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RESUMO

Introdugao: O Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE) faz parte da Politica Publica que preconiza
a promogao de alimentagdo saudavel e restricdo de alimentos ultraprocessados, tendo o nutricionista papel
fundamental na garantia de suas diretrizes. A promogao de habitos alimentares saudaveis em idade precoce
(inféncia e adolescéncia) favorece a redugéo de DCNT na vida adulta, sendo a escola ambiente privilegiado
para isto. Objetivos: O objetivo deste estudo foi verificar a viabilidade técnica, operacional e econémica da
substituicdo dos sucos prontos servidos atualmente na alimentagao escolar em uma escola publica federal por
sucos naturais, com base nas diretrizes dispostas pela PNAE. Métodos: Trata-se de um estudo de viabilidade
realizado no Restaurante Universitario da Escola Agricola de Jundiai, vinculada a Universidade Federal do Rio
Grande do Norte. Foram analisadas trés grandes variaveis: econdmicas, que avaliam o custo para produgédo
dos sucos; operacionais, que visam verificar 0s pontos mais relevantes a serem considerados para que se
tenha efetividade de produgéo de sucos; e técnicas, que analisam a qualidade nutricional e sanitaria dos sucos.
Resultados: Para todas as varidveis estudadas a oferta do suco natural comparativamente ao suco
industrializado se apresentou como melhor escolha. Economicamente o suco industrializado apresentou custo
unitario maior que 200% em relagao ao suco natural. Em relacdo a variavel técnica, nutricionalmente, o suco
natural apresentou maior percentual de fibras, vitaminas e minerais, além de um menor teor de sddio. Nao
houve limitagdes estruturais, nem de equipamentos e utensilios ou mudangas significativas no fluxo de
produgédo da unidade com a inser¢ao do suco natural. Conclusao: Torna-se, entdo, comprovada a viabilidade
de substituicdo dos sucos prontos industrializados pelo suco natural favorecendo a melhor utilizagédo dos
recursos publicos e a oferta de uma alimentagao nutricionalmente mais adequada, contribuindo para efetivagao
do PNAE enquanto Politica Publica.

Palavras Chave: Politica de saude. Alimentagdo escolar. Alimentos industrializados.

ABSTRACT

Introduction: The National School Food Program is a Brazilian government policy which regulates school
meals, recommending healthy food promotion and restriction of ultraprocessed food and the nutricionist has an
important role in the guarantee its guidelines. The healthy food habits promotion in early age (childhood and
adolescence) favors reduction of chronic disease in adult life, being the school a privileged place to do this.
Objective: The aim of the study was to verify the economical, operational and technician viability of ready-to-
drink juice substitution served nowadays on school meals in a public school to natural juices, based on
guidelines proposal by Brazilian policy. Methods: A feasibility study was done in an university restaurant of
Jundiai Farm School, linked to Rio Grande do Norte Federal University. Three big variables were analysed:
economicals, which evaluates the cost of juices production; operational, which aims to verify to most important
points to be considered to have effectiveness in juice production; and technicians, which analyses the juices’
nutritional quality and sanitary. Results: All variables studied showed the offer of natural juice comparing to
ready-to-drink juice as the best choice. Economically, the ready-to-drink juice had a unit cost of more than 200%
related to natural juice. Related to technical variable, the natural juice presented higher nutritional quality with
fibers, vitamins and minerals, and lower sodium content. There were no structural limitations; equipment and
utensils were sufficient. The production flow is suitable for the natural juice production. Conclusions: The
viability of ready to drink juices subtitution was comproved favoring an use of public resources in the best way
and the offer food nutritionally more appropriate, contributing to National School Food Program effectiveness as
a public policy.

Keywords: Health Policy. School Feeding. Industrialized Foods.
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Introducgao

A alimentagdo escolar é hoje um desafio a ser cumprido em muitos municipios do pais. Nessa
perspectiva, o Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar (PNAE) faz parte da politica de governo que orienta
a concretizagao do Direito Humano a Alimentagdo Adequada (DHAA) e a promogao da alimentagdo saudavel
nas escolas. O PNAE atende a todos os alunos matriculados nas escolas publicas, da creche ao ensino médio,
inclusive educagéo de jovens de adultos e, por esse motivo, é considerado um dos grandes programas de

alimentagao escolar de todo 0 mundo que ndo somente do Brasil.

Os recursos financeiros desse programa sao repassados pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacdo (FNDE), tem caréter suplementar e deverdo ser destinados a compra de géneros alimenticios
visando ofertar refeicbes adequadas as necessidades nutricionais médias da clientela e seguras em termos
higiénico-sanitarios. Para tanto, é designado o gerenciamento e a responsabilidade técnica da oferta da
alimentagdo escolar ao profissional nutricionista?, que deverd, dentre outras atribui¢des, garantir a melhor

escolha dos alimentos que irdo compor para cada tipo de refei¢ao.

A escolha dos alimentos diz respeito também a protegao da saude, principalmente, aquela relacionada
aos fatores que contribuem para a prevengdo das doengas crbnicas ndo transmissiveis (DCNT), que
representam, no Brasil, grande problema de saude publica, responsavel por 72% dos 6bitos e associadas a

incapacidades funcionais que comprometem a qualidade de vida da populagéo3.

Neste sentido, a escola desponta como locus privilegiado de agdes de promogao a saude, de prevengao
aos fatores de risco e protegdo dos escolares. O PNAE determina alimentos que sao proibidos ou restritos na
oferta da alimentagao escolar, entre os quais se destacam os ultraprocessados. Os alimentos prontos ou semi-
prontos para consumo, tais como 0s sucos industrializados, s&o considerados restritos na alimentagéo escolar,
isto é, ndo sdo proibidos desde que o valor gasto com esse tipo de alimento ndo ultrapasse 30% do valor

repassado para compra do total de insumos?2.

Paradoxalmente ao estimulo a alimentagdo saudavel, em muitas escolas ainda é ofertada uma
alimentacéo inadequada, com forte presenca de alimentos industrializados e ultraprocessados, que durante sua

fabricacdo — visando a dilatagdo da vida de prateleira — sofrem perdas consideraveis do seu valor nutricional,
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corroborando com um novo padréo alimentar, que atinge estudantes brasileiros de todos os niveis econémicos

e regides, marcado pela redugdo do consumo de alimentos in natura e aumento desses primeiros.

Este cenario provocou inquietagdes profissionais durante a realizagéo do estagio curricular em Gestao
da Alimentacdo Coletiva do curso de graduagéo em Nutrigdo, a partir da observacao in loco de uma frequente
oferta de sucos industrializados ultraprocessados na alimentagé@o escolar. Haja vista que a proibi¢do deste
alimento ndo € expressa, mas recomendada pelo PNAE, aspectos gerenciais que envolvem a produgéo e
distribuic&o das refeicdes e avaliagdo do custo-beneficio dos géneros alimenticios adquiridos, podem néo estar

harmonicamente disponiveis para a efetivagao da oferta restrita do mesmo.

Assim, a fim de promover uma alimentagdo que esteja alinhada com os pressupostos das Politicas de
Saude voltadas a Alimentagao e Nutri¢do, o objetivo deste estudo € verificar a viabilidade técnica, operacional e
econdmica da substituigdo dos sucos prontos por sucos naturais na alimentagdo escolar ofertada em uma

escola publica federal, com base nas diretrizes dispostas pelo PNAE.
Referencial Tedrico

O Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE), em funcionamento no Brasil desde a década de
50, mundialmente conhecido como merenda escolar, € reconhecido como uma politica publica sustentavel e
que contribui comprovadamente para o desenvolvimento de criangas e adolescentes melhorando seu
rendimento escolar e favorecendo a seguranga alimentar, por meio da oferta de uma alimentagdo escolar

adequada’.

Esta alimentagéo oferecida é ainda um dos importantes mecanismos de protegédo de riscos a saude,
como a obesidade que afeta contemporaneamente jovens e adultos com consequéncias negativas a sua
qualidade de vida; ao tempo que estimula a formag&o de habitos alimentares saudaveis’, como o incentivo ao

consumo adequado de frutas e hortali¢as.

O estimulo ao consumo frequente de frutas, também ¢é ditado pela Portaria 1.0105 que estipula
estratégias para se alcangar a alimentacdo saudavel na escola como o aumento da oferta e promogéo do
consumo de frutas, legumes e verduras. Também procura atingir essa promogdo de saude a partir de
capacitagdo dos profissionais que participam na producdo da merenda escolar definindo estratégias e
restringindo alimentos ndo saudaveis a ser ofertados dentro da escola de forma a facilitar a escolha de op¢des
saudaveis nos lanches.
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Esta portaria € um marco para promocao da alimentagdo saudavel e considera todo o contexto que
envolve a alimentagé@o escolar sejam esses sociais, nutricionais ou mesmo pedagdgicos. Dentre as outras
consideragdes da portaria, de fato, esta corrobora com a afirmag¢do de que a boa nutrigdo dos escolares
confere uma melhor qualidade de vida e de saude o que contribui efetivamente para reverséo do perfil

epidemioldgico do brasileiro, ratificando a alimentagdo como pardmetro imprescindivel no &mbito escolar®.

Contudo, esta realidade ainda néo € alcangada em muitas escolas, existindo ainda oferta de alimentagéo
inadequada com excesso de alimentos ultraprocessados® O Guia Alimentar para a populagao Brasileira, define
como alimentos ultraprocessados “aqueles feitos a base de substancias extraidas de alimentos, derivados de

constituintes de alimentos, ou feitas a base de matérias organicas em laboratério™.

Apesar de origem multifatorial, a alimentagdo inadequada esta entre os fatores de risco mais relevantes
e a adolescéncia é a fase de vida caracterizada por mudangas constantes decorrentes de inimeros fatores
como 0 meio em que este esta inserido na sociedade, os principios, a cultura e os costumes regionais além dos
habitos alimentaresS. Por isso, esse periodo é considerado fundamental na formagéo de habitos alimentares
saudaveis e na qualidade de vida na fase adulta, especialmente considerando que este comportamento previne
as DCNT.

Dados da Pesquisa Nacional de Saude do Escolar3 que analisou estudantes adolescentes mostrou que o
consumo semanal de alimentos considerados ndo saudaveis, como os ultraprocessados foi consideravelmente
maior do que a média na populagdo (16,4%) na Regido Nordeste com adolescentes entre 13 e 15 anos de
idade (20,2%). Os alimentos classificados como ndo saudaveis por essa pesquisa também foram maiores
quanto se tratou de guloseimas e salgados fritos e os percentuais de legumes e verduras estiveram abaixo da
média para todos entre 13 e 17 anos, tendo o Nordeste o0 menor percentual de consumo destes em relagéo as
outras regides. Esses dados evidenciam o perfil de ma alimentagdo nesta fase da vida e, por isso, a

importancia de se voltar politicas de saude a alimentag¢éo saudavel.

Considerado um dos maiores programas de alimentagdo de todo o mundo, o PNAE traz em seus
principios a alimentagdo e nutricdo muito bem fundamentada, pois estes consideram, além da adequagéo
nutricional, outros fatores como a igualdade, cultura alimentar e as tradigdes de cada regido' e, sabendo da
complexidade de habitos alimentares na adolescéncia e da de alta prevaléncia de morte por DCNTs, que
incluem doengas no coragéo, no aparelho respiratério, assim como diabetes, obesidade e os mais diversos
tipos de cancer, torna-se crucial a mudanca de habitos alimentares, especialmente nesta fase da vida,

trazendo-a para uma melhor qualidade de vida decorrente de diminuicdo das DCNTs’.
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Metodologia

Trata-se de um estudo de viabilidade realizado na Escola Agricola de Jundiai (EAJ) - Unidade académica
especializada em Ciéncias Agrérias da Universidade Federal do Rio Grande do Norte (UFRN), durante o

estagio curricular supervisado em Gestdo em Alimentagdo Coletiva do Curso de Nutricdo da Faculdade de

Ciéncias da Saude do Trairi/lUFRN, no periodo de julho a outubro de 2016.

A EAJ conta com o apoio de uma Unidade de Alimentacao e Nutrigdo (UAN) para fornecer alimentagao
dos alunos inseridos regularmente nesta instituicdo: o Restaurante Universitario, que atende cerca de 800
refeicbes/dia (desjejum, almogo e jantar) destinadas a estudantes da escola, e cerca de 600 lanches/dia
(colacdo, lanche da tarde) destinados exclusivamente aos alunos da educagao basica, beneficiarios do PNAE,
residentes na escola. Funciona todos os dias e dispde de quadro de funcionarios terceirizados, sendo os
nutricionistas e gestores da Unidade servidores publicos. Adquire géneros alimenticios para produgdo das

refeicbes por meio de licitagdo na modalidade de pregéo eletrénico.

Os dados foram coletados in loco, por meio de observagdes diretas, medicbes e analise documental
utilizando-se um roteiro semiestruturado com aspectos determinantes de cada variavel. As variaveis (Quadro 1)
foram definidas a partir dos fatores a serem considerados na sele¢do de alimentos e preparagdes no
planejamento de cardapio® e das atividades que competem ao nutricionista no exercicio de suas atribuicbes em

Unidades de Alimentagao e Nutrigdo e na Alimentag&o Escolar®.

Quadro 1: Aspectos analisados por variavel utilizada no estudo de viabilidade — Macaiba/RN — 2016
Variaveis Aspectos analisados

Valor unitario dos géneros alimenticios adquiridos

Valor unitario de aquisicdo de materiais descartaveis utilizados

Econémicas | Valor/hora de trabalho da mao-de-obra

Valor unitario do material de limpeza utilizado

Consumo de energia elétrica para armazenamento e produgédo dos sucos
Consumo de agua para producdo e higienizagéo

Tempo disponivel/gasto para produgdo de sucos

Ma&o-de-obra despendida

Espaco fisico disponivel para armazenamento e produgéo

Fluxograma de producao

Cronograma de abastecimento de géneros alimenticios

Disponibilidade de descartaveis do setor

Estado de conservagao e manutengao dos equipamentos de produgao e estoque
Pesos brutos (PB), liquidos (PL) e fatores de corregédo (FCg) utilizados para a
preparagao dos sucos in natura

Composicgao nutricional dos sucos elaborados

Informacg&o nutricional contida nos rétulos dos sucos prontos

Exequibilidade e adequagéo do cumprimento das BPF na produgédo dos sucos
Fonte: autoria prépria com base em Vieira e Japur (2012) e Brasil (2005).

Operacionais

Técnicas
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Foram analisadas trés grandes variaveis: econémicas, que avaliaram o custo para produgdo dos sucos;
operacionais, que visaram verificar os pontos mais relevantes a serem considerados para que se tenha

efetividade de producao de sucos; e técnicas, que analisaram a qualidade nutricional e sanitaria dos sucos.

A anélise econémica partiu do custo direto de produgdo com géneros alimenticios obtidos a partir da
verificagdo de Fichas Técnicas de Preparagdo (FTP)8 do local, as quais consideraram uma proporgéo padréo
de polpas de frutas e &gua mineral de 1:3 com percentual de agUcar de 10% para todos os sabores e por¢ao de
180 ml. Estes foram somados aos demais custos indiretos descritos a seguir. Os pregos dos itens (géneros
alimenticios, descartaveis e material de limpeza) para determinagdo do custo unitario foram extraidos da
consulta ao sistema de controle orgamentario'® préprio da universidade onde foi possivel ter acesso aos
pregdes vigentes e contrato com empresa terceirizada de mao-de obra, sendo verificado neste Ultimo os
valores pagos em salérios e a jornada de trabalho. O calculo do consumo de energia elétrica considerou: tempo
de utilizagdo dos equipamentos no preparo, dispéndio de energia durante 0 armazenamento dos géneros
alimenticios e distribuicdo do suco, em khw, por tipo de equipamento e taxa de consumo, de acordo com a
recomendagé@o da Companhia Energética do Rio Grande do Norte (COSERN)'. O consumo da agua encanada
utilizada se baseia na relagdo proposta pela Associa¢do Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)'2 de 25L por
refeicdo completa, sendo assim feita a conversdo para lanches (5:1), de acordo com Conselho Federal de
Nutricdo (CFN)? e considerada a estrutura tarifaria da Companhia de Aguas e Esgotos do Rio Grande do Norte
(CAERN)™3, Para a agua mineral estimada para a produgdo dos sucos foi considerado seu valor unitario de

compra e per capita (130 ml) estabelecido pelo local.

Quanto aos aspectos que envolvem a variavel operacional, foi acompanhada a produgéo ja existente dos
sucos naturais no local para outra refeicdo (almogo) e verificado: espago fisico disponivel, a fim de analisar
suficiéncia do espago para manejo e dindmica de produgdo dos sucos; adequagdo do dimensionamento de
equipamentos, moveis e utensilios utilizados no preparo; o estado de conservacdo e manutengdo dos
equipamentos de producéo e estoque foi verificado, realizando-se o levantamento do historico de quebras e/ou
paradas na produgéo por falta de manutengéo e tempo de reposigao e reparo. O fluxograma de produgéo foi
elaborado, para verificar a dificuldade ou facilidade do servico e a adequagdo com a marcha avante
recomendada8. O cronograma de abastecimento de géneros alimenticios foi analisado de modo a verificar a
garantia da quantidade de géneros alimenticios para producédo do suco suficiente para cobrir a demanda. Para
a oferta de sucos naturais considerou-se ainda a entrega do agucar, da agua mineral e disponibilidade de

descartaveis do setor.
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Para analise da variavel técnica partiu-se da FTP® (Peso Limpo=Peso Bruto=70g; Fator de Coc¢&do=0)
dos sucos naturais realizando-se a analise quimica nutricional de cada sabor (polpa de fruta) e, posteriormente,
obtendo-se a média aritmética de composi¢ao de nutrientes, com base em tabelas de composigéo de alimentos
1415, Quanto aos sucos prontos, foi verificada a informagédo nutricional dos rétulos das embalagens de 200 mL
dos sabores disponiveis no local e realizado 0 mesmo procedimento para obten¢do da média aritmética que os
dos sucos naturais. Ainda nesta variavel, realizou-se também analise qualitativa higiénico-sanitaria a partir da
observagao da conformidade dos requisitos de boas préaticas, do estado de conservagao, periodicidade de
limpeza dos equipamentos de preparo e estoque, e possibilidade de contaminagdo cruzada conforme resolugéo

sanitaria vigente'®.

A andlise da viabilidade se deu a partir da comparagao do custo-refeigdo dos sucos naturais e o valor de
compralestoque dos sucos prontos, seguido de discussdo sobre pontos positivos e negativos relacionados a
operacionalizagdo do preparo dos sucos naturais em relagdo aos sucos prontos e, por fim, a verificagéo da

qualidade nutricional e sanitaria de cada tipo de suco, evidenciando seu custo-efetividade.
Resultados e Discussao

As diferengas entre os sucos analisados foram relevantes vista as trés dimensdes de variaveis propostas
na metodologia. O suco natural obteve melhores resultados em comparagéo ao suco pronto na maioria dos

aspectos estudados o que levou a ser considerada a sua viabilidade de oferta.

Foi visto que para o preparo de sucos naturais do almogo sdo gastos cerca de 40 minutos, inferindo-se
que, desta maneira, seriam gastos em média 35 minutos para producdo de 300 sucos por 2 auxiliares de
cozinha, equivalente a um turno de distribuicdo. Na tabela 1 é possivel verificar a sintese do custo-refei¢do do
suco natural a ser servido nos lanches em comparagdo ao precgo unitario do suco pronto industrializado. O
custo com material de limpeza néo foi contabilizado ao custo unitério final de cada suco, por ndo ser

representativo, considerando o custo total por refeigéo.
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Tabela 1: Custo-refeichio do suco natural comparado ao custo unitdrio suco pronto.
Macaiba/RN - 2016.

Itens para produgao de suco Sucos naturais Sucos prontos
Sucos de polpa 0,33* -

Mé&o-de-obra 0,04 -

Descartaveis 0,03 -

Energia 0,01 0,00**

Agua 0,01 -

Total de custo unitario 0,37 0,87

Fonte: Elaboragdo propria, 2016. Nota: *média aritmética dos sabores de sucos natural ja
preparados; **Energia para armazenamento de sucos industrializados.
O custo de produgdo enfatiza que, o suco natural proveniente de polpa de fruta € mais vidvel
economicamente do que o suco pronto industrializado, considerando que o percentual de agucar dos sucos
pode ainda ser diminuido ou, pelo menos, variado entre os sabores e influenciar mais positivamente no custo

de unitario dos sucos naturais.

Esta medida vem, inclusive, ao encontro das recomendagbes da Organizagdo Mundial de Saude,
expressas em Normas Técnicas do PNAE, dentre as quais a limitagdo do consumo de agucar, que objetivam
contribuir para garantia do crescimento € o desenvolvimento adequados, da promogdo da saude e da
prevencao das doencas relacionadas a alimentagdo, como a redugéo do risco de obesidade e outras alteracdes

metabdlicas?’.

No entanto, mesmo a andlise de custo indicando o suco natural como mais barato, é fato que este ainda
ultrapassou o limite orcamentario repassado pelo FNDE de R$ 0,30 por aluno. Este fato é recorrente nos
estudos que analisam os custos com os cardapios do PNAE, na maioria dos municipios brasileiros o custo
excede o valor repassado pelo Governo Federal, indicando a necessidade de complementagdo do recurso
pelas demais esferas e instancias de gestdo competentes, o que pode acontecer nas escolas federais, como a
escola agricola, contribuindo para aumento desse valor fazendo com que o suco possa permanecer na
merenda?; a insuficiéncia do valor do repasse ao programa € a principal critica realizada pelos conselhos de

alimentagao escolar’®,

De outro modo, uma das estratégias para diminuicdo de custos pode ser alcangada a partir do
estabelecido na Lei n® 11.947'9 que disponibiliza o Programa Dinheiro Direto na Escola (PDDE) para compra
direta de produtos da agricultura familiar (AF) e que pode contribuir diretamente para melhora da qualidade dos
alimentos que s&o oferecidos na merenda. Sabendo da localidade (rural) onde a escola agricola se encontra e,

levando em conta a cultura alimentar da regido (nordeste), a possibilidade de compra de alimentos naturais
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como frutas frescas, ou mesmo a polpa de fruta natural advindas da AF, com um valor mais justo torna-se

maior e favorece o cumprimento da cota de 30% de aquisi¢do da agricultura familiar.

Quanto a varidvel operacional, ndo houve dificuldade na operacionalizagao decorrente do espaco fisico
ou estrutura disponivel. A sala de preparo é exclusiva para sucos e sobremesas, dotada de visores que
facilitam a supervisdo do nutricionista, possui 12m? e dispde de bancadas que ocupam o comprimento de % da
sala estando em conformidade com o recomendado para setores de pré-preparo de lanches em UANs de
pequeno e médio porte (0,035m2 x CMA/turno)?, sendo a CMA a capacidade maxima de atendimento de

refeicdes por turno de producao.

O dimensionamento de equipamentos, mdveis e utensilios foram suficientes a produgéo de sucos de
polpa de frutas para os lanches. Ndo sdo necessarios mais utensilios para distribuicdo dos sucos, além dos
usuais, ja disponiveis em capacidade suficiente no local. O liquidificador (industrial basculante) possibilita

produzir 54 litros de sucos por turno (300 porgdes), sendo ligados 4 vezes até a quantidade total.

O abastecimento de polpa de fruta e agucar ao estoque é feito quinzenalmente, e agua mineral,
semanalmente, ocorrendo o controle de estoque alinhado @ demanda, realizado sob supervisao do gestor, e
evitando a deterioracdo de alimentos, prazos de validade vencidos, excesso ou falta de itens e até mesmo
desvios, conforme salientado na Nota Técnica do FNDE, onde o controle de estoque de alimentos, ao permitir
realizar uma previsdo mais real da aquisi¢édo dos géneros alimenticios e maior seguranga no acompanhamento
do fluxo dos alimentos adquiridos, é tido como mecanismo gerencial destinado a promogao do direito humano a

alimentagdo adequada no ambito do PNAE?2".

O fluxograma de produgdo se mostrou efetivo, sem o comprometimento de outras operagdes ou do
preparo de refeicbes seguintes. Essa afirmacdo se da especialmente pelo fato de que a produgdo
acompanhada in loco (operagao/tempo) foi de uma quantidade de suco cerca de duas vezes maior do que a

que seria necessaria a oferta no lanche, portanto, a produgéo de sucos naturais nos lanches é favoravel.

A operacionalizagéo das etapas de produgédo € um ponto crucial na analise e foi um fator corroborativo
com a produgéo de sucos, pensando que a oferta de uma alimentagdo mais saudavel ndo afetara também o
fluxo de produgdo da unidade. Além disso, o PNAE afirma que as Entidades Executoras (EEs) devem
disponibilizar recursos financeiros para que a unidades de alimentagdo possuam qualidade nas refeigdes,

inclusive em relagéo ao espaco fisico, equipamentos, méveis e utensilios’.
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Em relagdo a variavel técnica, o aspecto nutricional pode ser verificado de forma comparativa na Tabela
2. Os nutrientes avaliados foram os determinados pelo PNAE como cumprimento de parte (15%) das
necessidades nutricionais dos escolares atendidos. Dentre as diferencas nutricionais mais significativas
evidenciou-se a presenca de fibras do suco natural, assim como uma menor quantidade de sddio e presenga

de outros minerais e vitaminas, os quais n&o estéo presentes no suco industrializado (pronto para consumo).

Tabela 2: Anélise nutricional dos sucos naturais e sucos prontos (industrializados).
Macaiba/RN — 2016.
Tipode | Energia | Carb | G.Total | Prot | FibTot |Vt A|VitC |[Na |Ca |Fe

suco | (Kecal) [(g) |[(g) (@ [(@ [(RE) |(mg) |(mg) |(mg) | (mg)
Natural | 96,69 |2496 | 000 | 000 018 |000 |135 |502 |341 |0,03

Pronto | 119,00 | 29,00 | 0,00 0,00 | 0,00 0,00 [ 0,00 |8,00 |0,00 0,00

Fonte: elaboragéo propria (2016) com base em Philiphi, 2013; TACO, 2011. Nota: carboidrato
(carb); gordura total (g. total); proteinas (prot); fibras totais (fib. tot.); vit (vitamina).

A Estratégia Global da OMS22 recomenda restringir 0 sodio consumido e, por isso, tem-se a importancia
da substituicdo dos sucos industrializados, exatamente pela oferta de sdédio que pode vir a superar as
recomendagdes maximas diarias ao final do dia. Um estudo recente?3 que analisou o teor de sodio nas
preparacdes de escolas publicas do municipio de Natal/RN relatou que apenas metade das escolas se
apresentava com um valor de sodio na merenda escolar conforme o preconizado pelo PNAE o que demonstra
ainda maior apreensao em manter baixos teores de sédio a serem ofertados na merenda escolar, inclusive na

Escola Agricola.

Apesar de o suco ndo poder ser considerado uma porgdo de fruta como a estabelecida pelo Guia
alimentar para a populagéo brasileira4, contribui para a cota semanal de 200g recomendado pelo PNAE e torna-
se uma opg¢do melhor, em termos nutricionais, do que o suco industrializado (ultraprocessado, pronto a beber),
pois provém de frutas naturais as quais sdo recomendadas também pela Estratégia Global??2 e que sdo
importantes para manutengédo de baixos teores de sodio na merenda escolar, além de aproximar a populagéo

de escolares ao consumo de formas in natura de alimentos.

O achado corrobora ainda com a importancia de fortalecer politicas publicas voltadas a alimentagéo e
nutricdo sendo as escolas o principal local onde a realidade atual do pais — 0 processo de transi¢ao nutricional,
considerando, principalmente, a mudanga drastica nos habitos alimentares que resultaram na extingao da fome
e surgimento do sobrepeso e obesidade — pode ser mudada?4. A estratégia global fortalece esta afirmativa ao
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recomendar que as politicas alimentares incentivem a promo¢do da saude publica e facilitem a adogéo pela

populacdo de uma alimentagéo saudavel?,

Outro ponto a favor do suco natural foi evidenciado pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria?
ao afirmar sobre a riqueza de vitaminas e minerais que fazem a qualidade nutricional das frutas e hortalicas e a
importancia destas para a saude e longevidade, visando ainda a protegdo contra DCNTs. E, pode-se ainda
destacar, a importancia destes alimentos para a prevengéo de caréncias nutricionais. A adequagéo alimentar é
um requisito no planejamento da merenda escolar e, portanto, a inser¢do de frutas e derivados desta no
cardapio pode contribuir para esta adequag&o vista a qualidade nutricional j& mencionada, o que condiz com o

papel do nutricionista do PNAE na elaboragao de cardépios da merenda escolar2.

Quanto a analise do aspecto higiénico-sanitario, os setores de armazenamento, pré-preparo e preparo, e
distribuicdo dos lanches apresentou um percentual médio de adequacdo de 90%, estando em conformidade

com as boas préticas preconizadas pela vigilancia sanitaria.

Os pontos criticos para o controle sanitario na producao de sucos séo efetivos, como as polpas de frutas
sao armazenadas em freezer exclusivo, ndo estando concomitantemente com outros alimentos e é conservada
uma média de temperatura de -20°C; as bancadas e equipamentos s&o higienizados com detergente neutro e
alcool a 70% antes e depois do preparo dos sucos, estando em bom estado de conservagéo; as polpas séo

lavadas ainda na embalagem apenas em agua corrente antes de serem abertas.

Em relagao aos habitos de higiene dos manipuladores, apesar de apresentar um percentual satisfatério
de conformidade, as méos dos colaboradores sdo lavadas frequentemente, porém nédo seguem exatamente
procedimento conforme instrucéo de trabalho afixada em pia exclusiva para o fim préxima a sala de preparo.
Contudo isto pode ser resolvido enfatizando o treinamento do pessoal e exigindo o cumprimento das medidas
preventivas de Boas Praticas de Manipulagao descritas na Resolugdo RDC 216/2006'6. Em contrapartida, os
sucos prontos (industrializados) possuem menos perigos de contaminagdo decorrente da tecnologia de sua
embalagem tetra park que ndo possibilita erros de manipulagdo decorrente de ma conduta higiénica dos

colaboradores.

A seguranga dos alimentos também é um requisito disposto pelo PNAE e, por isso, a analise qualitativa
sanitaria é imprescindivel neste trabalho. Garantir a qualidade da alimentagao escolar é tarefa multifatorial para
o0 nutricionista e, por isso, é importante manter a equipe que participa desta atividade, sejam merendeiras ou
diretores, muito bem instruida para que erros de manipulagdo, por exemplo, sejam evitados.
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Conclusoes

A oferta de sucos naturais € um modo de incentivar bons habitos alimentares e, consequentemente,
contribuir para a redugé@o de sobrepeso e obesidade na vida adulta, realidade atual da populagéo brasileira.
Além disso, a escola é o local onde a populagdo mais passivel de aprendizado se encontra e, portanto, tem-se

o compromisso de fazer da alimentagao saudavel um processo educativo.

Frente os resultados, a viabilidade de substituigdo dos sucos prontos industrializados, restritos pelo
PNAE, pelos sucos de frutas naturais, produzidos no local, foi comprovada. Sugere-se que este processo seja

iniciado a fim de melhor utilizar recursos publicos e ofertar um alimento nutricionalmente mais adequado.

Sugere-se que estudos como este possam ser reproduzidos em outras escolas do pais, com vistas

apoiar a gestéo das politicas de saude voltadas a alimentagdo e nutricdo nas escolas publicas.
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