


Tópicos em Nutrição e Tecnologia 
de Alimentos 2

Atena Editora 
2019

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
(Organizadoras)



 

 

 

2019 by Atena Editora 
Copyright © Atena Editora 

Copyright do Texto © 2019 Os Autores 
Copyright da Edição © 2019 Atena Editora 

Editora Executiva: Profª Drª Antonella Carvalho de Oliveira 
Diagramação: Lorena Prestes 
Edição de Arte: Lorena Prestes 

Revisão: Os Autores 
 
O conteúdo dos artigos e seus dados em sua forma, correção e confiabilidade são de responsabilidade 
exclusiva dos autores. Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuídos 
créditos aos autores, mas sem a possibilidade de alterá-la de nenhuma forma ou utilizá-la para fins 
comerciais. 
 
Conselho Editorial 
Ciências Humanas e Sociais Aplicadas 
Prof. Dr. Álvaro Augusto de Borba Barreto – Universidade Federal de Pelotas 
Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson – Universidade Tecnológica Federal do Paraná 
Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho – Universidade de Brasília 
Prof. Dr. Constantino Ribeiro de Oliveira Junior – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Profª Drª Cristina Gaio – Universidade de Lisboa 
Prof. Dr. Deyvison de Lima Oliveira – Universidade Federal de Rondônia 
Prof. Dr. Gilmei Fleck – Universidade Estadual do Oeste do Paraná 
Profª Drª Ivone Goulart Lopes – Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice 
Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior – Universidade Federal Fluminense 
Profª Drª Lina Maria Gonçalves – Universidade Federal do Tocantins 
Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 
Profª Drª Paola Andressa Scortegagna – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Prof. Dr. Urandi João Rodrigues Junior – Universidade Federal do Oeste do Pará 
Profª Drª Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande 
Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme – Universidade Federal do Tocantins 
 
Ciências Agrárias e Multidisciplinar 
Prof. Dr. Alan Mario Zuffo – Universidade Federal de Mato Grosso do Sul 
Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira – Instituto Federal Goiano 
Profª Drª Daiane Garabeli Trojan – Universidade Norte do Paraná 
Prof. Dr. Darllan Collins da Cunha e Silva – Universidade Estadual Paulista 
Prof. Dr. Fábio Steiner – Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul 
Profª Drª Girlene Santos de Souza – Universidade Federal do Recôncavo da Bahia 
Prof. Dr. Jorge González Aguilera – Universidade Federal de Mato Grosso do Sul 
Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza – Universidade do Estado do Pará 
Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior – Universidade Federal de Alfenas 
 
Ciências Biológicas e da Saúde 
Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto – Universidade Federal de Goiás 
Prof.ª Dr.ª Elane Schwinden Prudêncio – Universidade Federal de Santa Catarina 
Prof. Dr. Gianfábio Pimentel Franco – Universidade Federal de Santa Maria 
Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior – Universidade Federal do Oeste do Pará 
 



 

 

Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 
Profª Drª Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos – Universidade Federal do Maranhão 
Profª Drª Vanessa Lima Gonçalves – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Profª Drª Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande 
 
Ciências Exatas e da Terra e Engenharias 
Prof. Dr. Adélio Alcino Sampaio Castro Machado – Universidade do Porto 
Prof. Dr. Eloi Rufato Junior – Universidade Tecnológica Federal do Paraná 
Prof. Dr. Fabrício Menezes Ramos – Instituto Federal do Pará 
Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 
Prof. Dr. Takeshy Tachizawa – Faculdade de Campo Limpo Paulista 
 
Conselho Técnico Científico 
Prof. Msc. Abrãao Carvalho Nogueira – Universidade Federal do Espírito Santo 
Prof. Dr. Adaylson Wagner Sousa de Vasconcelos – Ordem dos Advogados do Brasil/Seccional Paraíba 
Prof. Msc. André Flávio Gonçalves Silva – Universidade Federal do Maranhão 
Prof.ª Drª Andreza Lopes – Instituto de Pesquisa e Desenvolvimento Acadêmico 
Prof. Msc. Carlos Antônio dos Santos  – Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro 
Prof. Msc. Daniel da Silva Miranda – Universidade Federal do Pará 
Prof. Msc. Eliel Constantino da Silva – Universidade Estadual Paulista 
Prof.ª Msc. Jaqueline Oliveira Rezende – Universidade Federal de Uberlândia 
Prof. Msc. Leonardo Tullio – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Prof.ª Msc. Renata Luciane Polsaque Young Blood – UniSecal 
Prof. Dr. Welleson Feitosa Gazel – Universidade Paulista 

 
Dados Internacionais de Catalogação na Publicação (CIP) 

(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG) 

 
T673 Tópicos em nutrição e tecnologia de alimentos 2 [recurso eletrônico] / 

Organizadoras Vanessa Bordin Viera, Natiéli Piovesan. – Ponta 
Grossa, PR: Atena Editora, 2019. – (Tópicos em Nutrição e 
Tecnologia de Alimentos; v. 2) 

  
 Formato: PDF 

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader 
Modo de acesso: World Wide Web 
Inclui bibliografia 
ISBN 978-85-7247-523-5 
DOI 10.22533/at.ed.235190908 

 
 1. Nutrição. 2. Tecnologia de alimentos. I. Viera, Vanessa Bordin. 

II. Piovesan, Natiéli. III. Série. 
CDD 613.2 

  
Elaborado por Maurício Amormino Júnior – CRB6/2422 

 
 

 
Atena Editora 

Ponta Grossa – Paraná - Brasil 
www.atenaeditora.com.br 

contato@atenaeditora.com.br 



APRESENTAÇÃO

O e-book Tópicos em Nutrição e Tecnologia de Alimentos vol. 2 traz 26 artigos 
científicos na área de Nutrição e Tecnologia de Alimentos, abordando assuntos como 
desenvolvimento e análise sensorial de alimentos, composição físico-química e 
avaliação microbiológica de produtos, avalição nutricional de cardápios, desperdício 
alimentar em unidades de alimentação coletiva, estado nutricional e comportamento 
alimentar de pacientes, marketing na nutrição, gastronomia aliada ao turismo, entre 
outros diversos temas. 

Diante da leitura dos artigos que compõem esse e-book o leitor conseguirá 
integrar a Nutrição e Tecnologia de Alimentos, além de atualizar-se com temas de 
suma importância e relevância. 

                                                            Desejamos a todos uma excelente leitura!

                              Vanessa Bordin Viera
                              Natiéli Piovesan
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RESUMO: Manter as temperaturas adequadas 
é um fator importante para evitar doenças 
transmitidas por alimentos (DTA). O objetivo 
foi caracterizar o armazenamento a frio dos 
alimentos de alto risco vendidos na cidade 
de Coronel Oviedo durante 2015 e 2016. 
Estudo descritivo, transversal e temporalmente 
prospectivo. Foram registrados   177 e 
pesquisados   77. Foi elaborada uma lista 
de verificação em que os critérios de risco 
utilizados foram retirados da classificação 
utilizada pela Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (ANVISA) durante a Copa do Mundo 
de 2014, realizada no Brasil e pelo Serviço de 
Saúde Pública da Cidade de Nova York, EUA. As 
temperaturas relacionadas ao armazenamento 
a frio, como a temperatura de refrigeração, o 
congelamento e a temperatura da vitrine foram 
medidas com termômetros digitais de máxima e 
mínima com sensor (PROLAB). A temperatura 
média dos refrigeradores foi de 9,8˚C (variação 
de 0,9 a 19,9˚C), freezers -1,9˚C (variação de 
-27 a 17,1˚C) e vitrines 4,5˚C (variação de -4 
e 16,8˚C). Nos refrigeradores, a presença de 
fungos foi observada em 7,1% (3), 8,7% (4) 
nos freezers e 3,6% (2) nas vitrines. Odores 
desagradáveis   nos refrigeradores 23,8% (10), 
freezers 4,4% (2) e vitrines 9,1% (5). Alimentos 
em decomposição nos refrigeradores 9,5% (4), 
freezers 2,2% (1) e vitrines 5,5% (3). Se observa 
uma temperatura deficiente e falta de higiene 
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nos equipamentos refrigerados, por isso, torna-se necessário insistir no treinamento 
em Boas Práticas de Manuseio.
PALAVRAS-CHAVE: Armazenamento; Frio; Paraguai.

CHARACTERISTICS OF COLD STORAGE OF HIGH-RISK FOODS AVAILABLE IN 
THE CITY OF CORONEL OVIEDO, CAAGUAZÚ (2015-2016)

ABSTRACT: Maintaining adequate temperatures is an important factor to avoid food-
borne diseases (DTA). The objective was to characterize the cold storage of high-risk 
foods sold in the city of Coronel Oviedo during 2015 and 2016. Descriptive, transversal 
and temporally prospective study. 177 were registered and surveyed 77. A checklist was 
elaborated in which the risk criteria used were withdrawn from the classification used 
by the National Health Surveillance Agency (ANVISA) during the 2014 World Cup, held 
in Brazil and by the Public Health service of New York city, USA. Temperatures related 
to cold storage, such as cooling temperature, freezing and window temperature were 
measured with maximum and minimum digital thermometers with sensor (PROLAB). 
The average temperature of the refrigerators was 9.8 ˚ C (range 0.9 to 19.9 ˚ C), 
freezers-1.9 ˚ C (range from-27 to 17.1 ˚ C) and showcases 4.5 ˚ C (Variation of-4 and 
16.8 ̊  C). In refrigerators, the presence of fungi was observed in 7.1% (3), 8.7% (4) in the 
freezers and 3.6% (2) in the showcases. Unpleasant odors in refrigerators 23.8% (10), 
Freezers 4.4% (2) and showcases 9.1% (5). Decomposing foods in Refrigerators 9.5% 
(4), freezers 2.2% (1) and showcases 5.5% (3). It is observed a deficient temperature 
and lack of hygiene in refrigerated equipment, so it is necessary to insist on training in 
good handling practices.
KEYWORDS: Storage; Cold; Paraguay.

1 |  INTRODUÇÃO

Os alimentos podem causar riscos para a saúde porque podem transmitir doenças 
que afetam a economia, a saúde e o bem-estar das pessoas. A segurança alimentar 
inclui “todos os riscos, sejam crônicos ou agudos, que podem tornar os alimentos 
prejudiciais à saúde do consumidor” (CODEX ALIMENTARIUS, JAY 2002, FAO/OMS 
2001).

Um alimento deixa de ser seguro quando for produzido, armazenado e/ou vendido 
em condições que afetem a saúde dos consumidores.

A saúde dos consumidores pode estar em risco, devido a práticas inadequadas 
durante o manuseio dos alimentos. Bryan identificou os erros mais frequentes 
durante o manuseio de alimentos e são: o uso de alimentos crus contaminados; 
cozinhar, aquecer ou reaquecer de forma inadequada, e obter alimentos de fontes 
inseguras. Outras práticas incluem a obtenção de alimentos provenientes de fontes 
contaminadas, limpeza e desinfecção inadequada de equipamentos e materiais 
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utilizados na preparação de alimentos e, finalmente, a venda em locais inadequados. 
Outros achados, como a presença de insetos, localização e ventilação, são fatores 
determinantes que geram um cenário favorável à contaminação e à disseminação de 
microrganismos nos alimentos (FAO, OPS/OMS; IICA, OIRSA 2005).

As doenças transmitidas por alimentos (DTA) constituem um grande ônus para 
os países, devido ao impacto que têm sobre o comércio e a saúde pública. Estimativas 
sugerem que pelo menos 600 milhões de pessoas estão doentes e 420 mil morrem por 
bactérias patogênicas transmitidas por alimentos (FONTANNAZ-AUJOULATA 2019, 
OMS 2007)

Para dar respostas, a Organização Mundial da Saúde (OMS) iniciou em 2001 
uma campanha conhecida como “Cinco Chaves para uma Alimentação Mais Segura”, 
baseada nos erros mais frequentes cometidos durante o manejo de alimentos 
originando contaminação e proliferação bacteriana (FONTANNAZ-AUJOULATA 2019). 

As cinco chaves são: mantenha a limpeza, separe alimentos crus de alimentos 
cozidos, use água e matéria-prima de fontes seguras, cozinhe bem e mantenha 
alimentos a temperaturas seguras (MWAMAKAMBA L., 2012).

Armazenamento em temperaturas incorretas é um dos principais fatores que 
causam surtos de DTA, e isso anda de mãos dadas com o fator “tempo”52, 53. A 
manutenção de temperaturas em faixas seguras deve ser realizada em todas as etapas 
do preparo dos alimentos, desde a manutenção da matéria-prima até o alimento ser 
servido. (MAGALHÃES MONTEIRO M.A., 2014)

Fornecer refeições seguras do ponto de vista higiênico-sanitário é uma 
responsabilidade do processador. No entanto, as autoridades de saúde exigem 
verificação e validação regulares de sua preparação e conservação, por meio de 
inspeções e análises. Todos os fabricantes e processadores, manipuladores e 
consumidores têm a responsabilidade de garantir que os alimentos sejam seguros e 
adequados ao consumo. O objetivo deste estudo foi caracterizar o armazenamento 
sob refrigeração de alimentos de alto risco vendidos na cidade de Coronel Oviedo, 
durante os anos de 2015 e 2016.

2 |  METODOLOGIA

O estudo foi descritivo, transversal e prospectivo. O âmbito geográfico era a 
cidade de Coronel Oviedo, capital da V Região Sanitária de Caaguazú, com uma 
população total de 117.514 habitantes16. O período do estudo foi de 1º de setembro de 
2015 a 31 de dezembro de 2016. 

Ao planejar e iniciar o trabalho de campo, o Município de Coronel Oviedo não 
tinha um censo atualizado dos serviços gastronômicos, para o qual foi realizado um 
censo. Foram georreferenciados 177 centros de alimentação nos 12 bairros da área 
urbana de Coronel Oviedo. O cálculo do número de amostras foi feito levando-se em 
conta um estudo anterior realizado na cidade de Assunção sobre “Boas Práticas de 
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Fabricação e Microrganismos Indicativos em Sanduíches de Verduras vendidos no 
Mercado Central de Assunção, Paraguai (2014)”, onde foi encontrada uma prevalência 
de 87% de contaminação microbiológica (RAMOS, 2017). 

Os 177 estabelecimentos cadastrados foram amostrados por Amostragem 
Aleatória Simples (MAS), deixando 77 estabelecimentos como participantes do estudo 
aos quais o instrumento BPM foi aplicado.  

Os critérios de risco utilizados foram retirados da classificação utilizada pela 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) durante a Copa do Mundo de 2014 
realizada no Brasil e pelo Serviço de Saúde Pública da cidade de Nova York, EUA. 
(CODEX ALIMENTARIUS 2003; MERCOSUR 1996, RM N 615 2003, DA CUNHA DT 
2014, ANVISA 2016, FDA 2014, 2016).

O instrumento feito foi previamente validado antes de sua aplicação. Os 
equipamentos para o qual a temperatura foi medida foi refrigerador, freezer e também 
foi avaliado como eles realizam o descongelamento dos alimentos. Neste ponto, havia 
a possibilidade de marcar mais de uma opção, considerando que uma combinação 
de procedimentos é frequentemente realizada. As temperaturas relacionadas ao 
armazenamento a frio, como temperatura de refrigeração, congelamento e temperatura 
do mostrador foram medidas com termômetros digitais de máxima e mínima com 
sensor (PROLAB). 

Além da medição de temperatura, uma inspeção visual foi realizada.
Os responsáveis   pelas instalações concordaram em participar do estudo 

assinando o termo de consentimento livre e esclarecido. Os critérios éticos quanto 
ao anonimato dos locais gastronômicos e à confidencialidade das informações foram 
respeitados.

3 |  RESULTADOS

Dos 77 estabelecimentos, concordaram em medir a temperatura e fazer uma 
inspeção visual das mesmas 42 instalações. A temperatura média foi de 9,8 ° C, desvio 
padrão de 4,5 ° C, mediana e uma moda de 10 ° C. A variação de temperatura estava 
entre 0,9 ° C e 19,9 ° C (Tabela N°1).
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REFRIGERADOR
SIM NÃO

Frequência % IC 95% Frequência % IC 95%

Possui refrigerador 48 62,3
50,6-
73,1 29 37,7

26,9-
49,4

Permite que o 
refrigerador seja 
observado

42 54,6 42,8-
65,9 8 10,4 4,6-19,5

No refrigerador se observa:
Os alimentos 
se encontram 
ordenados

19 45,2 29,9-
61,3 23 54,8 38,7-

70,2

Líquidos 
derramados 16 38,1 23,6-

54,4 25 59,5 43,3-
74,4

Restos de alimentos 30 71,4 55,4-
84,3 11 26,2 13,9-

42,0
Presença de fungos 3 7,1 1,5-19,5 38 90,5 77,4-

97,3
Se observam 
alimentos em estado 
de decomposição

4 9,5 2,7-22,6 37 88,1 74,4-96

Se percebe odores 
desagradáveis 10 23,8 12,1-

39,5 31 73,8 58-86,1

A comida é coberta 
com um pano de 
prato

6 14,3 5,4-28,5 35 83,3 68,6-93

Termómetros 
disponíveis 1 2,4 0,06-

12,6 40 95,2 83,8-
99,4

Protegidos em 
recipientes com 
tampa  

14 33,3 19,6-
49,6 27 64,3 48-78,5

Estão identificados 2 4,8 0,6-16,2 39 92,9 80,5-
98,5

Estão datados 1 2,4 0,06-
12,6 40 95,2 83,8-

99,4
Na rotação, o 
sistema FIFO é 
usado

19 45,2 29,9-
61,3 22 52,4 36,4-68

Possui registros de 
monitoramento de 
temperatura dos 
equipamentos a frio

2 4,8 0,6-16,2 39 92,9 80,5-
98,5

Tabela N°1. – CARACTERÍSTICAS DO ARMAZENAMENTO A FRIO DOS ALIMENTOS DE 
ALTO RISCO VENDIDOS NA CIDADE DE CORONEL OVIEDO, CAAGUAZÚ (2015 - 2016)

Fonte: Ramos P, Ortiz A, Estigarribia G, Fernández N, Ríos P., Ramírez D. Contaminación Microbiológica de 
alimentos de alto riesgo en servicios gastronómicos de la Ciudad de Cnel. Oviedo, Caaguazú (2015 – 2016). 

Proyecto 14 – INV- 176 financiado por CONACYT.

Para confirmar a temperatura do freezer, foram realizadas 45 medições. A 
temperatura média foi de - 1,9 ° C, com um desvio padrão de 11,4 ° C, mediana de 2,4 
e moda de -18 ° C. A variação de temperatura estava entre -27 ° C e 17,1 ° C (Tabela 
N°2).
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Tabela N°2. – CARACTERÍSTICAS DO CONGELAMENTO DE ALIMENTOS DE ALTO RISCO 
DOS SERVIÇOS GASTRONÔMICOS DA CIDADE DO CORONEL OVIEDO, CAAGUAZU (2015 

– 2016).
Fonte:: Ramos P, Ortiz A, Estigarribia G, Fernández N, Ríos P., Ramírez D. Contaminación Microbiológica de 
alimentos de alto riesgo en servicios gastronómicos de la Ciudad de Cnel. Oviedo, Caaguazú (2015 – 2016). 

Proyecto 14 – INV- 176 financiado por CONACYT.

Para confirmar a temperatura do expositor (vitrine), foram realizadas 55 
medições. A temperatura média foi de 4,5 ° C, com um desvio padrão de 3,8 ° C, uma 
mediana de 3,9 e uma moda de 0,3 ° C. A variação de temperatura estava entre -4 ° C 
e 16,8 ° C (Tabela Nº 3).
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EXPOSITOR 
(VITRINE)

SIM NÃO
Frequência % IC 95% Frequência % IC 95%

Possui expositor  55 71,4 60-81,1 1 1,3 0,03-7,0
Permite que observe 
o expositor  48 87,3 75,5-

94,7 7 12,7 5,3-24,5

No expositor se observa:
Os alimentos 
se encontram 
ordenados

16 29,1 17,6-
42,9 39 70,9 57,1-82,4

Líquidos 
derramados 17 30,9 19,1-

44,8 38 69,1 55,2-80,9

Restos de alimentos 2 3,6 0,44 
-12,5 53 96,4 87,5-99,6

Presença de fungos 2 3,6 0,44 
-12,5 53 96,4 87,5-99,6

Se observam 
alimentos em estado 
de decomposição

3 5,5 1,1-15,1 52 94,6 84,9-98,9

Se percebe odores 
desagradáveis 5 9,1 3,0-20 50 90,9 80,1-97

Os alimentos se 
encontram cobertos 11 20 10,4-33 44 80 67-89,6

T e r m ô m e t r o s 
disponíveis 27 49,1 35,4-

62,9 28 50,9 37,1-64,7

 Na rotação, o 
sistema FIFO é 
usado

11 20 10,4-33 44 80 67-89,6

Tabla N°3. – CARACTERÍSTICAS DO EXPOSITOR (VITRINE) DOS ALIMENTOS DE 
ALTO RISCO DOS SERVIÇOS GASTRONÔMICOS DA CIDADE DO CORONEL OVIEDO, 

CAAGUAZU
Fonte: Ramos P, Ortiz A, Estigarribia G, Fernández N, Ríos P., Ramírez D. Contaminación Microbiológica de 
alimentos de alto riesgo en servicios gastronómicos de la Ciudad de Cnel. Oviedo, Caaguazú (2015 – 2016). 

Proyecto 14 – INV- 176 financiado por CONACYT.

O modo de descongelamento dos alimentos varia, sendo  mais frequente o 
descongelamento à temperatura ambiente 29,3% (17). Entre os procedimentos 
combinados de descongelação, o mais frequente foi a combinação temperatura 
ambiente/imersão em um recipiente com água 10,3% (6) (Tabela 4).
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MÉTODO DE 
DESCONGELAÇÃO FRECUENCIA PORCENTAGEM IC95%

Nenhum 6 10,3 3,9 - 21,2
Temperatura ambiente 17 29,3 18,1 - 42,7
Temperatura ambiente/
refrigerador 1 1,7 0,04 - 9,2

Temperatura ambiente/
refrigerador/sob a 
torneira/imersão em 
recipiente/microondas

1 1,7 0,04 - 9,2

Temperatura ambiente/ 
sob a torneira 2 3,5 0,4 - 11,9

Temperatura ambiente/ 
sob a torneira/imersão 
em recipiente com água

5 8,6 2,9 – 19

Temperatura ambiente/ 
imersão em recipiente 
com água

6 10,3 3,9 - 21,2

Refrigerador 6 10,3 3,9 - 21,2
Sob a torneira 5 8,6 2,9 – 19
Sob a torneira/imersão 
em recipiente com água 1 1,7 0,04 - 9,2

Imersão em recipiente 
com água 5 8,6 2,9 – 19

Imersão em recipiente 
com água /microondas 2 3,5 0,4 - 11,9

Microondas 1 1,7 0,04 - 9,2
TOTAL 58 100

Tabela N°4. – MÉTODOS DE DESCONGELAÇÃO UTILIZADOS NOS SERVIÇOS 
GASTRONÔMICOS DA CIDADE DO CORONEL OVIEDO, CAAGUAZU (2015 - 2016)

Fonte:  Ramos P, Ortiz A, Estigarribia G, Fernández N, Ríos P., Ramírez D. Contaminación Microbiológica de 
alimentos de alto riesgo en servicios gastronómicos de la Ciudad de Cnel. Oviedo, Caaguazú (2015 – 2016). 

Proyecto 14 – INV- 176 financiado por CONACYT.

4 |  DISCUSSÃO

Para confirmar a temperatura do refrigerador, freezers e expositores foram feitas 
as medições com um termômetro digital. Em todos esses equipamentos, a temperatura 
média estava bem acima do recomendado. Esses resultados são diferentes daqueles 
encontrados em uma investigação onde a temperatura dos pratos era adequada 
(OLIVEIRA PENEDO MG, 2015).

O grande problema observado com os freezers é que a temperatura média é 
muito semelhante à esperada para um refrigerador, com a circunstância agravante de 
que o alimento, quando congelado, tem (ou é dado) uma vida útil muito mais longa. 
Então, nesses estabelecimentos, eles estariam dando a eles uma data de validade 
“congelada”, quando na verdade o equipamento trabalha com temperaturas mais 
próximas às da “refrigeração”. 
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Nestes equipamentos, não somente a temperatura deve ser adequada, mas 
também a limpeza dos mesmos e a distribuição dos alimentos. É bem conhecido que a 
má distribuição de alimentos - sem cobertura adequada - pode levar a “contaminação 
cruzada”. A contaminação cruzada ocorre quando os microorganismos presentes 
no alimento cru passam para os cozidos. Isso pode ser feito através das mãos do 
manipulador, do equipamento e dos utensílios. A realização de boas práticas de 
higiene é importante, não apenas para prevenir surtos e casos de DTAs, mas também 
para evitar a contaminação cruzada de genes de resistência a antimicrobianos, como 
Staphylococcus aureus resistente à meticilina e E. coli produtoras de beta-lactamase 
de espectro ampliado (ESBL). Esses microrganismos fazem parte da flora normal dos 
alimentos crus (WALKER E, 2003).

Dentro da inspeção realizada, chama muito a atenção a presença de fungos no 
interior do equipamento de refrigeração. Isso seria um indicador das más condições 
higiênicas que eles apresentam. Atualmente, a União Económica Eurasiática (UEE) 
requer uma análise de mofos em câmaras refrigeradas que participam na produção, 
manutenção e transporte de produtos pesqueiros.  Esta análise consiste em uma 
contagem total de mofos nas paredes e no ambiente das câmaras, juntamente com 
a identificação e contagem dos gêneros Cladosporium e Thamnidium, conhecidos 
por participarem do processo de decomposição de alimentos, sendo particularmente 
relevante na decomposição a baixas temperaturas. (0ºC). Em geral, os mofos são 
utilizados como um bom marcador do estado de saúde e avaliação dos protocolos de 
limpeza em ambientes fechados (CASTILLO B., 2017).

Além da visualização dos fungos, observou-se, nos três tipos de equipamentos, 
restos de refeições em decomposição, vazamentos de líquidos. Foram percebidos 
odores desagradáveis    nos três equipamentos avaliados (refrigerador, freezer e 
expositor), sendo a frequência de odores no refrigerador e no expositor maior. Tudo 
isso dá uma ideia da má qualidade higiênica deles.

Uma contradição encontrada refere-se ao fato de que o alimento armazenado 
nesses equipamentos não possuía identificação ou data. No entanto, no momento de 
perguntar aos manipuladores se eles lidavam com o sistema FIFO (primeiro a entrar, 
primeiro a sair), eles responderam que eles lidavam com esse sistema, o qual não 
pode ser implementado sem conhecer a identificação dos alimentos e a data em que 
são depositados no equipamento a frio.

Outro ponto relacionado a temperaturas seguras, tem a ver com as práticas de 
descongelamento usadas pelos manipuladores. A maioria deles é feita no refrigerador, 
com a combinação temperatura ambiente/imersão, uma das combinações mais 
frequentes. Nestes métodos, o tempo de “descongelamento” é fundamental. 
Recomenda-se, no caso de utilização do procedimento de imersão, que o tempo não 
seja superior a vinte minutos, pois é o tempo de proliferação bacteriana. 

O descongelamento correto é aquele em que o binômio “tempo - temperatura” é 
respeitado. (MAGALHÃES MONTEIRO M.A., 2014). 
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Outras práticas que têm a ver com o bom armazenamento a frio, referem-se a 
não enchê-los com produtos, porque, dessa forma, evita uma boa circulação de ar 
frio entre os produtos armazenados. Além disso, a abertura e o fechamento contínuos 
da porta devem ser evitados, pois cada abertura da porta produz uma entrada de ar 
quente, alterando a temperatura interna de refrigeramento (PEREIRA V., 2010).

5 |  CONCLUSÃO

Deficiências são observadas em equipamentos de armazenamento a frio e 
em suas condições higiênicas. Torna-se necessário treinar os gerentes das lojas e 
manipuladores de alimentos em BPM. Autoridades locais e nacionais devem fortalecer 
a Vigilância Sanitária.
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