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CAPACITACAO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS NA
PERSPECTIVA DO PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO
ESCOLAR
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RESUMO

A potencializacdo das praticas de reaproveitamento de alimentos pode ser caracterizada como
uma estratégia solucionavel para o enfrentamento da fome na atualidade. A necessidade de
conscientizar e capacitar a populacdo por meio de técnicas bésicas para 0 Sseu
desenvolvimento em qualquer espago minimo de produgdo torna-se presente neste cenario.
Este trabalho propde desenvolver junto as Escolas da Rede Estadual de Ensino gerenciadas
pela 13? Geréncia Regional de Educacéo, pratica de reaproveitamento de alimentos oriundos
da merenda escolar e na perspectiva do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE
oferecer um curso de capacitagdo continuada para as manipuladoras de alimentos, partindo da
necessidade da melhoria de praticas de manuseio correto no processo de preparacdo de
alimentos, adequacgdo do cardapio escolar, reducdo de gastos e de desperdicio de alimentos,
bem como a caracterizacdo de do produto por meio de andlise fisico-quimica e
microbioldgica. Verificou-se também percepcao dos alunos quanto a qualidade e aceitacdo da
merenda servida nas escolas, onde em todos o indice de rejeicao é sempre superior permeando
a necessidade da adequacdo do cardapio. Por fim, observa-se a necessidade da reflexdo,
analise e discussdo de acbes que possam permear de forma eficaz o cumprimento de diretrizes
estabelecidas para o fornecimento de alimentacdo escolar de qualidade e a implantacdo de
situacOes de discussOes e reorientacGes de praticas ja existentes nas escolas, por meio de um
monitoramento técnico e voltado para a realidade de cada unidade de ensino, bem como para
uma aproximacgdo maior entre ciéncia, escola e comunidade.

Palavras-chave: Manipuladoras de alimentos. PNAE. Capacitacéo.

INTRODUCAO

Segundo dados do IBGE (2010), pessoas estdo mais atentas a fome no mundo, onde
pouco mais de 16% da populacdo mundial € atingida pelos seus efeitos, como a desnutricéo,
que atinge cerca de 1/3 das criangas menores de cinco anos e a média de subnutridos
representa 12,5% da populacdo mundial. Porém, os percentuais aumentaram para 23,2% nos

paises em desenvolvimento e cairam para 14,9% nas nagdes desenvolvidas.

Percebe-se entdo que o ambiente escolar ndo € limitado, ele abrange toda a

comunidade e familiares de estudantes, onde € possivel potencializar todo o processo de

conscientizacdo de educagdo nutricional, alimentar e ambiental como método de envolver o
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conceito de acbes da promocdo de alimentacdo saudavel, refletindo gradativamente na

formacdo do planejamento alimentar dentro e fora de casa, entendendo essa formacédo baseada

em fatores psicoldgicos, fisioldgicos, socioculturais e econémicos (BRASIL, 2013).

A educacdo tem como maior desafio garantir a articulacdo direta entre o conhecimento
que se discute na escola e a relagao entre as praticas eficazes onde as criangas e adolescentes
possam, de fato, aprender e cuidar melhor de si mesmas, de suas familias e do ambiente em

que vivem.

O ambiente escolar é entendido como um espago complexo social que tem a missao de
atingir de maneira significativa todos os envolvidos no processo de construgdo de uma
sociedade que seja capaz de potencializar suas necessidades e de buscar solucdes para que as

mesmas sejam supridas por praticas coerentes com a sua realidade (BRASIL, 2009).

Assim, a escola precisa ser vista como um espaco para a promo¢do de uma vida de
qualidade a partir dos conceitos que nela precisam e devem ser trabalhados, buscando a inter-
relacdo entre as necessidades apresentadas pelos individuos escolares e 0 meio onde eles estdo

inseridos.

O sistema educacional deve buscar agdes e estratégias para que as pessoas entendam as
relacdes atuais de producdo e consumo, bem como as futuras implicacbes, decorrentes da
continua utilizacdo dos recursos naturais até sua exaustdo, ocasionando problemas

irreversiveis na permanéncia da vida em nosso planeta.

Ao se falar em politicas publicas que garantem o direito ao acesso a educagdo de
qualidade aponta-se no caso do estudo aqui apresentado o Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar (PNAE) reconhecido como estratégia pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacao (FNDE) para a promocao e a protecdo da salde por meio do desenvolvimento da
producdo e consumo de alimentos saudaveis dentro e fora do contexto escolar (BRASIL,
2010).

A politica de alimentacéo escolar no Brasil surgiu como um instrumento de tentativa do

estado para a reducdo da fome das criangas no periodo escolar. A eficacia e a eficiéncia de

uma politica publica estdo diretamente relacionadas a sua formulacdo e deve seguir as etapas
de diagnostico (realizacdo de um retrato amplo e detalhado da situacdo social), formulacédo e
selecdo de programas (definicdo da natureza dos programas, das questdes sociais prioritarias a

enfrentar e do puablico-alvo a atender), implementacdo (monitoramento dos programas) e
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avaliacdo (verificar a forma de implementacdo dos programas e dos resultados e efeitos
almejados) (BRASIL,2010).

A implantacdo de uma politica publica eficaz, sem ser por situa¢des pontuais, dentro da
escola, que vise a conscientizacdo dos estudantes, comunidade escolar e principalmente dos
manipuladores de alimentos sobre a importancia do manuseio e reaproveitamento dos
mesmos, por meio de técnicas basicas que devem ser desenvolvidas em qualquer espacgo
despertando nos agentes escolares a transversalidade dos conhecimentos construidos e da

pratica sustentavel da merenda escolar.

No caso do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar essas etapas sdo de
responsabilidade do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) que é o 6rgédo
publico gerenciador deste programa (BRASIL, 2013). A extensdo territorial do pais e a
abrangéncia do PNAE podem ser consideradas obstaculos para o monitoramento da execucéo
das ac¢des nas entidades executoras, podendo acarretar o descumprimento das legislagoes.

No tocante as politicas publicas de implementacdo pode-se perceber que neste cenario a
agricultura familiar apresenta-se como uma atividade complexa, tanto no que se refere a
forma de organizacdo como a viabilidade e até mesmo no tocante a emancipacao social dos
atores envolvidos. Para Candido et al. (2016), Acredita-se que seja uma atividade capaz de
revelar a existéncia de tentativas e de doagcdo de um desenvolvimento alternativo e

sustentavel.

De acordo com a Cartilha de Procedimentos para execucdo do PNAE nas escolas da
Rede Estadual de Ensino o Estado da Paraiba fez a opcao pela descentralizagdo dos recursos,
com a transferéncia deles para o Conselho Escolar de cada unidade de ensino. Os
procedimentos para a aquisicdo dos géneros alimenticios deverdo ter por base as Leis n°.
11.947 de 16 de junho de 2009, Lei n°.8.666/93 e da Resolucdo/CD/FNDE N° 26 de 17 de
junho de 2013, que tratam de contrato, licitacdo e normatizagdo da execugdo dos recursos do
PNAE, entre outros. Assim, deve ser constituida, no &mbito de cada unidade de ensino, uma

Comissdo Permanente de Licitacdo com a finalidade de operacionalizar o processo de

aquisicdo dos géneros alimenticios, com a aprovacao do Conselho Escolar, que tem o papel de
contabilizar e fiscalizar os gastos (BRASIL, 2017).

A necessidade de trabalhar o referido tema em estudo se da pelo interesse da melhoria
de préaticas para 0 uso do manuseio correto no processo de preparacdo dos alimentos,

adequacao do cardapio escolar a realidade das escolas, reducdo de gastos e de desperdicio e
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uma melhoria continua provocada através da capacitacdo dos (as) manipuladores (as) de

alimentos, utilizando-se de boas praticas de fabricacdo em todas as etapas de processamento,
além de caracterizar o produto final por meio de andlise fisica e quimica como também

microbioldgica visando assegurar a qualidade higiénico-sanitaria para os consumidores finais.

METODOLOGIA

Com o intuito de atender as demandas e a tematica, este projeto envolveu uma equipe
executora de carater multidisciplinar, composta por docentes, técnicos laboratoriais e discente

do Programa de Pds-graduacao em Sistemas Agroindustriais (CCTA/UFCG).

A metodologia desenvolvida constou de etapas sequenciadas a fim de alcancar todos 0s
objetivos tragados. As atividades foram desenvolvidas com a participacédo efetiva e interativa
através de aulas teoricas explicativas, palestras e minicursos a fim de incentivar e mostrar as
vantagens das praticas colocadas nessas a¢@es ao publico alvo em questdo, aproximando

assim a comunidade académica a comunidade local.

As tematicas trabalhadas perpassaram pelos seguintes pontos: Direitos Humanos e
Sustentabilidade; Pratica social na escola: um didlogo entre educacdo ambiental e educacdo
alimentar; Aproximacdes entre Educacédo alimentar e Educacdo Ambiental e o espaco escolar:
politicas publicas e curriculo; Educacdo alimentar e educacdo ambiental: traduzindo acgdes

pedagdgicas.

Foram confeccionados materiais didaticos (cartilhas ou apostilas), para que 0s
manipuladores de alimentos possam rever sempre que necessario tudo que for trabalhado pelo
projeto desde processos de sanitizacdo, etapas de producdo e processamento de alimentos,

formas de armazenamentos e embalagem.

Apobs as etapas teoricas, foram realizadas anélises fisico-quimicas e microbioldgicas
para verificar a evolucdo da qualidade dos produtos finais que chegard a mesa dos

consumidores em potencial.

Nas palestras e minicursos foram expostas a importancia, a viabilidade e as vantagens

da producdo de alimentos por reaproveitamento, como também, as etapas de limpeza e

processamento e armazenamento, suprindo dessa forma os objetivos propostos.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Tendo como objetivo geral capacitar manipuladores de alimentos quanto a utilizacao
adequada de residuos provenientes da merenda escolar nas escolas estaduais da 132 Geréncia
Regional de Ensino, o projeto que ora foi dividido em vérias etapas que compreenderam
desde a coleta de dados nas unidades de ensino por meio da aplicacdo do check list, coleta de
alimentos para a realizacdo das analises microbioldgicas e fisico-quimicas, caracterizacdo
fisico-quimicas dos produtos elaborados, qualidade microbioldgica dos produtos, e por fim o
curso de capacitacdo para os (as) manipuladores (as) de alimentos e a producédo da cartilha de

receita.

A seguranca alimentar € um problema mundial e o acesso aos alimentos de
qualidades sdo direitos de todas as pessoas. Assim, a seguranca higiénico-sanitaria dos
alimentos ofertados para consumo da populacdo é um dos desafios dos 6rgaos responsaveis
pela saude publica (PINHEIRO et al., 2010). Neste contexto, a escola surge com um papel
fundamental na formacao de novos habitos alimentares das criangas e adolescentes, por isso, a

merenda escolar deve ser segura e de qualidade.

A alimentacdo adequada e saudavel de criancas e adolescentes em idade escolar é de
fundamental importancia, pois contribui para o crescimento, o desenvolvimento, a
aprendizagem e o rendimento escolar, além de ajudar na formacdo de novos habitos
alimentares mais saudaveis e, a0 mesmo tempo, seguros de contaminacdo e saborosos
agradando o paladar das mesmas (RAPHAELLI et al., 2017).

O consumo de alimentos saudaveis sdo essenciais para a vida, tanto para o
crescimento, assim como para a manutencao da vida, repondo 0s nutrientes necessarios para o
dia a dia, mas ndo podemos esquecer que pode ser também responsavel por doencas
(OLIVEIRA et al., 2008). Segundo Aguiar (2009), a alimentacdo é uma necessidade basica do
ser humano, responsavel pelo desenvolvimento fisico e psiquico especialmente das criancas

em idade escolar.

No entanto, aléem do fornecimento de vitaminas, carboidratos, proteinas e
aminodacidos essenciais os alimentos podem carrear microrganismos, e estes podendo conter

ou ndo toxinas capazes de causar doencas a quem os consome (AGUIAR, 2009).

Os alimentos sdo fortes agentes carreadores de contaminacgéo, sendo assim, atribui-se

uma atencao especial em relacdo a adequacao, preservacdo e higiene do local de manipulacéo
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e dos equipamentos utilizados, & sanidade da matéria-prima, ao treinamento dos

manipuladores, assegurando a procedéncia das etapas de preparacdo (KOBAYASHI et al.,
2007).

Os padrdes higiénicos sanitarios devem ser seguidos e alcancados para que se possa
diminuir o risco de contaminacdo alimentar, pois as criangas que fazem uso da merenda como
alimentacdo, sdo as mais suscetiveis a contaminacdo, uma vez que, ndo tem o sistema

imunoldgico totalmente desenvolvido (PAULA, 2010).

A merenda escolar apresenta-se como um atrativo para a permanéncia dos alunos nas
escolas brasileiras. Dessa forma faz-se o uso de arroz e frango na alimentacdo dos estudantes,
sendo entdo necessario um adequado investimento nessa alimentacdo, assim como também,
na estrutura e capacitagdo dos manipuladores dos ambientes escolares para que haja uma
garantia na qualidade alimentar e com isso a diminuigdo dos riscos de contaminagdo por meio
das Boas Préticas (SOUZA et al., 2010).

As Boas Praticas auxiliam os manipuladores de alimentos a evitarem ocorréncias de
doengas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (ANVISA, 2004). A qualidade
higiénico-sanitaria vem sendo abordada de forma continua na atualidade, tendo em vista que,
0s surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTASs) vinculadas por ingestdes desses
alimentos séo relatados em todo o mundo. Esta qualidade é influenciada diretamente pela
manipulacdo inadequada dos alimentos, etapa onde ocorre boa parte das contaminacoes
(PAULA, 2010).

No Brasil, a alimentagdo escolar é um direito de todos os alunos matriculados nas
escolas publicas, sendo estas muitas vezes, refei¢cdes a base de arroz e frango. (MOTA et al.,
2013; STURION et al., 2005).

O arroz (Oryza sativa) € um dos cereais mais produzidos e consumidos no mundo,
caracterizando-se como um dos principais alimentos para mais da metade da populacdo
mundial. Sua importancia é destacada principalmente em paises em desenvolvimento, tais

como o Brasil, desempenhando papel estratégico em niveis econémico e social (CONAB,

2007). O Brasil podera colher 11,5 milhdes de toneladas, crescimento de 8,5% frente a safra
2015/16. (FAO, 2017).

O frango por sua vez, apresenta grande importancia econémica no Brasil por ser uma

atividade com alto nivel tecnoldgico, geradora de empregos e renda para o povo brasileiro. A
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eficiéncia dessa cadeia produtiva tornou esse produto um dos principais exportados pelo pais
(SILVA et al., 2016; ZAMUDIO et al., 2009).

A carne de frango tornou-se um produto fundamental na dieta alimentar de
praticamente todos os paises, deste modo, ocorre um constante crescimento da producéo
mundial de frango em todo o mundo (ALMEIDA et al., 2000). E considerada de excelente
qualidade nutricional, pelo seu alto teor proteico, baixo teor de lipideos, colesterol e &cidos
graxos saturados (JULIAO, 2003; PALLET, 2002). Por ser considerado um alimento de facil
digestdo, a carne de frango bastante indicada na melhoria da alimentacdo de criancas e

adolescentes na merenda escolar, provendo qualidade e nutri¢éo.

As amostras de arroz e frango foram submetidas as seguintes analises: Determinacdo do
Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 35°C e a 45° C, presenca de Salmonella sp,
Staphylococcus spp, CTM (Contagem Total de Bactérias Aerdbias Mesdfilas) e Bolores e
Leveduras, estabelecidos pela Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC), da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n° 12, de 02 de janeiro de 2001.

A tabela 1 apresenta a analise da qualidade microbiolédgica dos produtos elaborados nas

escolas investigadas.

Tabela 1 — Qualidade microbioldgica dos produtos elaborados nas escolas.

Coliformes  Coliformes Staphylococcus  Bolores e
Amostras totais fecais ?g/'zrggne”a spp. Leveduras
NMP/g NMP/g (UFC/g) (UFClg)
P1 3,6 x 10" 6,1 Ausente Ausente -
P2 <3.0 <3.0 Ausente Ausente -
P3 0,17 <3.0 Ausente Ausente Ausente
P4 2,4 x 10° <3.0 Ausente Ausente Ausente
P5 3,6 <3.0 Ausente Ausente -
P6 1,5x 10° <30 Ausente Ausente -
P7 2,1x 10" 3,6 Ausente Ausente Ausente
P8 >1100 9,2 Ausente Ausente -
P9 2,4 x 10 <3.0 Ausente Ausente -
P10 2,1x 10" <30 Ausente Ausente Ausente

Fonte — Santos, 2017.
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Para as amostras de suco P1 e P8 a legislacdo atual ndo preconiza padrfes para

Coliformes a 35°C, os valores obtidos de Coliformes a 45°C mostraram-se dentro do padréo
estabelecido (10> NMP/mL) tendo como valor méximo de 9,2 NMP/ml. Em estudos com suco
de laranja Ruschel et al.,(2001) em suas amostras encontrou 5,76% das 52 amostras com
contaminacéo de coliformes a 45°C acima dos padrdes estabelecidos.

Para demais produtos elaborados, com relagéo a coliformes a 35°C a legislacéo vigente
(BRASIL, 2001) nédo estabelece limites para este grupo de microrganismos, uma vez que a
sua presenca no alimento ndo indica, necessariamente contaminacdo fecal ou ocorréncia de
patogenos (ALBERTI; NAVA, 2014). Os resultados de Coliformes a 45°C apresentaram-se
dentro do padrao estabelecido.

A auséncia de Salmonella sp/25g e Staphylococcus spp. (UFC/g) foi verificada em todas
as amostras, mostrando-se conforme a legislacdo vigente (BRASIL, 2001), sendo assim, um
fator bastante positivo, pois a presencas destes microrganismos nos alimentos, podem

apresentar risco para a saude do consumidor. Gomes et al. (2011).

Nas amostras P3, P4, P7 e P10 a presenca de bolores e leveduras (UFC/g) mostrou-se
ausente. Nos ambientes de processamento de alimentos, encontram-se, principalmente,
esporos de bacteérias e fungos e, ainda, leveduras. Desenvolvendo-se através de pH, atividades
de agua, quantidade de nutrientes, temperatura e umidade favoraveis para o seu crescimento
(ANDRADE, 2003).

Tabela 2 — Qualidade microbiol6gica de arroz produzido em escolas estaduais.

Coliformes Coliformes Salmonella Staphylococcus spp

Escola totais fecais sp/25 (UFClg) '
NMP/g NMP/g Pieog g

A 2,1x10* 7,4x10° Ausente Ausente

B 1,2x10? 3,6x10° Ausente Ausente

C <3.0 <3.0 Ausente Ausente

D <3.0 <3.0 Ausente Ausente

E 2,0x10* 3,6x10° Ausente Ausente

Fonte — Santos, 2017.

Observa-se que as escolas A, B e E apresentaram desenvolvimento de coliformes
45°C, com variacéo de 2,0x10" & 1,2x10> NMP/g (tabela 2). A legislagdo vigente (BRASIL,
2001) n&o estabelece limites para este grupo de microrganismos, uma vez que a sua presenca

no alimento ndo indica, necessariamente contaminacdo fecal ou ocorréncia de patdgenos
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(ALBERTI; NAVA, 2014), mas a sua presenca pode ocasionar problemas a salde dos

consumidores.

Ja para Salmonella sp/25g e Staphylococcus spp. (UFC/g), as amostras de arroz de todas
as escolas avaliadas encontram-se ausentes com relacdo a esses microrganismos estando
assim conforme a legislacdo vigente (BRASIL, 2001), sendo assim, um fator bastante
positivo, pois a presencgas destes microrganismos nos alimentos, no caso o arroz, podem

apresentar risco para a saude do consumidor. (GOMES et al., 2011).

Os resultados obtidos para as analises microbioldgicas das amostras de frango das

escolas estdo expostos na tabela 3.

Tabela 3 — Qualidade microbioldgica de frango produzido em escolas estaduais.

Coliformes Coliformes Salmonella Staphylococcus spp

Escola totais fecais sp/25 (UFClg) '
NMP/g NMP/g Pieog g

A 9,3x10* 3,6x10° Ausente Ausente

B 1,1x10° 1,5x10° Presenca  Ausente

C <3.0 <3.0 Ausente Ausente

D <3.0 <3.0 Ausente Ausente

E 1,5x10° <3.0 Ausente Ausente

Fonte: Santos, 2017.

Observa-se que as escolas A, B e E apresentaram desenvolvimento de coliformes 45°C,
com variagdo de 9,3x10" & 1,1x10° NMP/g (tabela 3) estando conformes com a legislacdo
vigente (BRASIL, 2001), a qual preconizar valor méximo para Coliformes 45°C de 1x10°
NMP/g.

Para Salmonella sp/25g, a escola B constou-se presente na amostra de frango avaliado,
podendo desta forma, apresentar risco para a salde do consumidor, visto que a Salmonella sp.
é um dos microrganismos mais envolvidos em casos e surtos de doengas de origem alimentar
em diversos paises, inclusive no Brasil (GOMES et al., 2011), estando dessa forma fora dos

padrdes preconizados pela legislacdo vigente.

Na tabela 3 estdo expressos também os resultados obtidos para Staphylococcus spp.,

onde pode-se notar que todas as amostras de frango das escolas constaram-se ausente deste

microrganismo, estando assim conforme a legislacdo vigente (BRASIL, 2001), onde é

estabelecido presenca maxima de 3x10% UFC/g.

Segundo a Resolucgéo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 de 15 de setembro de 2004,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), considera-se manipulador de
(83) 3322.3222
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alimentos “qualquer pessoa do servigo de alimentag@o que entra em contato direto ou indireto

com o alimento”.

Entretanto, de acordo com Carvalho et al. (2008), existe uma fragilidade no uso da
alimentacdo escolar na incorporacao de habitos alimentares saudaveis, uma vez que camuflam
alimentos que ndo tem boa aceitacdo pelos escolares como, por exemplo, as verduras, ao inves
de estimular o consumo e o prazer de uma alimentacdo diversificada e a familiarizagdo com

estes alimentos.

Para o curso de capacitacdo dos manipuladores de alimentos foram desenvolvidas 10
(dez) produto/receitas, em anexo, utilizando as folhas, talos, cascas e hortalicas de diferentes

tipos de alimentos. Os produtos elaborados foram codificados conformes a tabela 4.

Tabela 4 — FormulagGes elaboradas a partir de residuos alimenticios.
FORMULACOES RESIDUOS UTILIZADOS

F1 Suco de lim&o com a casca de mel&o

F2 Batata frita da casca da batata

F3 Farofa da casca da batata e da casca da Cenoura

F4 Bolo da casca da banana inglesa,

F5 Ensopadinho da casca do melao

F6 Ensopadinho de cascas de beterraba vermelha, Chuchu, Batata Inglesa,
Cenoura

F7 Panqueca a base de cascas de beterraba vermelha e cenoura

F8 Suco da casca do abacaxi com hortela

F9 Docinho de casca de abacaxi e coco

F10 Bolinho de Talos do repolho e casca de cenoura

Fonte: Santos, 2017.
As elaboragbes dos 10 produtos foram realizadas nos Laboratérios do Centro
Vocacional Tecnoldgico (CVT) bloco anexo da UFCG, campus Pombal. As amostras foram

acondicionadas em potes de polietileno esterilizados, identificadas e conduzidas ao

Laboratorio de Microbiologia de Alimentos e ao Laboratorio de Analise Fisico-Quimica de
Alimentos, onde foram determinadas as qualidades higiénicos-sanitarias e composicéo

centesimal dos produtos.
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Observa-se, na tabela 5, a caracterizagdo fisico-quimica dos produtos alimenticios a

base de residuos agroindustriais de frutas e hortalicas elaborados na oficina de capacitacdo das

merendeiras e auxiliares.

Tabela 5 — Resultados fisico-quimicos dos produtos elaborados.

Parametros Produtos
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10
0,35 0,32 0,26 005 031 014 0,04 0,10 0,22 0,05
Acidez + + + + + + + + + +
0,01 0,04 0,01 0,01 0,03 001 0,01 0,02 0,01 0,0
- 0,67 0,67 597 4,20 1,80 410 6,85 2297 3,23
Solidos 10,30 ! ! ! ' ! ! ! ! !
SolQveis +0,0 * * * * * * * * *
! 0,15 0,21 0,25 0,28 028 042 0,07 0,51 0,40
Umidad 91,41 37,17 27,09 43,76 87,51 62,76 83,90 94,76 33,47 41,65
(;" ade + + + + + + + + +
(%0) 042 181 154 301 500 033 114 044 085 322
0,10 1,63 0,78 1,03 1,15 1,04 1,59 0,03 0,71 1,48
Cinzas (%) =+ + * * * * + + + +
0,06 0,32 0,03 0,10 0,02 0,04 0,01 0,01 0,0 0,01
Protei 0,06 0,39 0,62 2,70 0,18 0,14 0,10 0,19 0,11 0,14
0;0 enas + + + + + + + + +
(%0) 0,0 0,08 0,37 0,50 0,03 0,0 0,06 0,10 0,06 0,15
Linidi 26,20 18,20 12,88 5,08 6,85 5,59 5,78 7,83
(,'/p' 10S ; + + + + + + ; + +
(%0) 10,37 4,22 0,40 0,43 0,16 0,80 1,44 6,12
Fibra Brut 7,44 5,18 4.05 11,61 4,39 14,32 6,64 6,40
()'/ra ruta + + + + + + ; + +
(%0) 1,19 0,66 0,64 1,01 3,72 1,67 3,39 2,07
0,48 0,37
VitaminaC = - - - - - - + - -
0,04 0,04
3,77 5,89 5,42 6,41 5,78 6,01 6,42 5,01 4,86 6,51
Ph + + + + + + + + + +
0,29 0,08 0,24 0,07 0,3 0,02 0,11 0,05 0,08 0,16
19,83 66,35
Ratio + - - - - - - +
16,87 11,37

Fonte: Santos, 2017.

De acordo com o relatério produzido por Santos (2017), o parametro de acidez revelou

teores superiores para as amostras P1, P2 e P5, com respectivamente 0,35; 0,32 e 0,31. Pode-

se atribuir uma maior acidez na primeira amostra devido a presenca do suco de liméo, rico em

acido citrico. Ja os menores teores foram reportados em P7, com 0,04; P4 com 0,05 e P10

carater acido.

com 0,05. A baixa acidez na amostra P7 pode ser atribuida a sua composi¢do que envolve

apenas cascas de leguminosas, como a beterraba e a cenoura, que naturalmente ndo possuem
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De acordo com Silva et al. (2014), ao elaborar um doce em massa da casca do maracuja,

obtiveram acidez de 8,12. Ja Pintanela et al. (2012), ao analisar teores de acidez titulavel em
doces com casca de aspargo, encontraram como resultado de pH valores médios de 2,34,

superior a todos os valores encontrados na pesquisa.

Quanto ao teor de solidos soluveis totais, a amostra P5 se destacou com um teor de
22,97, bastante alto quando comparado ao menor valor de 0,67 obtidos por P2 e P3. Os
solidos sollveis mais altos para essa amostra se devem ao fato de se tratar de um doce de
coco, sendo os solidos soluveis elevados um fator determinante para garantir a consisténcia

ideal para o produto final.

Os solidos soluveis semelhantes ao maior valor encontrado foram reportados por
Almeida et al. (2012), produzindo licor a partir da casca da tangerina, obtendo valor médio de
23,49. Sousa et al. (2014), obteve valor de SST de 18,81 em farinha do residuo da tangerina.

As amostras P8 e P1 obtiveram teores de umidade altissimos, respectivamente 94,76 e
91, 41, ambas as amostras sdo de suco, um produto totalmente liquido, o que faz com que a
umidade desses produtos seja tdo grande. Ja a amostra P3 apresentou a menor umidade
(27,09) dentre todas, como se trata de um produto seco (farofa de casca de batata) a umidade

baixa é determinante para a estabilidade e manutencgéo das caracteristicas do produto.

Para Silva et al. (2017), produzindo uma farinha da casca do jameldo obteve um
percentual de umidade de 10,06, inferiores ao do presente experimento. Enquanto que Novaes
et al. (2015) observou um indice de umidade médio de 10,97 para biscoitos tipo amanteigado

enriquecidos com diferentes farinhas de casca de frutas.

O teor de cinzas o maior valor foi observado na amostra P2 (1,73), isso demonstra que
essa amostra possui uma grande quantidade de matéria inorganica, que pode ser explicado por
ser um produto desenvolvido com a casca da batata, um tubérculo que tem sua pare externa
diretamente em contato com o solo fazendo com que possa haver uma contamina¢do com
terra, pedras e areia, que elevam a matéria inorgénica do produto. Em contraposi¢ao a amostra

P1 e P2 obtiveram um valor extremamente baixo de 0,03 e 0,10, ambas sdo sucos, o0 que pode

explicar a quantidade baixa de cinzas.

Valores de cinzas de 0,76 foram vistos por Novaes et al. (2015) em biscoitos tipo
amanteigado enriquecidos com diferentes farinhas de casca de frutas. Vieira et al. (2017)

encontrou um valor de 1,44 em geleia mista de casca de abacaxi e polpa de péssego.
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As amostras, de forma geral, apresentaram uma baixa quantidade de proteinas, sendo

maior em P2 (0,39) e menor em P1 (0,06), assim podemos pressupor que as cascas dos frutos

N&o possuem poucas proteinas em sua composicao.

Ao avaliarem a composic¢éo fisico-quimica de barras de frutas desidratadas com adicao
da casca, Brito et al. (2014), observaram um teor de proteinas de 2,40. Enquanto que Novaes
et al. (2015) reportaram o valor médio de 7,06 para esse parametro em biscoitos tipo
amanteigado enriquecidos com diferentes farinhas de casca de frutas.

Quanto aos lipideos, uma maior quantidade pode ser vista na amostra P2 (26,20), obtida a
partir de um produto frito em uma grande quantidade de éleo, que fazem com que seu
percentual lipidico seja elevado. O menor teor de gordura foi reportado em P5 (5,08), essa
baixa quantidade pode ser vantajosa na vida de prateleira do produto, uma vez que com uma

baixa concentragdo desse composto evitard o processo de oxidagdo lipidica.

Ao analisarem a composic¢do fisico-quimica de iogurtes enriquecidos com a farinha da
casca da jabuticaba, Padua et al. (2017) observaram um teor de gordura igual a 2,70. Brito et
al. (2014) obteve um teor de lipideos inferior de 0,16 em barras de fruta desidratadas com

adicdo da casca.

As cascas sdo conhecidas pelo alto teor de fibras, deste modo todas as amostras em que
foram incorporadas tiveram uma grande quantidade de fibra brutas, com destaque para as
amostras P7 (14, 32) e P5 (11,61). A amostra P4, que consiste em um bolo de casca de banana

foi a que apresentou menor teor para esse parametro.

Vieira et al. (2017) ao produzirem uma geleia mista de casca de abacaxi e polpa de
péssego observaram um teor de fibras inferior ao do presente estudo, obtendo 2,83. Ja Brito et
al. (2014) relataram fibra bruta de 2,95 no processamento de barras de frutas desidratadas com

adicdo da casca.

A vitamina C so0 foi encontrada nas amostras P1 e P8, pois sdo as Unicas amostras na
forma de sucos elaborados com frutas tropicais, respectivamente limédo e abacaxi, ricas nesse

tipo de composto vitaminico.

O pH é um dos fatores intrinsecos mais importantes para os produtos alimenticios, uma
vez que esta associado a degradagdo do produto através do de micro-organismos, enzimas e
alteragdes no sabor e odor do produto. No experimento todas as amostras apresentaram
carater acido, com pH abaixo de 7. As amostras P1 e P9 apresentaram pH abaixo de 5, com
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respectivamente 3,77 e 4,86. A amostra P10 foi a responsavel pelo pH mais alto entre todos

(6,51), o que pode ser associado aos talos de repolho e cenoura, que aumentaram o pH do

produto.

Almeida et al. (2012) encontrou um pH de 4,76 em um licor de casca de tangerina. Sousa

et al. (2014), por sua vez registrou um pH de 3,55 em farinha de acerola.

A relacdo SST/ATT é um fator, que relaciona os agucares e acidos organicos presentes
no doce, ela mede a sensacao de dogura do produto, quanto mais elevada, maior a sensacédo de
docura do produto. Essa andlise sé foi aplicada nos sucos, onde verifica-se um maior

percentual para P1 (19,83), que trata-se de um suco de lim&o com casca de meldo.

Nas tabelas 06 e 07, encontram-se os resultados das analises microbiologicas do arroz e
do frango, respectivamente, apds a oficina de capacitacdo, onde foi dado um periodo de 30
dias, para as merendeiras e auxiliares colocarem em praticas as teorias sobre as condicdes
higiénicos sanitarios e assim comparar com 0s primeiros resultados destes dois tipos de

alimentos.

Pode-se observar que para o grupo de Coliformes tanto para o arroz, quanto para o
frango, os valores encontrados apresentam-se de acordo com a legislagcéo vigente, estando
conformes, assim como nas primeiras analises microbioldgicas do frango e do arroz (tabela 6
e tabela 7).

O mesmo foi encontrado para Salmonella e Staphylococcus, apresentando-se ausente
tanto para o arroz quanto para o frango, conforme as tabelas 6 e tabela 7 simultaneamente.
Diferente da Escola B, na primeira analise microbiolédgica antes da capacitagdo, onde foi
detectado a presenca de Salmonella (tabela 5), apds a capacitacdo este grupo nédo foi
detectado, estando conforme a legislacdo, assim como, a boa abordagem das condi¢cbes
higiénicos sanitarios na elaboracdo deste alimento, sendo um resultado bastante positivo para
a pesquisa, quanto para os consumidores.

Tabela 6 — Qualidade microbioldgica de arroz produzido em escolas estaduais apds a
capacitacao.
Coliformes Coliformes

Escola totais fecais
NMP/g NMP/g

Salmonella Staphylococcus spp.
sp/25g (UFC/g)
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A 2.1x10! 3,6x10" Ausente Ausente
B 1,1x10! <3.0 Ausente Ausente
C <3.0 <3.0 Ausente Ausente
D <3.0 <3.0 Ausente Ausente
E 1,1x10" 3,0x10° Ausente Ausente

Fonte: Santos, 2017.

Tabela 7 — Anélise microbiologica de frango produzido em escolas estaduais apos a
capacitacao.

Coliformes Coliformes Salmonella Staphylococcus spp

Escola totais fecais sp/25 (UFC/g) '
NMP/g NMP/g Preog g

A 2,0x10* 3,6x10° Ausente Ausente

B 1,56x10* 1,1x10* Ausente Ausente

C <3.0 <3.0 Ausente Ausente

D <3.0 <3.0 Ausente Ausente

E 1,5x10* <3.0 Ausente Ausente

Fonte: Santos, 2017.

O ckeck list, em anexo, aplicado com os estudantes regularmente matriculados nas
Escolas que compreende a 13% Geréncia Regional de Ensino contém 53 (cinquenta e trés)
itens. Foram entrevistados (as) 442 (quatrocentos e quarenta e dois) alunos (as), todos (as)
cursando a 12 série do Ensino Médio, onde se dividem em estudantes em turnos manhd, tarde

ou noite e em escola integral, onde também é servido almoco para esses (as) alunos (as).

Todos os alunos afirmaram que a merenda escolar € servida diariamente, fato que vai de
encontro com 0 que se estabelece na Constituicdo Federal de 1988 que traz a alimentacdo
como um direito de todos os alunos matriculados na rede publica de ensino, sendo esse direito

garantido por meio de programa suplementar.

Outro ponto central da pesquisa decorre sobre a aceitacdo do tipo e quantidade de
alimentacdo que é servida nas escolas investigadas. A tabela 9 aponta esse resultado diante da

percepcao dos alunos investigados.

Tabela 8 — Aceitacdo da merenda escolar servida aos alunos.

ITEM SIM NAO
Vocé gosta da merenda que é servida na escola? 134 308
Vocé acha que a merenda servida na escola é suficiente? 89 353
Vocé acha que a merenda escolar esta contribuindo para a sua saude? 192 250
Alguma vez voce ja sentiu mal apos se alimentar da merenda escolar? 233 209

Fonte: da pesquisa, 2017.
A Portaria interministerial n® 1.010, que estabelece as Diretrizes para a Promogéo da
Alimentagdo Saudavel nas Escolas de educagdo infantil, ensino fundamental e ensino médio
das redes publicas e privadas orienta algumas estratégias a serem realizadas junto a
(83) 3322.3222
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comunidade quanto ao refor¢o da abordagem da promocéo de saude e a alimentacdo saudavel;

elaboracdo de estratégias de informacdo as familias dos alunos, enfatizando a participacéo e
responsabilidade da familia neste processo; sensibilizacdo e capacitacdo dos profissionais
envolvidos com a alimentagdo na escola, adequando os locais de producdo e fornecimento das
refeicdes &s boas préaticas para servicos de alimento e garantia da oferta de agua potavel para
preparacdo dos alimentos; restricdo da oferta, promocdo comercial e venda de alimentos ricos
em gordura, acucar e sal; aumento da oferta e promoc¢do do consumo de frutas, legumes e

verduras, dando énfase aos alimentos produzidos na regido a qual a escola pertence.

A partir dessa discussdo e tendo em vista as demandas apresentadas sempre pelos
alunos quanto a qualidade da merenda servida. Faz-se necesséario desenvolver um programa
de promocdo de habitos alimentares saudaveis, considerando o monitoramento do estudo
nutricional, com a¢des de diagnostico, prevencdo e controle dos distdrbios nutricionais. Para
tanto, foi investigado sobre a relacdo da percepcdo de qualidade e de consumo da merenda
escolar como apresenta a tabela 10.

Tabela 9 — Percepcdo da qualidade da merenda pelos alunos.
PERCEPCAO DA QUALIDADE

ITEM — -
Otima boa regular ruim
Vocé classifica a merenda da escola: 152 211 43 36
CONSUMO DA MERENDA
ITEM nunca 1 a23 a4 diariamente
vezes vezes
Durante a semana, quantas vezes VOCé se 00 89 106 247

alimenta da merenda servida pela escola?
Fonte — da pesquisa, 2017.

Diante do que a pesquisa apresenta como orientagdes para o fornecimento de uma
alimentacdo saudavel quanto direito fundamental do ser humano, o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar busca garantir aos alunos o acesso a uma alimentacdo escolar de
qualidade. Nesse sentido, as refei¢cBes oferecidas na escola precisam ser de acordo com as

orientacGes nutricionais e higiénico-sanitarias, por meio de técnicas de preparo adequadas.

O PNAE apresenta diversas atribuicdes para os manipuladores de alimentos com a

garantia aos escolares de uma alimentacdo de qualidade; auxilio na formagdo de habitos

alimentares saudaveis; producdo de receitas, através do cumprimento de um cardéapio,
baseado em orientacdes técnicas; auxilio na aplicacdo de testes de aceitabilidade, entre outras.

O curso de Capacitacdo para manipuladoras se deu em um primeiro momento em um
estudo tedrico sobre as orientages técnicas. Apos a apresentacdo da proposta do curso foi
(83) 3322.3222
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apresentado a Cartilha de Boas Préticas de Manipulacdo e Reaproveitamento de Alimentos
elaborada por Santos (2017).

A capacitacdo para os manipuladores de alimentos busca efetivar uma pratica teorica e
metodoldgica fundamentada em uma visdo critica da educacao, tendo o planejamento como
ponto inicial de partida, ou seja, uma pratica transformadora onde os espacos de reflexdo
precisam ser presentes de forma continua e ndo em momentos episodicos e pontuais para que
0s agentes envolvidos direta e indiretamente aprendam de forma compartilhada, com suas

experiéncias e a articulacdo entre as possiveis e concretas estratégias de mudancas.

De acordo Piaget (1974), a importancia de considerar os conhecimentos prévios trazidos
pelo individuo para contextualizar aquilo que ensina, sinalizando que uma aprendizagem
jamais parte do zero, ou seja, que a formacdo de um novo hébito consiste sempre numa

diferenciacéo a partir de esquemas que o sujeito dispoe.

Ao contextualizar o trabalho com a realidade do individuo aprendente, o educador
partira dos conhecimentos que o sujeito adquire nas relacdes sociais e no cotidiano, levando-

0s ao alcance do conhecimento sistematizado.

CONSIDERACOES FINAIS

Nos ultimos anos, ha uma grande preocupacdo com as modificacbes no perfil
nutricional da populacdo, em funcdo da méa alimentacdo e do sedentarismo, observa-se um

crescente aumento do excesso de peso e 0 avanco de doencgas cronicas ndo transmissiveis.

Este fato, especialmente em criangas e adolescentes, motiva a preocupacédo e demanda
de acbes de Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN), principalmente no ambiente escolar
que sdo consideradas pelo Marco de Referéncia de EAN para Politicas Publicas como uma
estratégia fundamental para a prevencao e controle dos problemas alimentares e nutricionais

contemporaneos.

Sabe-se que a alimentacdo exerce papel fundamental no crescimento, desenvolvimento

cognitivo, bem como na prevencao de diversas doencas. Neste sentido, a escola pode e deve
fazer parte do processo de promocdo de salde, ja que desempenha uma grande influéncia

sobre as criancas, devendo o tema alimentagdo estar inserido no curriculo escolar.
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O servico de merenda escolar deve ser baseado nos principios de qualidade que buscam

a efetivacdo da seguranca alimentar, proporcionando ao aluno a satisfacdo de sua necessidade
de alimentacdo e garantindo a aceitabilidade da refeicdo oferecida pela escola, bem o
cumprimento de um cardapio real, onde as condi¢des territoriais, econémicas, sociais,

nutricionais e pedagdgicas sejam ndo s6 garantidas, mas respeitadas.

A alimentacdo saudavel e rica em nutrientes pode ser alcangada com parte de alimentos
que normalmente sdo desprezados pela populacdo escolar. Assim, o ideal € aproveitar o

maximo possivel de possibilidade que o alimento possa oferecer como fonte de nutrientes.

O Programa Nacional de Alimentacdo néo restringe, em hipotese alguma, qualquer tipo
de adaptacédo ao cardapio escolar, desde que o mesmo siga as diretrizes estabelecidas quanto a

aquisicdo, armazenamento, preparo dos alimentos.

O fato da readaptacdo do cardapio das Escolas da rede estadual de ensino, aqui
pesquisadas, se faz necessario tendo em vista que 0 mesmo quase nunca atende ao projeto que
é destinado tanto para os agricultores familiares, sendo 0s mesmos responsaveis por uma
atividade complexa, tanto no que se refere a forma de organizacdo quanto a viabilidade e até
mesmo no tocante a emancipacdo social, tanto no que se refere aos fornecedores diante de
situacdes como a do repasse financeiro para as escolas feito pelo governo e complementado

pelo governo do estado ndo é suficiente para atender ao que se estabelece no cardéapio.

A readaptacdo no cardapio como apresentado nesta pesquisa, deve basear-se em um
planejamento coletivo, partindo do levantamento prévio da qualidade e aceitabilidade da
merenda que é servida nas escolas. Tal qualidade e aceitabilidade devem estar baseadas em
acompanhamentos técnicos, como apresentado na metodologia do estudo e posteriormente
baseado em planejamento coletivo de atividades integradas entre gestdo e comunidade

escolar.

O papel do manipulador de alimentos ganha grande destaca nesse sentido, tendo em
vista que 0s mesmos sao 0s agentes responsaveis diretamente pelo preparo da alimentacéo nas

escolas e que sdo eles os receptores primarios da aceitacdo ou ndo do que esta sendo servido

aos estudantes.

A implantacdo de técnicas e acdes que estimulem o reaproveitamento parte inicialmente
do reconhecimento da necessidade de adaptacdo constante que nds seremos humanos temos

quando somos colocados em qualquer situacdo de nossas vidas, além disso, a viabilidade de
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técnicas que garantam o direito minimo da oferta de educacdo de qualidade e direito do

exercicio de cidadania por parte dos individuos.

Diante disso, este trabalho traz a reflexdo, analise e discussdo de acBes que possam
permear de forma eficaz o cumprimento de diretrizes estabelecidas para o fornecimento de
alimentacédo escolar de qualidade e a implantacdo de situacGes de discussdes e reorientagdes
de préticas ja existentes nas escolas, por meio de um monitoramento técnico e voltado para a
realidade de cada unidade de ensino, bem como para uma aproximagdo maior entre ciéncia,

escola e comunidade.
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