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INTRODUCAO

Atualmente, o consumo de alimentos fora de casa tem se expandido, movido
principalmente por mudancas no estilo de vida, pela maior participacdo da mulher no mercado
de trabalho e aumento da concentracdo populacional nos grandes centros, fazendo com que o
valor gasto com alimentacdo fora do lar corresponda a 24,05% das despesas com alimentagéo
do brasileiro. Essa preferéncia por alimentos de fécil aquisicdo vem gerando um significativo
aumento no numero de estabelecimentos produtores de refei¢Ges, principalmente de
restaurantes tipo self-service (BOZATSKI; MOURA; NOVELLO, 2011).

Estes restaurantes comerciais, que oferecem aos clientes os servigos do tipo self-
service com ou sem balanca, sdo os mais solicitados em fungdo da rapidez, variedade
(ALVES; UENO, 2010; CHOUMAN; PONSANO; MICHELIN, 2010) e preco reduzido
(GENTA; MAURICIO; MATIOLLI, 2005). Estes locais de producéo de refeicbes possuem a
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN).

A UAN ¢é considerada como a unidade de trabalho ou 6rgdo de uma empresa que
desempenha atividades relacionadas a nutricdo, independentemente da situacdo que ocupa na
escala hierarquica da entidade (POPOLIM, 2007). De acordo com dados epidemiolégicos
disponiveis, as UAN’s, nas quais estdo incluidos os restaurantes industriais, sdo umas das
maiores fontes de surtos de doencas veiculadas por alimentos (ANDRADE; SILVA;
BRABES, 2003).

Este problema de ordem sanitaria esta associado a fatores como: o modo o qual os
alimentos séo preparados assim como a temperatura a que sao submetidos, pois nem sempre
ambos os fatores sdo controlados adequadamente, dessa forma os alimentos sdo considerados
inseguros (ROCHA et al., 2010). Além da
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temperatura, os alimentos sdo expostos a praticas de processamento e manipulacao incorretas
que podem levar a alteragbes fisico-quimicas indesejaveis. Muitos dos alimentos
comercializados sdo mantidos em balcdes de distribuicdo (SANTOS; RANGEL; AZEREDO,
2010) que tem como objetivo garantir a seguran¢a do ponto de vista microbiolégico por meio
das condicdes de tempo e temperatura adequados (CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005),
porém, com a exposicdo destas preparagcdes por longos periodos e, na maior parte das vezes
sob temperatura inadequada, o desenvolvimento de micro-organismos potencialmente
perigosos a saude do consumidor (ROCHA et al., 2010) colocam em questdo a qualidade da
refeicdo servida (MARINHO; SOUZA; RAMOS, 2009).

Sobre esses conceitos, sabe-se que o controle rigoroso de tempo e temperatura na
etapa de distribuicdo dos alimentos expostos para consumo imediato auxilia na prevencéo de
contaminacfes e multiplicacdo microbiana (CALADO; RIBEIRO; FROTA, 2009), e de
acordo com a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 para ndo favorecer a multiplicacdo
microbiana os alimentos deverdo ser mantidos em condi¢fes de tempo e temperatura
adequadas. As preparacdes quentes devem ser mantidas em temperatura superior a 60°C por
no maximo seis horas (BRASIL, 2004) e preparacdes frias, como saladas, devem ser mantidas
sob temperatura de refrigeracéo de até 10°C (SILVA-JUNIOR, 1995).

Diante disso, o presente trabalho objetivou avaliar o binbmio tempo x temperatura na
distribuicdo de preparacGes em uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo em Jodo Pessoa-PB,
com o propdsito de verificar se as temperaturas encontram-se de acordo com as normas

vigentes.

METODOLOGIA

O estudo foi realizado durante cinco dias consecutivos no més de marco de 2017 em
um restaurante de alimentacdo coletiva na cidade de Jodo Pessoa-PB. Foram selecionados
cinco tipos de preparacfes que séo servidas diariamente, sendo elas: Feijao macassar/simples,
Arroz branco/simples, Macarrdo ao molho, Frango grelhado e a salada crua/fria (alface e
tomate).

A temperatura foi verificada em dois momentos, primeiramente quando a preparagdo
foi exposta ao balcdo térmico localizado no refeitorio do restaurante por volta das 10:45
horas, ja a segunda e ultima verificacdo ocorreu quando todo o alimento foi consumido

geralmente apdés as 14:00 horas. Para a coleta de dados, utilizou-se um termémetro
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infravermelho da marca Incoterm® modelo ST-500 com mira laser a uma distancia de 20 cm
do ponto central dos alimentos. Apds a realizacdo deste processo, foi registrado em uma
planilha do Microsoft Excel® versao 2010 as temperaturas das respectivas preparacdes, assim
como a hora e o dia semanal na qual foi verificada.

Os dados foram analisados a partir das temperaturas coletadas e foram comparadas
com os valores de temperaturas preconizadas pela legislacdo vigente - RDC 216/04, que
dispbe sobre o Regulamento Tecnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao
(BRASIL, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos dados coletados, verificou-se que a temperatura inicial das preparacdes
guentes nos dias analisados variou entre 35.2 e 72.6° Celsius, ja o valor final analisado no
mesmo periodo variou entre 41.0 e 69.0° Celsius. Quanto a temperatura inicial da preparacdo
fria, constatou-se que a mesma variou entre 12.9 e 17°C nos cinco dias consecutivos, ja a final
teve variacdo de 13.9 a 18.3°C. Os resultados desta verificacdo podem ser observados na
Tabela 1.

Tabela 1. Temperatura das preparacdes em graus Celsius.

1° dia 2° dia 3° dia 4° dia 50 dia
Inicial/ Final | Inicial/Final | Inicial/Final | Inicial/Final | Inicial/Final
Feijao 65.4 | 59.8 | 63.2 | 574 | 66.6 | 61.4 | 61.2 | 56.8 | 68.0 | 62.2
macassar
simples
Arroz 61.2 | 436 | 60.6 | 55.0 | 57.8 | 488 | 60.6 | 60.8 | 44.8 | 48.7
branco
simples
Macarréao 35.2 | 61.8 | 420 | 41.0 | 67.3 | 69.0 | 60.2 | 64.6 | 57.8 | 61.4
ao molho
Frango 63.4 | 59.2 | 676 | 61.0 | 678 | 67.2 | 60.3 | 67.2 | 726 | 65.2
grelhado
Salada 136 | 183 | 13.8 | 144 | 148 | 139 | 129 | 145 | 17.0 | 158
crua/fria
(Alface e
Tomate)

Como pode ser observada na Tabela 1, a temperatura inicial do arroz branco simples
se manteve na média exigida durante a maior parte dos dias analisados, porém diminuiu ao

final da verificagdo no quarto dia representando um risco para a salide dos comensais, pois
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segundo a RDC 216 e CVS-6/99 preconizam que alimentos quentes devem permanecer por
até seis horas com temperatura acima de 60° C (BRASIL, 2004). Ja o macarrdo ao molho,
quando verificado a temperatura inicial encontrava-se abaixo do permitido, contudo essa
preparacdo se manteve acima dos 60° na maioria dos dias analisados, ndo representando risco
a satde do comensal.

A salada crua fria (alface e tomate) teve uma variacdo de temperatura durante as duas
horas verificadas, entretanto encontrava-se conforme recomenda a legislacdo, que Segundo
Guerreiro (2006), quando a temperatura estiver entre 10°C e 21°C, s6 pode permanecer na
distribuicdo por até duas horas, porém alimentos frios que ultrapassarem os critérios de tempo
e temperatura estabelecidos devem ser desprezados.

De maneira geral, houve uma queda de temperatura na maioria das preparacdes
guando aferidas no inicio e no final da verificacdo 0 que pode representar um risco para o
desenvolvimento de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), uma vez que se torna
propicio a multiplicacdo de micro-organismos, devido a queda de temperatura ao longo do
horario de distribuicdo. Isso pode ter ocorrido devido a diminuicdo do volume das
preparacdes, conseqiientemente diminuindo a superficie de contato com a cuba devidamente
aquecida. Momesso (2003), em estudo realizado pela Faculdade de Saude Publica da
Universidade de S8o Paulo (USP), constatou que o ultimo horario de afericdo é o mais
problematico, sendo que das 44 amostras recolhidas, 34 apresentavam coliformes fecais, cuja
presenca ou ndo é indicadora dos niveis de higiene de um alimento. Muitas amostras também
continham Salmonella spp. e Escherichia coli, o que levou o pesquisador a concluir que
79,55% dos alimentos oferecidos nesse horario estavam impréprios para consumo.

O problema de temperaturas de alimentos fora do padrdo seguro compromete a
gualidade higiénico-sanitaria do alimento. A qualidade é aquilo que satisfaz o cliente e o
controle da qualidade é a manutencdo dos produtos e servi¢os dentro dos niveis de tolerancia
aceitaveis para o consumidor ou comprador. Desse modo, para avaliar a qualidade de um
produto alimentar, deve ser mensurado o grau em que o produto satisfaz os requisites
especificos, sendo esses niveis de tolerancia e requisitos expressos por meio de normas,
padrdes e especificagdes (COSBY, 1990).

CONCLUSAO
Diante dos resultados apresentados fica evidente que a preparacdo que teve uma maior

variacdo de temperatura no periodo avaliado foi 0 arroz branco simples, as outras preparagdes
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se comparada a esta no mesmo periodo em questdo ndo tiveram uma variacdo tao
significativa, 0 que ndo representa risco a salde do comensal, porém a Unidade de
Alimentacdo na qual foi avaliado o binbmio tempo X temperatura precisa realizar duas
verificacbes por dia para constar se realmente as preparacbes mantém sua temperatura no
prazo de tempo estabelecido, caso contrario representara um risco microbiolégico ao
comensal uma vez que favorece a multiplicacdo de micro-organismos transmissores de
DTA’s.

Outro ponto a ser avaliado trata-se do termometro utilizado para verificacdo da
temperatura, visto que o modelo digital ndo € tdo preciso além de ser necessaria uma pessoa
treinada para verificar a temperatura das preparac6es, pois 0 individuo necessita manter certa
distancia para aferir a temperatura, pois caso ao contrario podera ocorrer contaminacdo. As
analises realizadas sdo de suma importancia para minimizar os riscos de contaminacédo
alimentar, visto que com o controle do tempo e da temperatura pode-se controlar, eliminar ou
reduzir o nimero de micro-organismos durante a distribui¢do dos alimentos para 0 consumo,
0 que confere reducdo nos prejuizos a salde do consumidor além de diminuir também os

prejuizos econdmicos e proporcionar satisfacdo aos clientes.
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