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USP ESALQ — ASSESSORIA DE COMUNICACAO

Assunto: Refei¢cdes dos trabalhadores rurais sdo analisadas

Refeicoes dos trabalhadores
rurais sao analisadas

Pesquisadora da Esalq avaliou sistema
de distribuicdo das marmitas servidas

A nutricionista Rosana
Matias Almeida Bunho ava-
liou o sistema de distribuico
das refeicGes dos cortadores
de cana em uma usina do
municipio de Piracicaba. A
pesquisa foi desenvolvidano
programa de pos-graduagao
em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Escola Superi-

Trabalhadores rurais .

Pesquisa avalia qualidade das refelt;oes
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A nutricionista Rosana
Matias Almeida Bunho ava-
liou o sistema de distribuicio
dasrefeicdes dos cortadores
de cana em uma vsina do
municipio de Piracicaba. A
pesquisa foi desenvolvida no
programa de pos-graduacio
em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Escola Superi-
or de Agricultura Luiz de
Queiroz (Esalq), e foi anali-
sado o nivel de adequacio dos
procedimentos adotados nas
etapas de preparo e distri-
buicao de refeicoes servidas
aos trabalhadores rurais,
mais precisamente no recipi-
ente térmico destinado ao ar-
mazenamento da comida.

Sob orientacdo de Gilma
Lucazechi Sturion, professo-
ra do Departamento de
Agroindustria, Alimentos e
Nutri¢ao (LAN), a avaliacao
da qualidade higiénica e sa-
nitaria das refeicoes foi rea-
lizada a partir do emprego
de uma lista de verificacao
de Boas Préticas de Fabrica-
cdo (BPF) na unidade de ali-
mentacao e nutricio (UAN)
instalada em um dos aloja-

mentos rurais. Na etapa da
distribuicao das refeicoes e
de aspectos a ela relaciona-
dos, a pesquisadora compa-
rou dois sistemas: a marmi-
ta térmica tradicional (MT)
e ahot box (HB). "Os para-
metros utilizados como base
foram a manutencao de tem-
peratura, contagem microbi-
olbgica, adequacao alegisla-
cao e nivel de satisfacio do
consumidor", explica Rosana.

Os resultados da avalia-
Gao da qualidade das refez-

cbes, a partir da lista de veri-

ficacdo, indicaram que os
procedimentos que envolve-
ram a etapa de preparo apre-
sentaram um nivel de ade-
quacdo de70,9%, indice pro-
Ximo aos 76% recomendados
pela Agéncia Nacional de Vi-
gildncia Sanitaria (Anvisa).
Na comparacao dos sistemas
de distribuicdo (HB versus
MT), os nimeros indicaram
que o primeiro é 0 mais reco-
mendado. "Na hot box, veri-
ficamos menor perda de tem-
peratura durante o periodo
de armazenamento interme-
diario, qualidade microbiold-

or de Agricultura Luiz de
Queiroz (Esalq), e foi anali-
sado o nivel de adequaggo dos
procedimentos adotados nas
etapas de preparo e distri-
buicdo de refei¢Ges servidas
aos trabalhadores rurais,
mais precisamente no recipi-
ente térmico destinado ao ar-
mazenamento da comida. A3

Temperaiura das marmitas iambem  deve ser adéquada

gica das refeicoes satisfatéria
devido ao meMor controle de
temperatura e amenor expo-
sicao a contaminantes, mai-
or atendimento aos atos nor-
mativos trabalhistas relacio-
nados a qualidade e transpor-
te dorecipiente, utilizacao da
area de vivéncia e as pausas/
registros de descanso e mai-
orsatisfacdo por parte do tra-
balhador rural", aponta a au-
tora do trabalho. Na avalia-
cdo da temperatura, por
exemplo, observou-se, no
momento do envase, 70,4°C
para o sistema MT e 68,2°C
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parao sistema HB Noentan-
to, quando os trabalhadores
fnram consumir o produto, as
marmitas registraram
34,6°C enquanto que a hot
Box ainda permanecia com
50,7 °C, ou seja, a perda de
calor foi bem menor.

A partir da pesquisa, a
empresa na qual Rosana de-
senvolveu o estudo implan-
tou o sistema de hot Box em
cinco das vinte e trés unida-
des produtoras.e a pers-
pectiva é que, na proxima
safra, outras unidades ja
utilizem o sistema HB.




