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efeicoes rurais

Pesquisadora comparou dois sistemas em uma usina de Piracicaba

A nutricionista Rosana Ma-
tias Almeida Bunho avaliou o
sistema de distribuicéo das re-
feicoes dos cortadores de cana
em uma usina do municipio
de Piracicaba. A pesquisa foi
desenvolvida no programa de
pés-graduagdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, da
Escola Superior de Agricultura
Luiz de Queiroz (Esalq/USP) e
avaliou o nivel de adequagéo
dos procedimentos adotados
nas etapas de preparo e distri-
buigdo de refei¢oes servidas
aos trabalhadores rurais, mais
precisamente no recipiente tér-
mico destinado ao armazena-
mento da comida.

Sob orientagao de Gilma Lu-
cazechi Sturion, professora do
Departamento de Agroinduis-
tria, Alimentos e Nutrigao
(LAN), a avaliacdo da qualida-
de higiénica e sanitdria das re-
feicoes foi realizada a partir do
emprego de uma lista de verifi-
cagdo de Boas Praticas de Fa-
bricagao (BPF) na unidade de
(alimentac@o e nutrigao (UAN)
instalada em um dos alojamen-
tos rurais. Na etapa da distri-
buicao das refeigoes e de as-
pectos a ela relacionados, a
pesquisadora comparou dois
sistemas, a marmita térmica
tradicional (MT) e a hot box
(HB). "Os parametros utiliza-
dos como base foram a manu-
tencdo de temperatura, conta-
gem microbiolégica, adequa-
¢ao a legislagao e nivel de satis-
fagdo do consumidor", explica
Rosana.

Os resultados da avaliagdao
da qualidade das refeigoes, a
partir da lista de verificagdo, in-
dicaram que os procedimen-
tos que envolveram a etapa de
preparo apresentaram um nf-
vel de adequagao de 70,9%, in-
dice préximo aos 76% reco-
mendados pela Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria (An-
visa). Na comparago dos siste-
mas de distribui¢ao (HB ver-
sus MT), os nimeros indica-
ram que o primeiro é o mais
recomendado. "Na hot box ve-
rificamos menor perda de‘tem-
peratura durante o periodo de
armazenamento intermedid-
rio, qualidade microbiolégica
das refeigoes satisfatéria devi-
do ao melhor controle de tem-
peratura e a menor exposigao
a contaminantes, maior atendi-
mento aos atos normativos tra-
balhistas relacionados a quali-
dade e transporte do recipien-
te, utilizagdo dz “rea de vivén-
cia e as pausas/registros de
descanso e maior satisfacdo
por parte do trabalhador ru-
ral”, aponta a autora do traba-
lho.
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A temperatura das comidas em dois sistemas de distribuicao foi um dos itens avaliados na pesquisa

A partir da pesquisa, a
empresa na qual Rosana
desenvolveu o estudo
implantou o sistema de hot
Box em cinco das vinte e trés
unidades produtoras e a
perspectiva é que na préxima

RESULTADO

Empresa promove mudanca

safra outras unidades ja
utilizem o sistema HB. "Dada
a deficiéncia de pesquisas do
segmento na area
sucroalcoleira e a
vulnerabilidade da clientela
atendida, o estudo

complementa lacunas e
aponta para investimentos
por parte do setor com vistas
na melhoria da qualidade de
vida no ambiente de
trabalho”, conclui a
nutricionista.

Na avalia¢do da temperatura,
por exemplo, observou-se no
momento do envase 70,4°C pa-
ra o sistema MT e 68,2°C para

o sistema HB. No entanto,
quando’ os trabalhadores fo-
ram consumir o produto, as
marmitas registraram 34,6°C

enquanto que a hot Box ainda
permanecia com 50,7 °C, ou se-
ja, a perda de calor foi bem me-
nor.




