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APRESENTACAO

Caro(a) leitor(a)

Nesta obratemos um compendio de pesquisas realizadas por alunos e professores
atuantes em ciéncias exatas, engenharia e tecnologia. Sao apresentados trabalhos
tedricos e varios resultados praticos de diferentes formas de aplicagdo e abordagens
de simulagéo, projetos e caracterizacdo no ambito da engenharia e aplicacdo de
tecnologia.

Tecnologia e pesquisa de base sao os pilares do desenvolvimento tecnoldgico e
dainovacdo. Uma visdo ampla destes temas é portando fundamental. E esta amplitude
de areas e temas que procuramos reunir neste livro.

De abordagem objetiva, a obra se mostra de grande relevancia para graduandos,
alunos de poOs-graduacao, docentes e profissionais, apresentando tematicas e
metodologias diversificadas, em situac¢oes reais.

Optamos pela divisdo da obra em dois volumes, como forma de organizacéo
e praticidade a vocé leitor. Aos autores, agradecemos pela confianca e espirito de
parceria.

Boa leitura

Joao Dallamuta
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CAPITULO 8

AVALIAQAQ DO BINOMIO TEMPO-TEMPERATURA DE
REFEICOES SERVIDAS EM RESTAURANTES SELF-

Nara Vanessa dos Anjos Barros

Professor Assistente do curso de Bacharelado em
Nutricdo, Universidade Federal do Piaui/Campus
Senador Helvidio Nunes de Barros — Picos — PI.

Mateus da Conceicao Araujo
Universidade Federal do Piaui/Campus Senador
Helvidio Nunes de Barros — Picos — PI.

Adolfo Pinheiro de Oliveira
Universidade Federal do Piaui/Campus Senador
Helvidio Nunes de Barros — Picos — PI.

Iraildo Francisco Soares
Universidade Federal do Piaui/Campus Senador
Helvidio Nunes de Barros — Picos — PI.

Ennya Cristina Pereira dos Santos Duarte
Universidade Federal do Piaui/Campus Senador
Helvidio Nunes de Barros — Picos — PI.

Rodrigo Barbosa Monteiro Cavalcante
Faculdade de Nutricdo (FANUT), Universidade
Federal de Goias (UFG) — Goiéania - Goias.

RESUMO: objetivou-se analisar o binémio
tempo-temperatura em restaurantes do tipo self-
service, sendo avaliados 10 estabelecimentos
na cidade de Picos-PI. O periodo de exposi¢ao
dos alimentos foi em torno de trés horas e
meia e aferiu-se temperatura com termémetro
digital infravermelho, direcionando-o ao centro
da cuba. Analisaram-se as temperaturas de
111 refeicbes e/ou preparacdes alimenticias
quentes e frias dos restaurantes. Apds a
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SERVICE DE PICOS-PI

coleta dos dados, as prepara¢des quentes que
estavam inadequadas: carnes e preparacdes
carneas (96,7%); legumes refogados e
tubérculos, farofas, massas, feijao, arroz e
preparacdes associadas estavam com 100%
de inadequacdo. Para as preparacoes frias,
observaram-se percentuais de inadequacéo
para frutas, saladas cruas e cozidas (100%) e
sobremesas frias (95,2%). Concluiu-se que os
restaurantes avaliados nao estdo adequados
em relacdo a legislacdo, o que pode agravar
o risco de contaminacdo e o surgimento das
doencgas transmitidas por alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: seguranca
restaurante, temperatura.

alimentar,

ABSTRACT: this study aimed to analyze the
time-temperature binomial in restaurants of self-
service type, and evaluated 10 establishments
in the city of Picos-Pl. The period of exposure
of the food was around three and a half hours
and the temperature was calibrated with an
infrared digital thermometer, directing it to the
center of the tub. Temperatures of 111 meals
and / or hot and cold food preparations of the
restaurants were analyzed. After data collection,
hot preparations that were inadequate: meats
and meat preparations (96.7%); Sautéed
vegetables and tubers, farofas, pasta, beans,
rice and associated preparations were 100%
inadequate. For cold preparations, percentages
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of inadequacy for fruits, raw and cooked salads (100%) and cold desserts (95.2%) were
observed. It was concluded that the evaluated restaurants are not adequate in relation
to the legislation, which can aggravate the risk of contamination and the emergence of
foodborne diseases.

KEYWORDS: food safety, restaurant, temperature.

11 INTRODUCAO

Em territorio brasileiro, calcula-se que, de cada cinco refeicées, uma é feita fora
do ambito familiar, na Europa duas em cada seis e, nos EUA, uma em cada duas.
Esse calculo indica que ainda pode haver um grande aumento e desenvolvimento dos
estabelecimentos que produzem e fornecem alimentos para o consumo imediato no
pais (ARAUJO e CARDOSO, 2002). Tais estabelecimentos compreendem unidades
de producéao de porte e tipos de sistematizacao diferentes entre si, como restaurantes
de hotéis, coffee shops, buffets, restaurantes comerciais, cozinhas industriais,
lanchonetes, fast food, catering e cozinhas hospitalares (PAYNE-PALACIO, 1994).

Entre os estabelecimentos do segmento comercial, os restaurantes por peso ou
self-service por quilo, sdo um dos mais procurados pela popula¢do brasileira. Estes
ocupam em segundo lugar no ranking de estabelecimentos com maior ocorréncia de
doencas transmitidas por alimentos (DTA). Um dos fatores que limitam a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos que podem estar presentes nas refeicoes servidas
nesses restaurantes corresponde a sua contaminagao por microrganismos durante o
processamento e a ocorréncia de DTA (PROENCA et. al., 2005).

Para tal, o binbmio tempo-temperatura & um fator muito importante na distribuicéo
de refeicbes. Muitos dos alimentos comercializados sdo mantidos em balcbes
de distribuicdo, que tem como finalidade garantir a seguranga do ponto de vista
microbiolégico por meio das condicdes de tempo e temperatura (SANTOS; RANGEL;
AZEREDO, 2010). No entanto, com a exposicdo destas preparacdées por longos
periodos e, na maior parte das vezes sob temperatura inadequada, o desenvolvimento
de microrganismos potencialmente perigosos a saude do consumidor tende a acontecer
e colocam em questdo a qualidade microbiolégica da refeicdo servida (BANDEIRA et
al., 2008; MARINHO; SOUZA; RAMOS, 2009; ROCHA et al., 2010).

Nesse contexto, o objetivo do estudo foi analisar o binbmio tempo-temperatura
em restaurantes do tipo self-service na cidade de Picos, estado do Piaui.

2| METODOLOGIA

Tratou-se de um estudo transversal, observacional e descritivo, realizado em
restaurantes do tipo self-service localizados no municipio de Picos-Pl, no ano de
2016. Foram visitados 14 restaurantes self-service. Dentre esses, 10 restaurantes
autorizaram a coleta de dados.
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Os restaurantes foram visitados no horario do almoco, que ocorria das 11 as
14:30 h, sem aviso prévio, para afericdo das temperaturas das preparacoes. Assim,
foram aferidas as temperaturas em trés momentos: no inicio (no momento da abertura
do restaurante), no meio (duas horas e 15 minutos apés o inicio da distribuicdo) e ao
final da distribuicdo (no encerramento da distribuicdo e recolhimento das cubas).

As preparacOes analisadas incluiam arroz e preparagdes associadas, feijao,
carnes e preparagdes carneas, massas, farofas e, leqgumes refogados e tubérculos.
Estas preparacdes foram escolhidas por serem comuns aos cardapios dos restaurantes
visitados, para fins de padronizacéo e viabilizacdo da comparacéo dos resultados.

Utilizou-se termdmetro digital infravermelho Infrared Termometer com faixa de
variagcéo entre -50°C a +420°C, direcionando-0 ao centro da cuba, fixado a uma distancia
de 2 cm por aproximadamente 5 segundos ou até estabilizagcao da temperatura. Todos
os estabelecimentos avaliados possuiam balcdes térmicos quentes, no entanto, nem
todos possuiam balcéao refrigerado para distribuicao dos alimentos.

Os dados coletados foram anotados em planilha elaborada pelos pesquisadores,
onde constavam o local, horario de distribuicédo, as temperaturas nos diferentes periodos
e a preparacdo analisada. Ap6s a mensuracgao, realizou-se a analise descritiva dos
dados com calculo de média aritmética, e estes foram expostos por meio de tabelas e
graficos, utilizando-se planilhas no programa Microsoft Excel®.

Os resultados foram analisados segundo as temperaturas preconizadas pela
Resolucéo RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 e CVS 5/2013, que regulamentam
a distribuicao de alimentos quentes a temperatura = 60°C por, no maximo, seis horas
e de preparacoes frias até 10°C por, no maximo, quatro horas (ANVISA, 2004; CVS,
2013).

ApOs a andlise dos resultados, foram disponibilizados aos gerentes dos
restaurantes relatorios com os resultados e sugestoes de acdes a serem desenvolvidas
para melhoria da qualidade dos servicos.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisaram-se as temperaturas de 90 refeicGes e/ou preparacdes alimenticias
de restaurantes self-service, as quais foram agrupadas em: arroz e preparacoes
associadas, feijao, carnes e preparacbes carneas, massas, farofas e, legumes
refogados e tubérculos (Tabela 1).

Preparacdes quentes (n=90) T °C (Inicio) T °C (Intermediaria) T °C(Fim) T °C (Média)

Arroz e preparacdes associadas 46,21 45,76 44 28 45,42
Feijao 52,3 48,75 48,45 49,83
Carnes e preparacgbes carneas 47,95 48,82 49,40 48,72
Massas 45,27 42,93 40,78 42,99
Farofas 33,4 41,27 35,07 36,58
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Legumes refogados e tubérculos 37,41 32,34 31,93 33,90

Tabela 1 — Temperaturas médias das refeicbes quentes de acordo com o periodo de distribuicéo
em restaurantes tipo self-service.

As temperaturas médias das preparagcdes quentes avaliadas variaram entre
33,9°C e 49,83°C, demostrando a inadequacao segundo a legislacao vigente. A menor
temperatura avaliada foi a de legumes refogados e tubérculos (33,9°C). Sendo que
a porcentagem de inadequacéo das refeicbes quentes, apresentaram-se com 100%
de inadequacdo em todas as preparagdes, exceto, as preparagdes carneas que
apresentaram percentual um pouco abaixo (96,7%).

Foi possivel observar, durante a coleta dos dados, no periodo de pds-cocgcao
até o inicio e o final da distribuicdo, que algumas das preparacdes permaneceram
sob temperaturas abaixo do recomendado pela legislacédo e outras expostas a
temperatura ambiente. Ao observar a média das temperaturas de distribuicéo, notou-
se uma reducdo de temperatura, que ocorreu devido a auséncia de um sistema de
manutencgao de calor do alimento.

Apoés a coleta dos dados, observou-se um percentual elevado de inadequagdes
para preparagbes carneas (96,7%), e para os legumes refogados e tubérculos,
farofas, massas, feijao, arroz e preparagdes associadas apresentaram-se com 100%
de inadequacéo.

Entre as temperaturas analisadas das 21 refeicbes e/ou preparacgdes alimenticias
frias, que incluiram as saladas cruas, saladas cozidas, sobremesas frias e frutas,
observaram-se percentuais de inadequacao elevados, conforme a Tabela 2.

T°C T°C T°C T°C

Preparacoées frias (n=21)  (Inicio) (Intermediario) (Fim) (Média)
Saladas cruas 24,44 19,98 21,03 21,82
Saladas cozidas 25,23 19,05 19,70 21,33
Sobremesas frias 10,72 13,42 14,12 12,75
Frutas 25,75 16,05 17 19,60

Tabela 2 — Temperaturas médias das refeigcoes frias de acordo com o periodo de distribuicéo
das refeicbes em restaurantes tipo self-service.

As temperaturas médias das preparacdes frias avaliadas variaram entre 12,75°C
e 21,82°C, mostrando a inadequacao perante a legislagcdo. A menor temperatura
avaliada foi a da preparacdo de sobremesas frias (12,75°C), seguida das frutas
(19,6°C), das saladas cozidas (21,33°C) e das saladas cruas (21,82°C). Aporcentagem
de inadequacéo das refeicdes frias, onde todas as preparagdes apresentaram-se com
100% de inadequacéo, exceto, as preparacdes de sobremesas frias que apresentaram
percentual um pouco abaixo (95,2%).

Observou-se que no periodo da distribuicao, algumas preparacdes estavam sob
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temperaturas acima do recomendado e outras permaneceram expostas a temperatura
ambiente, isto devido que alguns dos estabelecimentos self-service visitados n&o
apresentavam balcao de refrigeracéo. Vale ressaltar que a Unica amostra que atingiu
temperaturas < 10°C durante o periodo de distribuicdo foi a de sobremesas frias, o
gue tornou esta preparacdo com um menor percentual de inadequacao em relacao as
outras.

Com relacao a inadequacao das preparacoes frias, em percentual, frutas, saladas
cruas e cozida apresentaram-se com 100% e sobremesas frias com um percentual de
inadequacao de 95,2%.

Ao observar os resultados deste estudo, as temperaturas médias de todas
as preparacdes analisadas nos restaurantes self service no municipio de Picos-PI
estavam inadequados, pois se encontravam inferiores a 60°C. Preparacdes com
temperaturas fora da faixa recomendada colocam em risco as refeicdes servidas, uma
vez que viabilizam a multiplicagdo de microrganismos e assim podem promover o
desenvolvimento de DTAs. Resultados semelhantes foram observados por Ventimiglia
e Basso (2008), ao avaliarem as temperaturas das refeicbes de um restaurante de
alimentacgao coletiva situado nacidade de Santa Maria (RS), apresentaramtemperaturas
das carnes inferiores a 60°C. Foram evidenciados por Amorim e Pinheiro (2012) as
temperaturas médias superiores as do presente estudo para as preparagdes arroz
(69,68°C), carne (63,12°C), massa (58,32°C) e feijao (63,27°C), em um restaurante
comercial em Belo Horizonte. Do mesmo modo, temperaturas de carnes de 63,1°C
foram verificadas por Barbieri, Esteves e Matoso (2011).

No estudo realizado por Faé e Freitas (2009), evidenciaram que o grupo do
feijao foi o Unico que se mostrou 100% de temperaturas adequadas, mesmo ainda
em alguns momentos apresentando temperaturas abaixo a 60°C, jamais excedeu 3
horas de exposicao a essa temperatura. Isso se deve ao fato dessa leguminosa ser
cozida com agua em ponto de ebulicdo no momento de preparo, aumentando assim
suas temperaturas. No entanto, no presente estudo, o grupo do feijao apresentou com
100% de inadequacao de acordo com as temperaturas médias descritas na Tabela 1.

Em relagdo as preparagdes refrigeradas, observaram-se elevados indices de
inadequacao variando de 95,2% e 100%. De acordo com as médias das temperaturas,
nenhuma das preparacgdes atingiu a temperatura recomendada de <10°C. Resultados
semelhantes foram também encontrados por Rocha et. al. (2010) em um estudo
realizado na cidade de Patos de Minas (MG), ao avaliarem 17 restaurantes do tipo self
service a temperatura de saladas. Por Calado, Ribeiro e Frota (2009), ao aferirem a
temperatura em 21 estabelecimentos na cidade de S&o Luis (MA), de 27 preparacdes
frias.

Com relacdo a temperatura da salada cozida, ela ndo se encontrava adequada,
porque preparacdes frias devem ser acondicionados em até 10°C (ANVISA, 2004).
Quando a temperatura se apresentar entre 10°C e 21°C, s6 pode manter na distribuicao
por até duas horas, preparacdes frias que transcender os parametros de tempo e
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temperatura estabelecidos devem ser descartados (VENTIMIGLIA e BASSO, 2008).

41 CONCLUSAO

A partir dos dados obtidos, revelou-se um elevado porcentual de inadequacéao das
temperaturas dos alimentos distribuidos em restaurantes self service no municipio de
Picos-PI. P6de-se observar que a maioria das preparacdes nao atingiu as temperaturas
recomendadas pela legislacdo vigente, o que pode agravar o risco de contaminacéo e
o surgimento das doencas transmitidas por alimentos.

Concluiu-se que ha a necessidade de medidas corretivas para melhoria da
qualidade de tempo e temperatura, como a aquisicdo de equipamentos como
termémetros, cameras refrigeradas para saladas, banho-maria ou geladeiras
industriais, aquisicao e manutencao preventiva de pass through, dentre outros, pois
ajudariam a manter as temperaturas das preparag¢des quentes e frias no balcéo de
distribuicéo, atuando de forma mais eficaz no controle de qualidade desses alimentos
prontos ao consumo.
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