (2014) ainda encontrou
que 7,9% dos rétulos ndo esclareciam, em lugar
préximo a declaragdo, que o produto apresen-
tava uma caracteristica ja inerente ao alimento,
resultado semelhante encontrado neste estudo,
onde 6,6% da amostra apresentaram essa irregu-
laridade. A frase “sem colesterol”, presente nos
rétulos de paes / barras de cereais light, poderia
induzir o consumidor ao erro, uma vez que estes
produtos eram naturalmente isentos de coleste-
rol, visto que ndo havia componentes de origem
animal na lista de ingredientes.

Das 11 marcas de barras de cereais analisadas,
63,6% apresentaram pelo menos um item nao
conforme com a RDC 54/2012. Apenas 4 rétulos
apresentaram conformidades em todos os itens
analisados conforme mostra o grafico 2.

Sousa et al. (2015) em seu estudo analisou a
adequacdo a Resolucdo N¢ 54/2012 de 20 rétu-
los de barras de cereais em versdo tradicional e
verificou que 20% destes ndo atendiam os itens
dessa Resolucao.

A Lei 6.674/2003 obriga a que os produtos
alimenticios comercializados informem sobre a
presenca de glaten, como medida preventiva e
de controle da doenga celiaca que causa prejuizo
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Grafico 2: Percentual de itens em conformidade com
a RDC 54/2012. Fortaleza, 2015

) 120

3

,:3100

gg 80 1 — 1 H
gg 60 1 — 1 H
‘58 40 17 — — — 1
25 20 T
& 0 T T T T

A BCDEFGHII JK

Roétulos de barras de cereais light

na absorcao dos nutrientes. Das legislacdes con-
sideradas, a Lei 10.674 foi a que apresentou o
maior percentual de conformidade com a legis-
lacdo. Todas as marcas analisadas, ou seja, 100%
da amostra, estava com todos os itens em con-
formidade, resultado semelhante ao encontrado
por Rossa et al. (2009) em seu estudo com 207
rétulos de bolachas e biscoitos comercializa-
das no municipio de Florianépolis no Estado de
Santa Catarina onde 100% dos rétulos estavam
em conformidade com a Lei 10.674. Ja no estudo
de Chagas (2009), que analisou 10 marcas de
iogurtes light, 20% da amostra ndo apresenta-
vam informagao sobre adverténcias obrigatorias,
como “contém gliten” ou “ndo contém gluten”
estabelecidas na Lei n® 10.674/2003.

Ainda considerando a Lei n® 10.674/2003,
Nascimento (2008) pesquisando algumas cate-
gorias de alimentos light encontrou 6,3% de suas
amostras com essa informacdo ausente. A doenca
celiaca é uma das causas mais frequentes de
ma-absorcdo intestinal na infancia. Ela decorre
em grande parte em fung¢ao de uma intolerancia
intestinal permanente a gliadina, fragdo toxica
do glutén encontrado no trigo, centeio, cevada e
aveia (MEDINA et al.,2008) o que faz dessa dessas
adverténcias, instrumentos valiosos para a pre-
servacao da saude dos pacientes celiacos.

Os rétulos dos alimentos representam um
elo entre o consumidor e o fabricante uma vez
que os mesmos devem ter a func¢do de escla-
recer o consumidor a cerca das informacdes
nutricionais pertinentes aquele produto. A infor-
macao clara permite que o consumidor tenha o
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Tabela 1: Distribuicdo de Marcas RDC RDC RDC Lei Média %
percentuais de conformi- 259 360 54 10.674/03 de conformidade
dades de acordo com as A 83,3% 92,3% 100% 100% 93,9%
legislacBes de rotulagem B 100% 100% 93,3% 100% 98,3%
0, 0, 0, o, 0,
de alimentos embalados, C 100% 92,3% 93,3% 100% 96,4%
rotulagem nutricional, infor- D 91,6% 100% 73.3% 100% 89,3%
. . ' E 91,6% 100% 60% 100% 87,9%
macgao nutrlcmnal com-
. . F 91,6% 100% 53,3% 100% 86,3%
plementar e informacdo
obrigatéria. Fortaleza, 2015 G 91.6% 100% 60% 100% 879%
& ’ ' ) H 91,6% 92,3% 93,3% 100% 94,3%
Fonte: Dados da bréori | 91,6% 92,3% 100% 100% 95,9%
nte:
onte:Dados da propria J 83,3% 100%  100% 100% 95,8%
pesquisa. K 100% 100% 100% 100% 100%

embasamento necessario para a realizacdo de
suas escolhas, principalmente quando se trata
de produtos destinados a um publico especifico,
que necessita reduzir algum nutriente especifico
ou valor calérico.

Camara (2007) em conclusido da sua pes-
quisa, cita que é muito grande a quantidade de
inadequacdes na rotulagem dos alimentos, prin-
cipalmente quanto as informagdes nutricionais.
Diz ainda, que é necessario o desenvolvimento de
estratégias para auxiliar os consumidores na com-
preensao das informacdes oriundas dos rétulos.

A partir desta pesquisa constatamos que
alguns itens da legislagdo de alimentos embala-
dos de uma forma geral, apresentaram indices de
inconformidades consideraveis, demonstrando o
qudo vulneraveis ficam os consumidores destes
alimentos. Constatamos ainda, a importancia do
cumprimento das normas contidas no cédigo de
defesa do consumidor bem como a rigida fisca-
lizagdo dos 6rgaos de vigilancia sanitdria a fim
de evitar erros na escolha dos alimentos des-
ses consumidores.

CONCLUSAO

Através darealizacdo deste trabalho foi possi-
vel identificar algumas ndo- conformidades nos
rotulos em barras de cereais light comercializa-
dasna cidade de Fortaleza em relacdo a legislacdo
vigente. As principais inadequagdes encontradas
foram em relagdo adescri¢dao do conteido liquido,
a INC (Informagdo Nutricional Complementar) em
relacdo a comparacdo ao alimento de referéncia,
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o tamanho das por¢des, aidentidade dos alimen-
tos que se compara.

Asinadequagdes nas informagdes contidas na
rotulagem podem induzir o consumidor ao erro
na escolha dos alimentos a serem consumidos,
o que fere ao codigo de defesa do consumidor.

As nao conformidades encontradas podem
induzir as pessoas a consumirem os alimentos
de forma inadequada, fazendo com que a fun-
¢do do rétulo de se tornar um elo de informagdes
entre fabricantes, consumidores e profissionais
da satde, fique prejudicada.

Sugere-se que o acesso a educacdo nutricional
seja ampliado, fazendo com que os consumido-
res obtenham melhores informacdes a respeito
da constituicdo dos alimentos e assim possam
realizar suas escolhas de forma mais embasada.
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RESUMO

A obesidade infantil é considerada uma epidemia, que ocorre devido as mudancas no estilo de vida
e na alimentacdo. Para prevenir e evitar a obesidade e suas consequéncias na satide das criangas,
deve-se investir em trabalhos de educagdo nutricional. Este trabalho teve como objetivo avaliar
a eficiéncia de um trabalho de educac¢do nutricional em estudantes obesos de 6 a 8 anos de duas
escolas particulares de Fortaleza. A amostra foi composta de 10 criangas avaliadas como obesas por
parametros antropométricos. Desenvolveu-se um trabalho de educac¢do nutricional em um periodo de
2 meses, com encontros semanais que duravam, em média, 20 a 30 minutos, em que as criangas eram
submetidas a atividades ludico-educativas sobre alimentac¢do saudavel. Foi aplicado questiondrio
de consumo alimentar antes do inicio do trabalho e apés a finalizacdo das atividades. Os resultados
mostraram uma melhoria no nimero de refei¢des didrias e na qualidade dos liquidos ingeridos
durante as refei¢des, além da diminuicdo da ingestdo de alimentos ndo saudaveis. Nao se obteve
melhora no consumo de verduras, frutas, laticinios e na ingestao de liquidos durante as refeicdes.
Assim, as atividades de educacdo nutricional foram capazes de promover algumas mudancas positivas
nos habitos alimentares das criancas obesas.

Palavras-chave: obesidade, educacdo nutricional, criancas, habitos alimentares.

ABSTRACT

Childhood obesity is considered an epidemic, that occurs due to changes in lifestyle and diet. To
prevent and avoid obesity and its consequences on children's health, one should invest in nutritional
education work. This study aimed to evaluate the efficiency of a nutritional education work in obese
students 6-8 years old of two private schools in Fortaleza, Brazil. The sample consisted of 10 children
assessed as obese by anthropometric parameters. We developed a nutritional education work in a
period of two months, with weekly meetings lasting on average 20 to 30 minutes, in which the children
were subjected to recreational and educational activities about healthy eating. A questionnaire
about food intake was applied before starting and after finishing the activities. The results showed
an improvement in the number of daily meals and the quality of fluid intake during meals, and
a decreased intake of unhealthy foods. No improvements were observed in the consumption of
vegetables, fruits, dairy products and fluid intake during meals. Thus, nutritional education activities
were able to promote some positive changes in the eating habits of obese children.

Keywords: obesity, nutritional education, children, eating habits.
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INTRODUGAO

Mesmo dentro de um contexto de turbu-
léncias econdmicas, politicas e sociais, o Brasil
mudou nos ultimos cinqiienta anos, seja por
conta de fatores externos, derivados de um
mundo progressivamente globalizado, seja pelo
desenvolvimento auténomo de circunstancias e
processos historicos e culturais proprios do que
se pode chamar de modelo brasileiro (FILHO;
RISSIN, 2003).

As mudancas principais puderam ser obser-
vadas no ambito demografico, epidemiolégico e
nutricional. No caso da transicao demografica,
fala-se que a industrializacio do pais fez com que
ocorressem modifica¢cdes importantes no quadro
distributivo da mao de obra, com reducao das
ocupacdes nos setores extrativos e da agricultura
sendo isso acompanhado de aumento nos setores
do comércio e sociais (TARDIDO; FALCAO, 2006).

Em se tratando de transicdo epidemio-
légica ocorreram mudangas nos padrdes de
morbimortalidade de uma comunidade, o que
se convencionou chamar de transicao epide-
miolégica. Onde as principais causas de morte
passaram de doencas infecciosas para doen-
¢as cronicas ndo transmissiveis (OLIVEIRA,
2005). E o conceito de transi¢cdo nutricional
refere-se a mudancas seculares nos padrdes de
nutricdo, dadas as modifica¢des da ingestdo ali-
mentar, como conseqiiéncia de transformacdes
econdmicas, sociais, demograficas e sanitd-
rias (OPS, 2000).

Dentre as doencas crénicas ndo transmis-
siveis, tem-se destacado a obesidade, que é
considerada uma epidemia global e sua prevalén-
cia em criancas e adolescentes vém aumentando
nas ultimas décadas nos paises desenvolvidos e
em desenvolvimento, provocando um elevado
impacto negativo para a satide publica (REILLY,
2003). Esta doenca pode ser caracterizada como
crénica e epidémica, e esta relacionada com
uma alta taxa de morbidade e mortalidade
(OLIVEIRA et al.,2004).

Quanto a etiologia a obesidade pode ser
decorrente de causas enddgenas (provocada
por sindromes somaticas dismérficas, lesdes
do sistema nervoso central e endocrinopatias)
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ou exdgenas (resultantes da ingestdo excessiva,
quando comparada ao consumo energético do
individuo) (souza et al., 2007).

Pode-se, numa primeira tentativa, definir obe-
sidade como doenca psicossomatica, de carater
cronico, com determinantes genéticos, neuroen-
décrinos, metabdlicos, dietéticos, ambientais,
sociais, familiares e psicol6gicos (FELIPPE, 2001).
No entanto, os que poderiam explicar este cres-
cente aumento do nimero de individuos obesos
parecem estar mais relacionados as mudan-
¢as no estilo de vida e aos habitos alimentares
(OLIVEIRA et al.,2003 E TORAL et al., 2008).

Outro ponto importante a ser citado é o papel
do ambiente e da familia que aparece de forma
clara em relagdo a etiologia da obesidade infan-
til. O maior risco para a obesidade infantil é a
obesidade dos pais (TRAERBERT et al., 2004).
Complementarmente, a obesidade tem maior
prevaléncia em populacdo residente na area
urbana, que estuda em escola privada e cujas
maes possuem alto grau de escolaridade, além
do poder aquisitivo (KAIN et al., 2003; MELLO et
al.,2004; SILVA et al., 2005).

A prevaléncia de obesidade vem apresentando
importante aumento em todas as faixas etdrias,
tanto em paises desenvolvidos quanto naqueles
em desenvolvimento. O sobrepeso dobrou em
criancas de 6 a 11 anos e triplicou naquelas de 12
a 17 anos (OLIVEIRA et al., 2004). Outro estudo
demonstrou ser mais que o dobro a prevalén-
cia de obesidade em criancas que estudam em
escolas particulares (13,4%) do que as de esco-
las publicas (6,5%) (OLIVEIRA et al., 2003). No
Brasil, em 2006, a prevaléncia é de 7% segundo
a Pesquisa Nacional de sobre Satide e Nutricdo
(BRASIL, 2006).

O aumento das taxas de obesidade infan-
til é importante preditor de obesidade na vida
adulta e de varias co-morbidades estabelecidas
na literatura, tais como: disturbios psicossociais,
desordens ortopédicas, disfuncdes respiratérias,
esteato-hepatite ndo alcodlica, diabetes melli-
tus, dislipidemias e hipertensao arterial (HA), as
quais ja sao, atualmente, detectadas na infancia
e adolescéncia (OLIVEIRA et al., 2004).
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Com todas as consequéncias advindas da
obesidade, deve-se preveni-la ou quando j4 esta-
belecida deve-se trata-la através de programas de
exercicio fisico e de trabalhos de intensa educa-
¢do nutricional (MELLO et al., 2004).

A Associacdo Brasileira para o Estudo da
Obesidade (ABESO) acredita que a escola seja
um espago estratégico para prevenir a obesidade
infantil porque a crianca faz, pelo menos, uma
refeicdo por dia na escola. Nesse ambiente, é pos-
sivel trabalhar, de uma forma transversal, no¢oes
de educacdo alimentar, oportunidade de pratica
de atividade fisica e esporte, bem como desen-
volver o potencial da crianca de ser um agente de
mudanca na familia (VIUNISKI, 2003).

Para tal, ha a ajuda Educa¢dao Nutricional,
parte integrante da ciéncia denominada de
Educacdo em Saude, cujas a¢les apresentam
carater prescritivo e normativo. Ainda que as
acdes de educagdo nutricional sejam bastante
heterogéneas quanto ao seu contetido, forma de
abordagem e publico de interesse é recorrente
observar que o foco central tem sido a difusdo
de informacgoes sobre os beneficios de determi-
nados alimentos e nutrientes e os maleficios de
outros (CASTRO et al., 2008).

Os trabalhos de educacdo alimentar e nutricio-
nal estdo vinculados a producao de informagdes
que sirvam como subsidios para auxiliar a tomada
de decisdes dos individuos, assim ampliando
conhecimentos, na busca do bem-estar fisico e
psicolégico (MACEDO et al., 2008).

Um trabalho de educacao nutricional com-
pleto e eficiente deve ser composto por teoria e
pratica. A teoria é composta por conhecimen-
tos e conceitos estabelecidos pela ciéncia que
auxiliam no entendimento das necessidades de
mudanca do comportamento alimentar. A pra-
tica nos apresenta a maneira como as pessoas
tém o costume de se alimentar e como fazer para
influencia-las dentro de uma realidade ja estabe-
lecida (CONTENTO, 2008).

Nesse sentido, diversas instituicdes interna-
cionais tém ressaltado a importancia da escola
de ensino fundamental desenvolver estraté-
gias de interveng¢do visando a formagdo de
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habitos de vida saudaveis, propiciando aos
escolares um ambiente com op¢des de lanches
nutricionalmente equilibrados, exercicios fisicos
regulares e programas de educagao nutricional
(SANTOS et al., 2005).

Intervencdo nutricional em criangas, princi-
palmente, até os 10 anos, mostram maior reducao
da gravidade da obesidade quando comparadas
a pessoa em idade adulta, porque na infancia
os pais podem influenciar mudancas na dieta
(LEAO et al., 2003).

Acredita-se que a escola seja um espago estra-
tégico para prevenir a obesidade infantil porque a
crianca faz, pelo menos, uma refeicao por dia na
escola. Nesse ambiente, é possivel trabalhar, de
uma forma transversal, no¢des de educacao ali-
mentar; oportunidade (infelizmente perdida) de
pratica de atividade fisica e esporte; potencial da
crianga de ser um agente de mudanga na familia
(PASsOS et al., 2006).

O contexto desafiador da educac¢do nutri-
cional exige o desenvolvimento de abordagens
educativas que permitam abragar os problemas
alimentares de modo mais amplo, por intermédio
de estratégias que superem a mera transmissio
de informacdes. Técnicas e estratégias facilitado-
ras do aprendizado devem ser priorizadas sempre,
principalmente ao se tratar de criancas. (SANTOS
et al., 2005). O uso de atividades lidicas como
estratégias para a constru¢ao do conhecimento
arregimenta uma nova postura existencial, cujo
paradigma é um novo sistema de aprender brin-
cando, inspirado numa concepc¢ao de educacao
para além da instrucdo (MONTEIRO et al., 2008).

Abordagens educativas alternativas, as quais
envolvem os educandos em sua totalidade biop-
sicossocial e cultural, vém sendo consideradas
as formas mais eficientes de trabalhos com fai-
xas etarias de escolares. Essa nova abordagem
tras fatos cotidianos para o processo educativo,
permitindo o emprego da linguagem artistica,
corporal e verbal. As atividades lidicas mais
sugeridas sdo: histérias infantis, desenhos,
pinturas, jogos, teatro. O importante é tornar
o trabalho de educacdo nutricional atrativo ao
publico (SALVI; CENI, 2009).
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Nesse sentido, o trabalho objetivou avaliar a
eficiéncia de um trabalho de educacio nutricio-
nal em escolares obesos de 6 a 8 anos de duas
escolas particulares de Fortaleza através da carac-
terizacdo do comportamento alimentar do grupo
investigado quanto ao nimero de refei¢des dia-
rias, consumo didrio de alimentos dos grupos da
piramide alimentar, substitui¢des e hdbitos da
ingestdo de liquidos durante as refei¢des e veri-
ficacdo mudancas no comportamento alimentar
do grupo pesquisado, apds intervencao educativa;

METODOLOGIA

Este é um estudo descritivo-observacional,
longitudinal. Realizado em trés etapas. Na pri-
meira etapa aplicou-se um questiondrio para
levantamento do comportamento alimentar do
grupo investigado; na segunda etapa houve uma
intervencdo educativa e na terceira foi reapli-
cado o questiondrio utilizado na primeira etapa
com o objetivo de verificar o impacto da inter-
vencdo educativa.

Para tal, os sujeitos foram, inicialmente, 30
criancas, que foram, ao longo do trabalho desis-
tindo, finalizando com 10 criancas com faixa
etaria de 6 a 9 anos de duas escolas particulares
de Fortaleza- Ceara.

Antesdoinicio do trabalho, as criangas tinham
sido caracterizadas como obesas pela avaliagdo
antropométrica realizada pelos alunos do curso
de educacdo fisica da Universidade Federal do
Ceara (UFC), utilizando como parametro de clas-
sificacdo o CDC (2000).

Essas criancas apresentaram peso médio de
39,97 Kg (variagdo de 28,10 Kg a 56,50 Kg), esta-
tura média de 1,33 m (varia¢do de 1,20 m a 1,46
m). Quanto ao percentual de gordura encon-
trou-se uma média de 19,62% (variacdo de
8,11% a 31,37%), sendo todas as criancas carac-
terizadas como risco elevado quanto aos dados
antropomeétricos.

Ao inicio das a¢oes, foram verificados os habi-
tos alimentares das criancas participantes da
pesquisa através da aplicacdo de um questionario
qualitativo de consumo alimentar do dia anterior
(café da manh3, lanche da manhd, almoco, lanche
da tarde, jantar e ceia) validado para criancas de
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8 a 10 anos (ASSIS et al., 2007). O mesmo ques-
tiondrio foi aplicado também apoés a finalizacdo
das atividades.

Apos essa etapa diagnostica, iniciou o pro-
grama de Educac¢do Nutricional que constituiu
de dez encontros semanais, realizados as sextas-
-feiras, no periodo da tarde com duragao de 20 a
30 minutos apds a atividade fisica, durante um
periodo de dois meses, em uma das escolas que
participaram do trabalho.

Os encontros tiveram como temas: obesidade
e suas conseqiiéncias; Piramide Alimentar: guia
para a escolha dos alimentos; Estimulando a
mudanca de habitos; Estéria da Emilia e a Turma
do Sitio, com o titulo: Alimentacdo Saudavel; Os
grupos de alimentos e suas fungdes no nosso
organismo; Grupo das massas e dos cereais;
Grupo dos vegetais, das carnes, dos leites e deri-
vados, dos feijoes e dos agucares e gorduras; e
Apresentacao e degustacao de frutas e verduras.

Os contetudos foram ministrados a partir de
métodos ladico-educativos, utilizando jogos,
brincadeiras, colagem, pintura, videos, estorias
infantis. Procurou-se priorizar a interagdo e a
participacdo dos escolares, a fim de se realizar
um processo educacional interativo e dinamico.
Alguns materiais foram confeccionados pela pes-
quisadora (piramide em cartolina), outros foram
comprados (filmes, jogo da memoéria) e outros
adquiridos em programas do governo (revista
em quadrinhos).

Para a producdo dos graficos e andlise dos
dados foi utilizado o software Graph Pad Prism®,
versdo 5.0. As diferencas estatisticas foram obti-
das através do teste de Fisher, sendo o critério de
significancia para todos os casos de p < 0,1.

Quanto aos aspectos éticos, a pesquisa foi rea-
lizada respeitando todos os aspectos contidos
com aresolucdo 466/12 do Conselho Nacional de
Saude, aliado a assinatura, pelos responsaveis dos
alunos, do termo de consentimento livre e escla-
recido. A pesquisa foi submetida ao comité de
ética da Universidade Federal do Ceard (COMEPE)
tendo sido aprovado pelo mesmo, com protocolo
de n°25/08, em 14 de marco de 2008.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir do questiondrio aplicado, analisaram-
-se algumas varidveis consideradas relevantes
para a caracterizacao dos habitos alimentares
das criangas, comparando-as com o antes e o
depois da realizacdo do trabalho de educacao
nutricional, como: nimero de refei¢bes diarias,
substituicdo de grandes refei¢cdes (desjejum,
almoco, jantar) por lanches caléricos, quantas
vezes consomem fruta ao longo do dia, quan-
tas vezes ingerem doces, sanduiches, biscoitos,
refrigerantes, quantas vezes consomem verdura,
consumo didrio de alimentos do grupo das car-
nes, consumo diaria de laticinios, ingestdo de
liquidos nas refeicdes, tipo de liquido ingerido
durante as refei¢cdes. Todos os dados obtidos
encontram-se na Tabela 1.

Antes do inicio do trabalho, 4 criangas faziam
5refei¢des didrias e depois foram 7, havendo, por-
tanto, um aumento de 30% dos pesquisados. O
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mesmo ocorreu com os que comiam menosde 5
refei¢cdes, onde antes era de 6 criancas e passou
para 3. As mudancas observadas nao tiveram sig-
nificancia, apresentando p = 0,1849 (Ver figura 1).

Estudos mostram que omitir refei¢des é pre-
judicial auma dieta adequada, contribuindo para
o aumento do risco de obesidade em criangas
(LIMA; ARRAIS; PEDROSA, 2004). Nesse estudo
encontrou-se esse comportamento, na maioria da
amostra, antes do trabalho de educacao nutricio-
nal, podendo este ser um dos fatores causadores
da obesidade nessas criancas. Niklas et al. (2001),
argumentam que o consumo regular de café da
manha pode controlar o peso corporal devido a
menor consumo de gorduras na dieta em fungao
do papel minimizador no consumo de lanches
mais energéticos. Criancas que fariam essa refei-
¢do teriam maior consumo de grdos, frutas e
produtos lacteos.

Tabela 1: Resumo dos resultados obtidos naintervengdo nutricional em criangas obesas de 6 a 8 anos de escolas

da cidade de Fortaleza, Ceara, Brasil (set-nov/2008).

Critério Antes Depois p
Ne de refei¢oes 0,1849
5 refei¢bes 4 7

< 5 refei¢bes 6 3

Substituem uma grande refei¢do por um lanche calérico 0,3281
SIM 6 4

NAO 4 6

Namero de vezes que consomem fruta ao longo do dia 0,500
Até 2 vezes 6 7

Mais de 2 vezes 4 3

Niamero de vezes que consomem doces, sanduiches, biscoitos e refrigerantes 0,0894*
Até1vez 3 7

Mais de 1vez 7 3

Niamero de vezes que consomem verduras 1
Até 2 vezes 10 10

Mais de 2 vezes 0] 0

Fregiiéncia de consumo do grupo de carnes 0,500
Até 2 vezes 8 9

Mais de 2 vezes 2 1

Fregiiéncia de consumo de alimentos do grupo de laticinios 0,500
Até 2 vezes 8 9

Mais de 2 vezes 2 1
_Ingestdo de liquidos durante as refei¢des 1
SIM 7 7

NAO 3 3

Variedade de liquidos ingerida durantes as refei¢des 0,3142
Sucos 6 8

Refrigerantes 4 2

* p < 0,1 (Significancia)

NUTRIVISA - REVISTA DE NUTRIGAO E VIGILANCIA EM SAUDE

149

VOLUME 3 « NUMERO 3 + NOVEMBRO-FEVEREIRO/2017



DOI:10.17648/nutrivisa-vol-3-num-3-g

Figura1: Nimero de refei¢des diarias. Fortaleza, Ceara

(set-nov, 2008).
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Quanto a substituicdo de uma grande refei-
¢do por um lanche calérico, tem-se que antes
do trabalho de educacdo nutricional 6 criancas
substituiam, passando para 4 ao final, sendo uma
reducdo da substituicao da refeicao de 20% Os
dados obtidos ndo apresentaram significancia,
com p = 0,3281.

Em geral, as criangas apresentaram o habito de
substituir, principalmente, o jantar por lanches
caléricos. A recomendacdo didria de consumo
desses alimentos deve ser moderada para evitar
aingestdo excessiva de gorduras e agucares sim-
ples. O estilo de vida moderno leva ao consumo
excessivo desses alimentos, principalmente, por
ndo demandarem muito tempo na sua prepara-
¢do, ideal para o atual estilo de vida apressado,
além de agradarem muito o paladar das crian-
¢as (GAMBA; BARROS FILHO, 1999). A facilidade
a esses alimentos ocorre tanto em casa como na
escola. No ambiente escolar através das cantinas
que disponibiliza, em geral, com op¢des para as
criancas de produtos industrializados ricos em
agucares e gorduras (SA0 PAULO, 2005).

Em se tratando do consumo de verduras, 10
criancas consumiam verdura até duas vezes e
nenhuma crianc¢a consumia mais de duas vezes
antes do trabalho de educac¢do. Apos a execucao
do trabalho nao houve altera¢do nos dados, ndo
havendo significancia.

No que se refere ao consumo de frutas, per-
cebeu-se que antes do trabalho 4 criancgas
consumiam frutas mais de duas vezes ao dia,
6 criancas consumiam até duas vezes. Apds o
trabalho 3 criancas consumiam fruta mais de
duas vezes ao dia, 7 consumiam até duas vezes.
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Figura 2: Nimero de vezes que consomem doces,
sanduiches, biscoitos e refrigerantes. Fortaleza, Ceara

(set-nov, 2008).
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A partir da andlise dos dados observou-se uma
reducdo no niamero de criancas que consumiam
frutas na quantidade adequada. A avaliacdo feita
mostrou ndo haver significancia nos resultados
e 0p =0,500.

Antes do trabalho de educag¢do nutricional a
maioria das crian¢as apresentava um consumo
inadequado dos grupos de frutas e verduras,
bem como apés a execucdo das atividades de
educagdo nutricional, o que aumenta o risco de
doencas cronicas nio transmissiveis (PHILIPPI
et al., 1999). Essas doencas estdo entre os dez
fatores de risco que mais causam mortes no
mundo. No Brasil, o consumo de vegetais corres-
ponde a menos da metade das recomendagdes
(GIUGLIANO; CARNEIRO, 2004). Esses alimentos,
mesmo essenciais por serem excelentes fontes de
fibras, vitaminas e minerais, ndo agradam o pala-
dar das criancas e tendem a estar presentes em
quantidades insuficientes e a serem substituidos
por outros menos adequados (LIMA; ARRAIS;
PEDROSA, 2004).

O consumo de doces, sanduiches, biscoitos
e refrigerantes também foi analisado e obser-
vou-se que 7 criancas consumiam mais de uma
vez ao longo do dia, 3 criancas consumiam até
uma vez, antes do trabalho de educacio nutri-
cional. Apés o trabalho obteve-se que 3 criancgas
consumiam mais de uma vez, 7 criancas consu-
miam até uma vez, identificando, portanto, uma
queda no numero de criangas que consumiam
alimentos inadequados em quantidades acima
das recomendadas. Obteve-se significancia ao se
analisar os dados, encontrando um p = 0,0894
(Ver figura 2).
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No consumo do grupo das carnes (aves, peixe,
carne, ovos) obteve-se que 8 criangas consumiam
até duas vezes e 2 criancas consumiam mais
de duas vezes antes da execug¢do do trabalho.
Depois de realizado o trabalho 9 criangas con-
sumiram até duas vezes e 1 crianca consumiu
mais de duas vezes, demonstrando melhoria no
consumo, em quantidade, desses alimentos. Os
resultados encontrados ndo apresentaram signi-
ficancia (p = 0,500).

Osalimentos do grupo das carnes sdo excelen-
tes fontes de proteinas de elevado valor biol6gico
e de ferro, porém sdo alimentos ricos em gordura
saturada, a qual é prejudicial a satide, portanto
nao devem ser consumidos de forma excessiva. A
maioria das crian¢as costumava consumir esses
alimentos dentro das recomendacdes de Philippi
etal. (1999).

Considerando o grupo dos laticinios o con-
sumo observado antes do trabalho foi de 8
criancas ingerindo até duas vezes ao dia e 3 crian-
casingerindo mais de trés vezes. Apds o trabalho
houve uma melhora, elevando-se o nimero de
criancas que ingeriam até duas vezes ao dia, pas-
sando de 8 para 9 criancas .

No grupo dos laticinios observou-se, na maio-
ria das criangas, um consumo adequado segundo
Philippi (1999), porém nédo houve alteragao do
comportamento apds o trabalho de educacao
nutricional. Em geral as criancas consumiam
alimentos desse grupo no horério dos lanches
e no desjejum, sendo os alimentos preferidos:
leite e iogurtes. Esse grupo é muito importante
por conter nutrientes essenciais ao crescimento
e desenvolvimento das criancas, como calcio,
vitamina A e D e proteina de alto valor biolégico
(PHILIPPI et al., 1999).

Analisou-se também o consumo de liquidos
durante as refei¢des, tendo como resultados antes
do trabalho de educagdo nutricional que 7 crian-
casingeriam liquidos durante as refei¢des e 3 nao
ingeriam. Apoés o trabalho os resultados foram
mantidos, ndo havendo significancia.

A Sociedade Brasileira de Pediatria
(2006) recomenda controlar a ingestdo de
liquidos (sucos, agua e principalmente refrige-
rantes) durante as refei¢des, pois eles distendem
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o estdmago, o que pode dar o estimulo de sacie-
dade precocemente, diminuindo a ingestdo de
alimentos mais nutritivos.

Observou-se a variedade dos liquidos que
eram ingeridos pelas criangas durante as refei-
¢Oes e constatou-se que, antes do trabalho de
educagdo, 6 criangas ingeriam sucos e 4 crian-
cas ingeriam refrigerante. Ao final do trabalho,
encontrou-se que 8 criangas ingeriam sucos e 2
ingeriam refrigerante. Percebeu-se uma redugao
no consumo de refrigerantes durante as refei-
¢Oes, mas nao houve significancia nos resultados
(p =0,3142) (Ver figura 3).

Figura 3: Variedade de liquidos ingeridos durantes as
refeicdes. Fortaleza, Ceara (Set. - Nov., 2008).

104
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[-E

44
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24

sucos REFRIGERANTES SUCOS REFRIGERANTES

Quanto a qualidade dos liquidos ingeridos
durante as refei¢cdes, pdde-se notar a preferén-
ciapelos sucos em detrimento dos refrigerantes,
tanto antes como apds o trabalho. Segundo a
Sociedade Brasileira de Pediatria (2006) deve-se
oferecer liquidos ap6s as refeicdes, de preferéncia
agua ou sucos naturais e em pequenos volumes.

No presente estudo, comparando-se a pira-
mide alimentar (PHILIPPI, 1999), observou-se
uma melhora nas escolhas alimentares em rela-
¢do ao grupo das carnes, a qualidade dos liquidos
ingeridos durante as refei¢cdes e uma redugao
no consumo de alimentos com alta densidade
calorica (sanduiches, biscoitos recheados, balas,
doces e refrigerantes), assim como observado por
Gaglianone et al. (2006). Acredita-se que, a par-
tir dos conhecimentos adquiridos, as criancas
passaram a escolher alimentos mais saudaveis
para a dieta didria, mas muito ainda precisa ser
feito, principalmente porque alguns habitos ruins
foram mantidos.

Estudos de intervencao que utilizaram como
uma das estratégias a educagao nutricional nas
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escolas houve apenas o aumento dos conhe-
cimentos e a melhora de algumas atitudes e
praticas alimentares (MULLER, et al., 2001;
PEREZ-RODRIGO; ARANCETA, 2001). Muller, et
al (2001) ressaltam que é improvavel que inter-
vencdes isoladas numa tnica area resolva o
problema da obesidade.

Considerando que os habitos alimentares
sdo formados desde cedo, é nitida a dificuldade
de estabelecer mudancas, principalmente, em
crianc¢as maiores, as quais ja comem de forma
independente. Portanto, a aplicacdao de progra-
mas continuos de educacdo nutricional desde a
infancia parece ser a maneira mais adequada de
reverter o quadro de alimentacdo inadequada
(MULLER; DNIELZIK; PUST, 2005).

E importante ressaltar que a selecdo dos ali-
mentos é parte de um sistema complexo e é
determinada na crianga, inicialmente, pelos pais
e por praticas culturais do meio onde esta inse-
rida. Portanto, manter-se e tornar-se saudavel
envolve metas alongo prazo que serdo conquista-
das através de a¢des educativas as quais envolvam
também a familia (ASSIS; NAHAS, 1999). Além
dos pais deve-se buscar trabalhar com as canti-
nas das escolas, pois estas costumam fornecer
lanches muito caléricos e de baixa qualidade
nutricional (FRENCH; STABLES, 2003).

CONCLUSAO

A partir da andlise das varidveis con-
clui-se que seis das varidveis apresentaram
melhora no comportamento das criancas, uma
variavel demonstrou piora e duas variaveis
mantiveram-se inalteradas apo6s a atividade de
educacdo nutricional.

Pode-se dizer que a atividade teve resul-
tado positivo, principalmente considerando-se
o reduzido tempo de trabalho e as alteracdes
verificadas na qualidade alimentar das crian-
¢as. A partir dos resultados obtidos, acredita-se
que ac¢les educativas em nutricio devem ser
parte integrante do curriculo escolar, tendo em
vista que esse ambiente é favoravel a mudancas
comportamentais.

Apesar do resultado positivo, sabe-se que
estes podem ndo ser fiéis a realidade de consumo
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alimentar dessas criancas. Alguns estudos mos-
tram que criancas com mais conhecimentos
de nutricdo podem relatar praticas que elas
sabem ser as mais saudaveis, mas que, ndo
necessariamente, sdo as praticadas (TRICHES;
GIUGLIANE, 2005).

E importante ressaltar a necessidade da inte-
gracao da familia com a escola na formacao de
hébitos alimentares e de vida saudaveis, melho-
rando, assim, a qualidade de vida da crianga, bem
como formando adultos conscientes da impor-
tancia de uma alimentagdo saudavel para uma
vida mais longa e livre de patologias.
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RESUMO

O sucesso de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) estd fundamentado na interdependéncia
entre sua infraestrutura, matéria-prima, mao de obra e métodos de trabalho, mas a qualidade das
refeicGes estd principalmente relacionada ao desempenho da mao de obra. Em func¢do da influéncia
das condi¢des de trabalho sob a produtividade, surge a preocupacao com a satide dos colaboradores
e anecessidade de adequagao do ambiente de trabalho, por meio de estudos ergonémicos. O presente
estudo objetivou avaliar e comparar as condi¢des ergondémicas do servico de alimentacao e nutri¢ao
de diferentes escolas sob uma mesma gestao. Foram avaliadas 6 escolas do municipio de Sdo Paulo
(SP), com um total de 23 colaboradores participantes. A maioria dos colaboradores (74%) caracterizou
o trabalho exercido como moderado. Apenas 8 (35%) relataram a presenca de dores durante o servico,
sendo a dor nas pernas a mais relatada (34%). Quanto aos aspectos ergondmicos relacionados ao
ambiente fisico, a média de adequacgao foi de 66%. Diante dos resultados encontrados, observou-se um
bom gerenciamento da terceirizada em todas as UANs, entretanto a adequag¢ao de 66% das condicdes
ergondmicas ddo margem para reavaliacdo das mesmas, para melhoria dos ambientes de trabalho.
Palavras-chave: alimentacdo, nutricdo, refei¢cdes, ergonomia.

ABSTRACT

The success of a Food and Nutrition Unit is based on the interdependence of its infrastructure, raw
materials, labor and working methods, but the meal quality is mainly related to the performance of
the workmanship. Due to the influence of working conditions on productivity, there is the concern
for the health of employees and the need to adapt the working environment through ergonomic
studies. This study aimed to evaluate and compare the ergonomic conditions of food and nutrition
service from different schools under the same management. Six 6 schools of Sdo Paulo were evaluated,
with a total of 23 participating employees. Most of them (74%) described the work done as moderate.
Only 8 (35%) reported the presence of pain during service, and leg pain was the most reported (34%).
As for the ergonomic aspects related to the physical environment, the average suitability was 66%.
Considering the results, there was a good management of outsourced company in all institutional
food services, however, the adequacy of 66% of ergonomic conditions indicate room for improvement,
to improve working conditions.

Keywords: feeding, nutrition, meals, ergonomics.
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INTRODUGAO

O setor de Alimentacao Coletiva engloba os
estabelecimentos denominados Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UANs), responsaveis
pela producgdo e distribuicdo de alimentacao
para coletividades sadias e /ou enfermas (ABREU;
SPINELLI; SOUZA PINTO, 2016).

O sucesso de uma UAN estd fundamentado
na interdependéncia entre sua infraestrutura,
matéria-prima, mao de obra e seus métodos de
trabalho (COLARES; FREITAS, 2007). Entretanto,
embora todo o arsenal tecnolégico disponivel
para o setor de alimentacao seja significativo, o
aspecto qualitativo das refei¢des estd principal-
mente relacionado ao desempenho da mao de
obra (MATOS; PROENGA, 2003).

Em funcdo da conscientizacdo da influén-
cia das condicdes de trabalho e de satide sob o
desempenho e a produtividade, surge, entdo, a
preocupacao com a saude dos colaboradores,
tornando necessaria a adequacao do ambiente
de trabalho, por meio de estudos ergonémicos
(LOURENGO; MENEZES, 2008).

Segundo Lourenco e Menezes (2008), a
Ergonomia pode ser definida como um conjunto
de conhecimentos a respeito do desempenho do
homem em atividade, a fim de aplica-los a con-
cepcdo de tarefas, instrumentos, maquinas e dos
sistemas de producao. Além de buscar proporcio-
nar o conforto e saide ao homem, visa propiciar
a eficdcia do trabalho humano, avaliando o con-
tetido das tarefas, o ritmo e a divisdo do trabalho
e as relacdes de poder e interpessoais, fatores
que convergem para a desmotivacdo e insatisfa-
¢do no ambito profissional, com impacto sob a
qualidade da alimentacao produzida (WILHELM;
MERINO, 2006).

De acordo com Prates (2007), a avaliacdo ergo-
ndémica de um servico deve abranger todos os
aspectos relacionados ao ambiente de trabalho:
o homem (caracteristicas fisicas, psicoldgicas e
sociais), o ambiente fisico (temperatura, luz,
ruido), as maquinas (equipamentos, instalag¢des),
a informacdo (processamento de informacdes e
tomada de decisdes), a organizacdo (jornada de
trabalho, equipes) e as consequéncias do trabalho
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(controle e monitoramento dos erros, acidentes,
fadiga, estresse), para posteriores planejamento
e execucado de acdes corretivas.

Com base em principios ergondémicos, um
local de trabalho deve ser sadio e agradavel, a fim
de prevenir acidentes e doengas ocupacionais.
Em UANSs, dentre os fatores que podem interferir
negativamente no ambiente, destacam-se a tem-
peratura, a umidade, a ventila¢do, a iluminacao,
os ruidos, a postura e o movimento na execu-
¢do do trabalho (MONTEIRO, 2009; COLARES;
FREITAS, 2007).

Matos e Proenca (2003) caracterizam a rotina
de trabalho de colaboradores de UANs por
movimentos repetitivos, levantamento de peso
excessivo, permanéncia em pé por periodos pro-
longados e pressdo e/ou estresse para garantir o
atendimento a demanda, respeitando os horarios
de distribuicao das refei¢des, o que gera insatisfa-
¢do, cansaco excessivo, reducao de produtividade
e qualidade, problemas de satude e acidentes no
trabalho. Surge, entdo, a necessidade de investi-
mentos em recursos que melhorem a capacidade
produtiva de refeicdes (DOURADO; LIMA, 2011).

Diante da importancia da qualidade nutricio-
nal e higiénico-sanitaria das refei¢des servidas
por uma UAN e da Ergonomia como contribuinte
para tal, o presente estudo objetivou avaliar e
comparar as condi¢des ergondmicas do servico
de alimentacdo e nutricdo de diferentes escolas,
sob a mesma gestdo.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, realizado
no ano de 2016, que avaliou e comparou os aspec-
tos ergondmicos dos servicos de alimentacao e
nutricdo de 6 escolas privadas do municipio de
Sao Paulo, gerenciados pela mesma empresa ter-
ceirizada especializada nesse tipo de gestao.

As condigOes ergondémicas relacionadas ao
ambiente fisico foram avaliadas com o auxi-
lio de um checklist adaptado da Fundacao Jorge
Duprat Figueiredo de Seguranca e Medicina do
Trabalho (2001), destinado a verificacdo da segu-
ranca, saude e condic¢des de trabalho, abrangendo
fatores de temperatura, iluminacdo, ruidos,
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disposicdo da area da cozinha, equipamentos e
utensilios, banheiros e vestidrios, drea de des-
canso, equipamentos de prote¢do individual
(EPIs), higienizacdo em geral, rotatividade de
funcdes e treinamento com temas diversos.

Por meio de abordagem direta aos colabora-
dores, foi utilizado um questiondrio adaptado
do Bureau Internacional do Trabalho (2009) para
avaliacdo dos aspectos ergonémicos pessoais
e os fatores de risco para lesdes. Sexo, idade,
tempo de trabalho na drea e no local atual, jor-
nada diaria, percepcdo de esforco, histérico de
afastamento ocasionado por lesdo, presenca de
dor durante o trabalho, periodicidade de exames
médicos e caracterizacdo das fun¢des foram as
varidveis utilizadas como fatores pessoais e de
risco para lesdes.

Os dados obtidos foram tabulados com o auxi-
lio do programa Microsoft Excel, sendo utilizados
para o calculo de frequéncia em ntimero e por-
centagem. Posteriormente, estes dados foram
apresentados em graficos e tabelas.

Este estudo faz parte de um projeto de pes-
quisa guarda-chuva “Qualidade em Servicos de
Alimentacdo”, aprovado na Plataforma Brasil,
CAAE - 48483015.7.0000.0084. As instituicdes
e os individuos participantes foram previa-
mente informados sobre o intuito da pesquisa
e deram sua anuéncia assinando um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

RESULTADOS E DISCUSSAO

No total, foram abordados 23 colaborado-
res nas 6 Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
Escolares avaliadas. A distribuicdo dos mesmos,
por UAN e segundo o sexo, esta representada na
Tabela 1, na qual observa-se a prevaléncia de cola-
boradores do sexo feminino. A média de idade foi
de 31 anos, com desvio padrdo de 4,2 anos.

Tabela 1: Distribuicdo do nimero de colaborado-
res, segundo o sexo, nas Unidades de Alimentacdo e
Nutri¢do. Sdo Paulo, 2016.

UANSs A B C D E F
Sexo feminino 1 6 3 1 6 2
Sexo masculino 1 1 0 1 1 0
Total 2 7 3 2 7 2
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A média de tempo de trabalho total na area
foide 4,5 anos (DP+1,4), sendo 13 meses (DP+8,9)
a média de trabalho no local atual. Em todas as
unidades, a jornada diaria foi caracterizada por
8h48min, com 1h de intervalo, totalizando 44
horas semanais, encontrando-se em adequacao,
segundo o Sindicato de Trabalhadores de Sdo
Paulo (2013/2015).

A maioria dos colaboradores participantes do
presente estudo (74%) caracterizou o trabalho
exercido como moderado, conforme apresen-
tado na Tabela 2. Também avaliando a percepcao
de esfor¢co em uma UAN, Souza e Silveira (2011)
observaram que 50% dos colaboradores afirma-
ram a exigéncia de consideravel esforco fisico
pelo trabalho executado, e, ainda, 75% relataram
a presenca de dores provenientes das ativi-
dades executadas.

Tabela 2: Caracterizagdo do esforgo, segundo relato
dos colaboradores das Unidades de Alimentacdo e
Nutri¢do. Sdo Paulo, 2016

Percepcdo de Esforco n %
Baixo 5 22
Moderado 17 74
Alto 1 4

O Indice de Produtividade Individual (IPI) é
utilizado com o objetivo de avaliar o rendimento
damao de obra em funcdo do nimero de refeicoes
produzidas e servidas, sendo definido pela razio
entre o numero de refeices didrias e o nimero de
funcionarios na UAN (ABREU; SPINELLI; SOUZA
PINTO, 2016). A Tabela 3 é composta pela quan-
tidade didria de refeicdes e os valores referentes
ao IPI das UANs avaliadas, em comparacao aos
parametros da Literatura.

Os Indices de Produtividade Individual em
todas as UANs Escolares estudadas demonstra-
ram-se acima do recomendado, com destaque
para a UAN D, na qual os colaboradores sdo res-
ponsaveis pela producao de refei¢cdes 3,3 vezes a
mais do que a quantidade ideal. Entretanto, ape-
sar de estes resultados ndo corroborarem com os
descritos na Literatura, todas as UANs sido carac-
terizadas por carddpios constituidos por refeicdes
ndo complexas, o que reflete diretamente na
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Tabela 3: Distribuicdo da quantidade de refeicdes diarias e Indice de Produtividade Individual das Unidades de

Alimentagdo e Nutricdo, em comparagao aos parametros da Literatura. Sdo Paulo, 2016.

UANs A B C D E F
Refeicdes Didrias 120 523 246 232 661 84
IPI 1/60 1/75 1/82 1/116 1/95 1/42
ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO (2016) 1/35 1/50 1/35 1/35 1/50 1/30

maior quantidade de producgdo de refei¢des de
cada colaborador.

Abreu, Spinelli e Souza Pinto (2016) ressaltam
que, apesar de ja definido na Literatura os valores
ideais referentes ao IPI de um servigo de alimen-
tacdo e nutricdo, o calculo e a interpretacdo de
seus resultados devem incluir considera¢des da
realidade de cada UAN, de acordo com o tipo de
servico, a complexidade e as op¢des das refeicoes
oferecidas, os recursos tecnolégicos e os recursos
materiais e humanos empregados na producao.

Apenas 8 colaboradores (35%) afirmaram
apresentar algum incémodo quando questiona-
dos sobre a presenca de dores durante o servico,
sendo a dor nas pernas a mais relatada (34%),
como mostra o Grafico 1, o que possivelmente
é justificado pela jornada didria de trabalho
em pé, caracteristica do trabalho executado em
um servico de alimentacdo e nutricdo. Em um
estudo semelhante para avaliar as condicdes
ergondmicas de trabalhadores em uma UAN, foi
encontrada uma taxa consideravel de 62,29% de
relatos de dores durante o periodo de trabalho
(PAIVA; CRUZ, 2009).

No estudo que teve por objetivo caracterizar
os aspectos ergondmicos de uma UAN, Estevam

Grafico 1: Caracterizagdo das dores durante o traba-
Lho, segundo relato dos colaboradores das Unidades
de Alimentagdo e Nutrigdo. Sdo Paulo, 2016.

e Guimaraes (2013) também encontraram relatos
de sintomas relacionados a rotina de trabalho,
principalmente definidas por dores nas pernas
(52,9%), estresse (41,2%), irritabilidade (35,3%),
dores na coluna (29,4%) e dores nos bracos
(29,4%), e, em relacdo a ocorréncia de acidentes
de trabalho, 29,4% dos colaboradores ja haviam
sido acometidos, destacando-se queimaduras e
quedas em consequéncia do piso molhado.

No presente estudo, nenhum dos colabora-
dores apresentou necessidade de afastamento
do servico por motivo de lesdo. J4 em outro
estudo, com objetivo semelhante a este, notou-se
56,5% de ocorréncia de afastamento do servico
por lesdes, principalmente por dores na coluna
(PAIVA; CRUZ, 2009).

A adequagao das condig¢Oes ergondmicas ava-
liadas esta representada no Grafico 2. A média
de adequacéo foi de 66% (DP+3,3), 0 que mostra
padronizacdo de gerenciamento pela concessio-
naria, porém, é importante que sejam avaliadas
individualmente asinadequagdes, a fim de melho-
rar as condi¢des do ambiente de trabalho.

Dentre as inadequagdes encontradas no
ambiente fisico, destacam-se a auséncia de con-
trole de temperatura dentro das cozinhas e a

Grafico 2: Distribuicdo da adequagdo das condigdes
ergondmicas das Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo.
Sao Paulo, 2016.
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superficie da drea de recebimento de produtos
com presenca de obstaculos, como escadas e
lixos. Em uma das UANs, observou-se que a area
de recebimento era a mesma area pela qual as
criancas tinham acesso a escola. Asinadequacdes
relacionadas ao espago fisico podem ser justifi-
cadas pelo fato de o espaco ser disponibilizado
pela proépria escola para o servigo de alimenta-
¢do. Como a produgdo de refei¢des, além dos
lanches, é uma atividade nova nesse segmento,
essas areas, de um modo geral, sdo bastante
improvisadas e inadequadas se avaliadas con-
forme a legislagdo.

Quanto as inadequacgdes do trabalho execu-
tado, foram observadas atividades que obrigavam,
com muita frequéncia, os colaboradores a man-
terem os cotovelos afastados do corpo, curvarem
as costas e a levantarem produtos que se encon-
travam acima do nivel do ombro ou abaixo do
nivel do joelho.

Nepomuceno (2004), visando observar os
riscos oferecidos a saide de trabalhadores, cons-
tatou a falta do uso de equipamentos de protecao
individual como a principal inadequac¢do encon-
trada em seu estudo, ja que sdo equipamentos
capazes de prevenir acidentes de trabalho. No
presente estudo, durante a coleta de dados,
todos os colaboradores participantes estavam
adequadamente equipados, o que sugere a preo-
cupacao da terceirizada quanto a seguranca de
seus colaboradores.

CONCLUSAO

Diante dos resultados encontrados, observa-
-se um bom gerenciamento da terceirizada em
todas as Unidades de Alimentac¢do e Nutricao
Escolares, com notavel padronizacao de proce-
dimentos e dos ambientes fisicos. Entretanto, a
adequacdo média de 66% das condigdes ergono-
micas sugerem a necessidade de uma reavaliacdao
das mesmas, com posteriores planejamento e
execucao de acdes, em conjunto com as escolas,
visando a melhoria dos ambientes de trabalho
e, consequentemente, do servi¢o de alimen-
tacao e nutricdo.
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RESUMO

O estudo teve como objetivo analisar e discutir criticamente trabalhos sobre os efeitos da suplementacao
isolada e combinada de flavonoides com o exercicio fisico no perfil bioquimico e oxidativo. Nesta revisdo
de literatura, foram selecionados artigos originais encontrados em bibliotecas virtuais relevantes
sobre o tema em questdo. A revisdo sistematica demonstrou que os flavonoides promovem efeitos
hipolipemiantes, hipoglicémicos e aumentam as defesas antioxidantes, entretanto, ndo existe um
consenso sobre seus mecanismos. Ja esta bem estabelecido que o exercicio fisico promove efeitos
metabolicos benéficos no perfil bioquimico e oxidativo, entretanto, as variaveis modelo, volume e
intensidade interferem na magnitude dos resultados. Na combinagao da suplementagao de flavonoides
com exercicios fisicos, acredita-se que possa existir efeito potencial sinérgico, tanto no controle
bioquimico, quanto no aumento de defesas antioxidantes ocasionados pelos flavonoides, podendo
ser uma associacao terapéutica interessante no tratamento de doencas cardiometabdlicas. Embora
diversos estudos confirmem tais efeitos, ainda existem muitas discussdes sobre os mecanismos de acdo
dos flavonoides citricos e sua combinag¢ao com o exercicio fisico, sendo que as maiorias dos estudos sdo
realizados em modelo experimental ou in vitro. Portanto, sio necessarias mais investigacdes referentes
a suplementacdo associada ao exercicio fisico com protocolos padronizados em humanos.
Palavras-chave: flavonoides, exercicios fisicos, terapéutica, perfil bioquimico, oxidativo.

ABSTRACT

The study aimed to analyze and critically discuss studies on the effects of flavonoid supplementation
and physical exercise on the biochemical and oxidative profile. In this literature review, we selected
original articles found in databases related to the topic. A systematic review has shown that flavonoids
promote lipid-lowering, hypoglycemic effects and increase antioxidant defenses, however, there is
no consensus about its mechanisms. It is well established that physical exercise promotes beneficial
metabolic effects on biochemical and oxidative profile, however, the variables model, volume, and
intensity influence the results. Combining flavonoid supplementation with exercise, it is believed that
there may be potential synergistic effect on biochemical control, as well as an increase caused by the
flavonoid antioxidant defenses, which could be an interesting combination therapy in the treatment of
cardiometabolic diseases. Although several studies confirm these effects, there are many discussions
about the mechanisms of action of citric flavonoids and their combination with physical exercise, and
the majority of studies are carried out in an experimental model or in vitro. Thus, more investigations
relating supplementation with exercise in standardized protocols in humans are necessary.
Keywords: flavonoids, physical exercise, therapy, biochemical profile, oxidative.
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INTRODUGAO

A combinacdo entre uma dieta saudavel e o
exercicio fisico tem sido amplamente recomen-
dada com objetivo de reduzir os fatores de risco
para doencas cronicas degenerativas. Fatores
como o controle da glicemia plasmatica, do
perfil lipidico, da pressdo arterial e manuten-
¢do do peso corporal tem sido associados tanto
com a ingestao equilibrada como com a pratica
regular de exercicios fisicos (NUTRITION, 2005,
DONNELLY et al., 2009).

Estudos anteriores tém evidenciado que
compostos bioativos, como os flavonoides
encontrados nas frutas citricas, apresentam pro-
priedades antinflamatéria, hipolipipemiante,
hipoglicémica e antioxidante, e que podem
contribuir na reducdo do risco de doengas cro-
nicas. Entre eles, podemos citar a hesperidina
e naringina, que tem sido estudados in vivo e
in vitro (YAMADA et al., 2006, JUNG et al., 2006,
YAMAMOTO et al., 2008).

Na literatura atual varios estudos tem avaliado
o impacto de diferentes tipos de protocolos de
exercicio fisico frente ao controle da obesidade
e indicadores bioquimicos relacionados a pre-
vencao de doencas cronicas. Tem sido estudadas
varidveis como o modelo, o volume e a intensi-
dade, que podem interferir na magnitude dos
resultados obtidos (KRAUS et al., 2002, CHEIK et
al., 2006, GUERRA et al., 2007, SENE-FIORESE et
al.,2008, BEXFIELD etal., 2009, BOTEZELLI etal.,
2011, HUANG et al., 2011, FRAJACOMO et al., 2012,
SANAL; ARDIC; KIRAC, 2013).

Todavia, o exercicio fisico quando praticado de
forma prolongada e extenuante pode aumentar o
estresse oxidativo levando a processos inflamatd-
rios e danos musculares (URSO; CLARKSON, 2006,
POWERS; NELSON; HUDSON, 2011).

Outros estudos tem evidenciado que a suple-
menta¢do com alguns tipos de flavonoides,
incluindo os citricos, podem ter efeitos antioxi-
dantes e atenuadores de marcadores do estresse
oxidativo perante o exercicio fisico em modelo
experimental (KATO et al., 2000, MINATO et
al., 2003, MIYAKE et al., 2004A., MORILLAS-
RUIZ et al., 2006, MURASE et al., 2008A.,
HALEAGRAHARA etal., 2009, YU et al., 2010).
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Assim, existe grande interesse em estudos
de suplementacdo com compostos bioativos,
cuja associacdo com o exercicio fisico possam
melhorar o controle do perfil bioquimico, o
estresse oxidativo e o proprio desempenho fisico
(SZMITKO; VERMA, 2005, MURASE et al., 2006A.,
BABU E LIU, 2008, SMITH. et al., 2010, SOARES
FILHO; CASTRO E STAHLSCHMIDT 2011).

Os flavonoides principalmente os citricos
apresentam uma gama de atividades biolégicas
que podem contribuir de forma significativa para
o controle das lipoproteinas circulantes, além
de apresentarem propriedades antioxidantes,
entretanto pouco se sabe sobre sua combinacdo
com o exercicio fisico (HIJIYA; MIYAKE, 1991,
WILCOX, et al., 2001).

Baseados em informagdes recentes, o obje-
tivo do presente estudo foi revisar criticamente
na literatura os efeitos da suplementacao isola-
das de flavonoide ou combinadas com exercicios
fisicos verificando seus efeitos frente ao perfil
bioquimico e oxidativo.

METODOLOGIA

Foi empregada como metodologia a revisdo
sistematica que identifica, seleciona e avalia
criticamente pesquisas consideradas relevan-
tes, para oferecer suporte tedrico-pratico para a
classificacdo e andlise da pesquisa bibliografica
(LIBERALI, 2011).

Foram selecionados artigos originais e dispo-
niveis, pesquisados nas seguintes bases de dados
cientificas (Periddicos Capes, U.S. National Library
of Medicine (PUBMED), Scientific Electronic Library
Online (SCIELO), Science Direct, Medigraphic e
Google Académico) em portugués e inglés, publi-
cados nos anos de 1991 a 2013. Apds a busca,
encontrou-se 37 artigos experimentais com
modelo animal, 6 com modelo humano e 18 revi-
sOes de literatura, totalizando 61 artigos sobre o
referido tema.

Para a busca foram usadas as seguintes pala-
vras-chave: flavonoids, supplementation, exercise,
lipid profile, glucose, oxidative stress, isolated effects
and combined effects.
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RESULTADOS E DISCUSAO

Efeitos isolados dos flavonoides citricos no
perfil bioquimico e oxidativo: um enfoque no
flavonoide hesperidina

Estudos anteriores tém evidenciado que
as frutas citricas contém compostos biologi-
camente ativos que desempenham funcdes
anti-inflamatérias, antioxidantes, hipolipidé-
micas, hipoglicémicas e anticarcinogénicas em
modelos in vivo e in vitro. Tais efeitos tém sido
atribuidos a vitamina C, aos carotenoides e as
flavanonas, como a naringina e hesperidina
(WILCOX et al., 2001, KUROWSKA; MANTHEY,
2004A, KUROWSKA et al., 2000B).

A hesperidina é um flavonoide encontrado
principalmente no suco de laranja, cuja estrutura
quimica é constituida pela hesperitina (forma
aglicona) ligada aos agticares glicose e ramnose
na posicao 7 (YAMADA et al., 2006).

Sao atribuidas multiplas atividades biol6gi-
cas a hesperidina, entretanto, as fun¢des mais
estudadas tem sido, as a¢des hopolipemiantes,
hipoglicémicas e antioxidante (JUNG et al., 2006,
YAMAMOTO;SUZUKI; HASE, 2008).

Apesar de ser reconhecida a importancia
biolégica dos flavonoides citricos, ainda nao
existe uma recomendagdo para sua ingestdo
(L1U et al., 2008).

O aumento da producdo hepdtica de glicoseea
diminuicdo da sintese de glicogénio contribuem
para a hiperglicemia no diabetes tipo 2. A hespe-
ridina, por sua vez, parece promover o controle
da glicose plasmatica através da modulacdo das
enzimas glicoquinase e glucose 6-fosfatase (JuNG
et al., 2006). Entre os varios sistemas de trans-
porte da glicose, o figado exerce uma importante
funcdo por meio da gliconeogénese, e a hesperi-
dina altera a expressao dos genes que codificam
as enzimas reguladoras na quebra da glicose
e gliconeogénese hepatica, no qual pequenas
modificacdes nestes genes podem melhorar o
controle da homeostase da glicose plasmatica
(LIU et al., 2008).

A hiperglicemia provoca um aumento do
estresse oxidativo ocasionando a destruicdo de

NUTRIVISA - REVISTA DE NUTRIGAO E VIGILANCIA EM SAUDE

163

OLIVEIRA & SANTOS

células pancreaticas, enquanto a hesperidina pro-
move efeito antioxidante neutralizando o dano
oxidativo em animais diabéticos. Este efeito
parece recuperar as ilhotas pancreaticas, reati-
vando a liberacdo de insulina e diminuindo os
niveis de glicose plasmaticas, além de alterar o
conteddo de glicogénio nos tecidos diabéticos
(JUNG et al., 2004, AKIYAMA et al., 2009).

Varios estudos tem descrito os mecanismos
hipoglicémicos da hesperidina (JUNG et al., 2006,
LIU et al., 2008, AKIYAMA et al., 2009). Em um
estudo com suplementacao de hesperidina em
modelo experimental foi demonstrado aumento
significativo na quantidade de glicotransportado-
res (GLUT 2 E GLUT4) que facilitam a sinalizagao
celular de glicose diminuindo a resisténcia insu-
linica. De acordo com o autor, este mecanismo
parece ter uma importante contribuicdo na
diminuicdo da glicose plasmatica induzida pelo
flavonoide (JUNG et al., 2006). Outro achado
importante na acao da hesperidina sobre a glicose
plasmadtica seria sua interferéncia no aumento da
expressdo génica da adiponectina, uma proteina
metabolicamente ativa secretada pelos adipédcitos
que auxilia naregulacdo da glicose e diminuicao
dos lipides plasmaticos (LIU et al., 2008).

Ha considerdvel interesse na investigagao da
hesperidina e seus metabélitos como reguladores
do metabolismo do colesterol, tendo particular
importancia na terapéutica para o tratamento de
dislipidemias (KIM et al., 2003). A hesperidina
age de forma eficiente na diminuicao e absor-
¢do intestinal do colesterol e aumento de sua
excrecao fecal de esterdis contribuindo para sua
eliminacdo (SELVARAJ; PUGALENDI, 2012).

A acdo da hesperidina na diminuigdo do coles-
terol sérico e hepdatico esta relacionada com a
acdo inibitéria da hesperitina sobre a HMG-CoA
redutase e colesterol aciltransferase que fazem
a esterificacdo e absorc¢do do colesterol em nivel
hepatico, levando a menor oferta intracelular de
colesterol (BOK et al.,1999; WILCOX et al., 2001;
NIELSEN et al., 2002; RADER et al., 2008). Por
outro lado, a diminui¢do do LDL pode também
estar associada ao aumento da expressao do gene
que codifica o receptor de LDL estimulado pela
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hesperitina. De acordo com o estudo, 200 mmol /L
de hesperitina aumenta os niveis do mRNA do
receptor de LDL de 3,6 a 4,7 vezes em relagdo ao
controle ndo tratado (MORIN et al., 2008).

Alguns estudos demonstraram os benefi-
cios da suplementacdo de flavononas citricas
para reduzir os danos de dietas hipercaléricas e
hiperlipidicas, indicando que a hesperidina pro-
move efeitos hipolipemiantes desejaveis (MIWA
et al., 2005, GORINSTEIN et al., 2007, VINUEZA;
FARIA, CESAR, 2008). Os efeitos protetores da
hesperidina na hipercolesterolemia e esteatose
hepatica foram examinados em ratos tratados
com dieta rica em colesterol. Houve reducao
das concentracdes séricas de colesterol total, na
sintese e absor¢do, e de suas concentragdes nas
fezes, sendo maiores nos ratos suplementados
com hesperidina (WANG et al., 2011).

Outro aspecto importante evidenciado em
estudos com a suplementacao de hesperidina
sdo seus efeitos antioxidantes, considerado seus
principais mecanismos na capacidade de remo-
¢do de radicais livres, reducdo da transferéncia
de elétrons e super6xidos e o aumento de enzi-
mas antioxidantes (GARG et al., 2001). O estresse
oxidativo é um desequilibrio entre a atividade
antioxidante e a produgdo de espécies reativas
de oxigénio do organismo, sendo que uma das
suas principais consequéncias é a peroxidagao
lipidica. Esta provoca diversas alteracdes nas
organelas celulares, diminuindo a sinaliza¢do da
membrana e aumentando a formagao de subpro-
dutos como o malonaldeido, podendo induzir a
processos inflamatdérios e a apoptose celular, que
estdo associados ao surgimento de doengas imu-
noloégicas, inflamatoérias e degenerativas, além
de participar do processo do envelhecimento
(KAWAGUCHI; MATSUMOTO; KUMAZAWA, 2011).

A capacidade antioxidante dos flavonoides
esta diretamente relacionada a sua estrutura
quimica, e no caso da hesperidina a presenca
de um grupo hidroxila na posi¢cdo 3 do anel B de
sua estrutura pode ser responsavel pela capaci-
dade de remocdo de radicais gerados a partir de
peroxidacao e ions de hidrogénio. Esta estrutura
é capaz de proteger as células, sendo portanto
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um agente promissor contra as patologias car-
diometabdlicas. Por esta razdo, ha interesse
atualmente em investigar a hesperidina em diver-
sos situagOes experimentais (WILMSEN; SPADA,;
SALVADOR, 2005).

O estresse oxidativo promove altera¢des no
tecido endotelial diminuindo a disponibilidade
de 6xido nitrico promovendo eventos hiperten-
sivos. A suplementacdo de glicosil hesperidina
parece melhorar a producdo de 6xido nitrico
responsavel pela dilatacdo arterial e aumento de
enzimas antioxidantes. Esses resultados suge-
rem um que a hesperidina apresente atividade
hipotensiva e de protecdo ao tecido vascular em
animais hipertensivos (YAMAMOTO et al., 2008,
YAMAMOTO; SUZUKI; HASE, 2008, RIZZA et al.,
2011). Outro estudo mostrou que em cultura de
células e em animais, a hesperidina aumentou as
enzimas antioxidantes, como catalase e supero-
xido dismutase, responsaveis pela reducdo dos
radicais livres e aumento da capacidade antio-
xidante (WILMSEN, SPADA & SALVADOR, 2005).

Efeitos isolados do exercicio fisico no perfil
bioquimico

Iniimeros relatos cientificos atuais, utili-
zando modelo experimental e humano vem
sendo realizados com diferentes tipos de proto-
colos de exercicio fisico tanto continuo quanto
intervalado frente ao controle da obesidade e
indicadores bioquimicos, porém varidveis como
o modelo, volume e intensidade do exercicio
fisico interferem na magnitude dos resultados
(KRAUS et al., 2002; LUCAS; DENADAI; GRECO,
2009, CHEIK et al., 2006; BOTEZELLI et al., 2011,
SANAL; ARDIC; KIRAC, 2013).

O exercicio continuo pode ser caracterizado
pela intensidade leve a moderada e duragdo
prolongada, utiliza predominantemente os aci-
dos graxos como fonte de energia. Nos minutos
iniciais de exercicio, ocorre liberacao de hormo-
nios catecolaminicos aumentando a atividade da
enzima lipase hormonio sensivel via AMP ciclico
induzindo ao processo de lipdlise e aumento
da capacidade oxidativa. A lipdlise resulta
na mobilizacdo de triglicerideos dos tecidos
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intramuscular e adiposo, que sdo convertidos a
acidos graxos livres e glicerol, fornecendo ener-
gia para o trabalho muscular. Os acidos graxos
livres sdo transportados pela albumina ao tecido
muscular, e o glicerol é conduzido para figado
onde serd utilizado como precursor da gliconeo-
génese (PETERNEL; COOMBES, 2011).

Um dos principais fatores de risco para o
surgimento de doencas cardiovasculares sdo as
dislipidemias podendo ser consequéncia da inati-
vidade fisica e consumo inadequado de alimentos,
contendo niveis elevados de colesterol, portanto a
pratica regular de exercicio fisico principalmente
de cardter continuo e aer6bio é considerado uma
estratégia fundamental na prevencdo e trata-
mento destas doencas, por melhorar os niveis de
aptiddo fisica, aumentar da capacidade oxidativa,
diminuir o volume do adipdcito, controlar a gli-
cemia e promover a modula¢do de lipoproteinas
plasmaticas (Fujil et al., 2007).

Deum modo geral, o treinamento intermitente
ouintervalado baseia no modelo da realizaciao de
esforco fisico com sucessivos periodos de exer-
cicio, alternados com periodos de recuperagao
passiva e/ou ativas, sobretudo, também pode ser
caracterizado por utilizar a glicose como fonte
de energia predominante (SOARES; CASTRO;
STAHLSCHMIDT, 2011).

O treinamento intermitente é mais efetivo no
controle da glicemia devido a sua maior agao do
transporte da glicose para o musculo em ativi-
dade e aumento significativo da enzima proteina
quinase que esta ligada ao aumento do nimero
de glicotransportador GLUT-4 sugerindo sua efi-
ciéncia no controle do metabolismo da glicose
(YILMAZ; TOLEDO, 2004, MIYAKE et al., 2006B).

Durante o trabalho intermitente intenso
ocorre a deplecao de glicogénio muscular, con-
tudo o glicerol torna-se o principal combustivel
no periodo de recupera¢do, aumentando a oxida-
¢do de 4cidos graxos livres no estado de repouso,
além disso, o exercicio de alta intensidade tam-
bém pode provocar aumento da atividade da
lipase lipoproteica e aumento na expressao
génica hepatica de sintese de albumina plasma-
tica, podendo contribuir para o transporte de
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lipides em roedores diminuindo as subfra¢des
plasmaticas de colesterol, contribuindo para o
controle do perfil lipidico (SENE-FIORESE et al.,
2008, BEXFIELD et al., 2009, BOTEZELLI et al.,
2011, FRAJACOMO et al., 2012).

Efeitos combinados da suplementagao de
flavonoides e exercicio fisico frente ao perfil
bioquimico

O treinamento fisico e a dieta equilibrada rica
frutas e hortalicas consequentemente composta
com flavonoides tém sido amplamente investi-
gados com objetivo de diminuir fatores de risco
de doencas cardiovasculares e promover a satde
em humanos (DONNELLY et al., 2009; EGERT &
RIMBACH, 2011).

Ainda tal recomendacao seja divulgada na
literatura cientifica de forma exaustiva, existe
escassez de estudos sobre o treinamento fisico e
sua combinacao com a suplementacao de flavo-
noides citricos como a hesperidina. Entretanto,
demais subclasse de flavonoides combinados
com treinamento fisico vem sendo pesquisados
para verificar seus efeitos em varidveis bioqui-
micas e metabodlicas (SZMITKO; VERMA, 2005;
MURASE et al., 2006A, MURASE et al., 2006B,
BABU E LIU, 2008, SMITH et al., 2010; SOARES
FILHO; CASTRO; STAHLSCHMIDT, 2011).

As catequinas sdo os principais compos-
tos polifendlicos encontrados principalmente
no cha verde, exercem atividades biofuncio-
nais incluindo a acao hipolipemiante através de
diversos mecanismos, tais como; inibicao de enzi-
mas-chave envolvidas na biossintese do colesterol
no figado, regulacdo hepatica de receptores do
LDL e reducdo da absorcao de lipides intestinais
melhorando assim o perfil lipidico, tais a¢des
similares com a hesperidina (BABU E LIU, 2008).

A combinacdo de extrato de cha verde e
treinamento fisico foram testados em modelo
experimental com objetivo de verificar seus
efeitos na estimulacdo da oxidacdo de lipides
durante exercicio continuo em esteira rolante em
periodo experimental de 10 semanas em sessdes
de esforco até a exaustao. Ocorreu diminuicdo
nos parametros bioquimicos como triglicérides e
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glicose, aumento da concentragdo de glicogénio
muscular e da enzima malonil-coa responsavel
pela atividade oxidativa, diminui¢do significa-
tiva nos niveis de lactato e melhora em 30% da
capacidade de consumo de oxigénio nos animais
suplementados com o flavonoide, estes resulta-
dos sugerem que esta melhora do desempenho
foi mediada em parte pelo aumento da capa-
cidade metabdlica de acidos graxos durante o
exercicio desencadeada pela suplementacdo cro-
nica de catequinas (MURASE et al., 2006).

Foram estudados os efeitos da suplementacao
em longo prazo de catequinas enriquecidas na
racdo e combinada com treinamento fisico aqua-
tico durante 15 semanas em sessdes de exercicio
com duracgdo de 30 minutos e periodicidade de
trés vezes por semana em animais alimentados
com dieta obesogénica. A combinacdo do proto-
colo de natacdo associada ao flavonoide causou
diminui¢do da gordura visceral, promoveu con-
trole de lipides plasmaticos, promoveu aumento
da oxidacdo lipidica, reduzindo assim os efeitos
da dieta hiperlipidica (MURASE et al., 2006B).

O café contém diversos compostos flavo-
noides como demais classes das catequinas
(epigalocatequina e epicatequinas 3-galatos),
além disso, em sua composicdo contém cafeina
que é amplamente aceita pelo seu efeito lipolitico
e termogénico no qual também vem sendo usado
como suplemento associado ao exercicio regu-
lar diante do perfil lipidico plasmatico e perda de
pesos em mulheres (SMITH et al., 2010).

O consumo moderado de vinho tinto tem
mostrado uma relacdo inversa com o desen-
volvimento de doencas cardiovasculares, por
conter compostos polifenéis como catequinas
e kempeferol que apresentam atividades antio-
xidantes, somados aos efeitos do alcool atuam
na sintese de colesterol hepatico e aumento da
atividade da lipoproteina lipase elevando a for-
macao de HDL em humanos (SZMITKO; VERMA,
2005). Em pesquisa experimental foram verifica-
dos os efeitos de 10 semanas de suplementacdo
com vinho tinto contendo 12% alcool combinada
com treinamento fisico e seus efeitos nos niveis
séricos de HDL. Durante 5 vezes por semana 0s
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animais receberam quantidades de 3,7 ml/kg de
vinho por gavagem intragastrica juntamente com
protocolo continuo em esteira rolante com inten-
sidade moderada entre 40 a 70% da capacidade
maxima de esfor¢o, com aumento progressivo
da duracdo, iniciando com 20 perdurando até
60 minutos de treinamento. O grupo treinado e
suplementados com vinho aumentou significati-
vamente os niveis de HDL séricos, considerando
que esta associacdo pode trazer efeitos benéficos
para o sistema cardiovascular (SOARES FILHO;
CASTRO; STAHLSCHMIDT, 2011).

A combinacao do treinamento fisico e a suple-
mentac¢do com flavonoides parecem promover
efeitos benéficos no controle do perfil bioquimico,
contudo, as variaveis do treinamento(modali-
dade, volume e intensidade) e os diferentes tipos
de flavonoides interferem diretamente na efica-
cia destas estratégias.

Efeitos combinados da suplementacgao de
flavonoides e exercicio fisico frente ao perfil
oxidativo

Muito embora o treinamento fisico seja
importante estratégia nao farmacolégica e pre-
ventiva para doencas crénicas degenerativas,
a pratica extenuante e prolongada de esforco
fisico promove elevado aumento da absor¢do de
oxigénio pelas células promovendo o aumento
da producao de espécies reativas de oxigénio
que provocam diminui¢do nos mecanismos de
defesas antioxidantes do organismo e aumento
da producao intracelular de radicais livres cau-
sando o estresse oxidativo, que é responsavel por
alguns dos processos inflamatérios e efeitos dele-
térios nas estruturas celulares (URSO; CLARKSON,
2006, HASKELL et al., 2007, POWERS; NELSON;
HUDSON, 2011).

Além do aumento da demanda energética
durante o exercicio fisico, existem multiplos
mecanismos fisiolégicos que contribuem para
elevacdo da formacao de radicais livres, tais como
o aumento da autooxidacdo de catecolaminas
que produzem radicais de oxigénio, produgdo
de acido latico que geram outros agentes oxida-
tivos e aumento da resposta inflamatéria causada
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por lesdo muscular incidindo a hiperperoxida-
¢d0 (CLARKSON; THOMPSON, 2000, PETERNEL]J;
COOMBES, 2011).

As células dos organismos vivos possuem
dois sistemas de defesa contra os danos produ-
zidos pelos radicais livres, sendo o primeiro um
sistema de defesa enzimatico e o segundo um sis-
tema de defesa ndo enzimatico, constituido por
antioxidantes dietéticos, como a vitamina C, vita-
mina E, e compostos polifenélicos, dentre eles os
flavonoides (YILMAZ et al., 2004). Os flavonoides
agem diretamente no sequestro ou varredura de
radicais livres e supressao de enzimas oxidativas,
neste contexto existe crescente interesse sobre os
efeitos da suplementacdo de flavonoides frente a
marcadores do estresse oxidativo induzidos pelo
treinamento fisico (MORILLAZ-RUIZ et al., 2006).

Foram investigados os efeitos de um extrato
de flavonoides contendo catequinas, rutina e
isoquercitrina extraidos de planta de origem
oriental (Cynomorium songaricum) sobre a capa-
cidade antioxidante mediada pelas enzimas
superdxido dismutase e glutationa peroxidase,
tendo como indicador do estresse oxidativo o
malonaldeido (MDA) em animais submetidos a
treinamento fisico aquatico. Os resultados indi-
caram um aumento significativo da capacidade
antioxidante das enzimas estudadas e diminui-
¢do do estresse oxidativo, além do aumento do
tempo de execucao de esfor¢o dos animais frente
a sessdo exaustiva, comprovando também a efi-
ciéncia dos flavonoides na melhora da resisténcia
dos animais (YU et al., 2010).

A quercetina é um importante flavonoide da
classe dos flavonols encontrado principalmente
em alimentos como a cebola, a maca, o chd e
o vinho tinto, e sua atividade antioxidante foi
investigada perante biomarcadores oxidativos
(acido tiobarbitirico e enzimas antioxidantes) e
corticosterona no tecido hipotalamico de ratos
treinados em 4gua. A suplementac¢do de quer-
cetina foi conduzida por via intrapenitorial em
trés diferentes doses, uma hora antes de cada ses-
sdo de treinamento. O treinamento aquético foi
capaz de induzir ao dano oxidativo por meio do
aumento de marcadores e diminuir as enzimas
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antioxidantes (superéxido dismutase, glutationa
peroxidase, e catalase) no hipotalamo de animais.
Embora o tratamento com quercetina ndo tenha
aumentado as enzimas antioxidantes e inalterado
o hormoénio estudado, foi observado atenuacdo
da producao de espécies reativas de oxigénio no
hipotdlamo dos animais protegendo os neur6-
nios de lesdes oxidativas, podendo ser 1util na
prevencdo ou tratamento para doengas neuro-
degenerativas (HALEAGRAHARA et al., 2009).

A eriocitrina tem sido relatada como sendo
um dos principais bioflavonoides citricos da
casca do limdo que apresenta elevada atividade
antioxidante e antiinflamatéria (MIYAKE et al.,
2006). A fim de verificar seus efeitos antioxi-
dantes e atenuadores do estresse oxidativo foi
estudada a suplementac¢do com eriocitrina em
treinamento fisico em esteira rolante. Os autores
verificaram aumento da capacidade antioxidante
pelaredugao do radical 2,2-difenil-1-picril-hidra-
zila (DPPH) e redugdo da peroxidacdo lipidica pela
presenca de substancias reativas ao acido tiobar-
bitdrico (TBARS) (KATO et al., 2000, MINATO et
al., 2003, MIYAKE et al., 2004A).

A suplementacao de 0,2% de eriocitrina em
dieta comercial foi testada em animais sub-
metidos a treinamento em esteira rolante. A
eriocitrina promoveu a ativacao do mecanismo
de defesa antioxidante induzindo enzimas
antioxidantes e diminuindo o teor de marcado-
res primarios do estresse oxidativo (KATO et al.,
2000). Estudo similar examinou os efeitos da
eriocitrina sobre o TBARS em tecido hepatico de
animais submetidos a exercicio agudo. Foi mos-
trado que o exercicio agudo induziu um aumento
nos marcadores do estresse oxidativo no figado
de ratos; apesar disso o flavonoide suprimiu o
aumento de TBARS e a oxida¢do de glutationa
no teste agudo, e aumentou a capacidade antio-
xidante protegendo contra os danos oxidativos
no figado (MINATO et al., 2003).

Em um estudo comparativo entre exercicios
de natacdo de alta intensidade (continuo versus
Intervalado) em ratos wistar, a suplementac¢do de
G-hesperidina foi capaz de aumentar em 183% as
reservas antioxidantes e reduzir a peroxidacgao
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lipidica em ambos os protocolos (OLIVEIRA,;
DOURADO; CESAR, 2013).

Outro achado interessante, (dados ndo publi-
cados) foi a diminuicdo dos niveis de lactato nos
grupos suplementados quando comparado com
os demais grupos treinados, esta premissa enco-
raja outros estudos com este flavonoide e seus
mecanismos frente ao estresse muscular, o que
leva a especular sua possivel utilizagdo como
recurso ergogénico nutricional.

CONCLUSAO

O consumo isolado de flavonoides parece
promove efeitos desejaveis na melhora do per-
fil bioquimico e o ajuste do sistema antioxidante
em estudos com animais, entretanto, ainda nao
existe uma recomendacdo para sua ingestdo para
populacdes humanas.

O exercicio fisico por sua vez, proporciona
alteracdes metabolicas eficientes no tratamento
e prevencao de doencas cronicas degenerativas
quando bem aplicado, entretanto, quando pra-
ticado de forma prolongada e vigorosa, pode
desencadear o desequilibrio entre os mecanis-
mos de defesa antioxidantes causando efeitos
deletérios nas células.

Assim sendo, dieta rica em flavonoides, prin-
cipalmente os citricos, combinadas com a pratica
regular de atividades fisicas, parecem promover
um efeito adjacente e potencial no controle de
doencas como as dislipidemias, sindrome meta-
boélica, diabetes e obesidade. Embora, haja esta
recomendacdo nutricional, ainda existem muitas
contestacodes sobre os efeitos dos flavonoides, e
sua eficacia quando combinado com exercicios
fisicos. Estas controvérsias ocorrem devido a falta
de padronizacao de protocolos de suplementacao
e mais testes investigativos em modelo humano,
sendo assim pesquisas devem ser encorajadas em
humanos tanto em curto quanto em longo prazo
com a finalidade de avaliar os efeitos sinérgicos .
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