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O e-book Topicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos vol. 2 traz 26 artigos
cientificos na area de Nutricdo e Tecnologia de Alimentos, abordando assuntos como
desenvolvimento e andlise sensorial de alimentos, composicédo fisico-quimica e
avaliacao microbiologica de produtos, avalicao nutricional de cardapios, desperdicio
alimentar em unidades de alimentacéo coletiva, estado nutricional e comportamento
alimentar de pacientes, marketing na nutricdo, gastronomia aliada ao turismo, entre
outros diversos temas.

Diante da leitura dos artigos que compdem esse e-book o leitor conseguira
integrar a Nutricdo e Tecnologia de Alimentos, além de atualizar-se com temas de
suma importancia e relevancia.

Desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
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RESUMO: Manter as temperaturas adequadas
€ um fator importante para evitar doencas
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. registrados 177 e
pesquisados 77. Foi lista
de verificagdo em que os critérios de risco

Foram
elaborada uma
utilizados foram retirados da classificacéo
utilizada pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) durante a Copa do Mundo
de 2014, realizada no Brasil e pelo Servico de
Saude Publica da Cidade de Nova York, EUA. As
temperaturas relacionadas ao armazenamento
a frio, como a temperatura de refrigeracéo, o
congelamento e a temperatura da vitrine foram
medidas com termdmetros digitais de maxima e
minima com sensor (PROLAB). A temperatura
média dos refrigeradores foi de 9,8°C (variacao
de 0,9 a 19,9°C), freezers -1,9°C (variacdo de
-27 a 17,1°C) e vitrines 4,5°C (variagao de -4
e 16,8°C). Nos refrigeradores, a presenca de
fungos foi observada em 7,1% (3), 8,7% (4)
nos freezers e 3,6% (2) nas vitrines. Odores
desagradaveis nos refrigeradores 23,8% (10),
freezers 4,4% (2) e vitrines 9,1% (5). Alimentos
em decomposicao 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 necessario insistir no treinamento
em Boas Praticas de Manuseio.
PALAVRAS-CHAVE: Armazenamento; Frio; Paraguai.

CHARACTERISTICS OF COLD STORAGE OF HIGH-RISK FOODS AVAILABLE IN
THE CITY OF CORONEL OVIEDO, CAAGUAZU (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.

11 INTRODUCAO

Os alimentos podem causar riscos para a saude porque podem transmitir doencas
que afetam a economia, a saude e o bem-estar das pessoas. A seguranc¢a alimentar
inclui “fodos os riscos, sejam crénicos ou agudos, que podem tornar os alimentos
prejudiciais a saude do consumidor” (CODEX ALIMENTARIUS, JAY 2002, FAO/OMS
2001).

Um alimento deixa de ser seguro quando for produzido, armazenado e/ou vendido
em condi¢des que afetem a saude dos consumidores.

A saude dos consumidores pode estar em risco, devido a praticas inadequadas
durante o manuseio dos alimentos. Bryan identificou os erros mais frequentes
durante 0 manuseio de alimentos e sao: o uso de alimentos crus contaminados;
cozinhar, aquecer ou reaquecer de forma inadequada, e obter alimentos de fontes
inseguras. Outras praticas incluem a obtencao de alimentos provenientes de fontes
contaminadas, limpeza e desinfeccédo inadequada de equipamentos e materiais
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utilizados na preparacao de alimentos e, finalmente, a venda em locais inadequados.
Outros achados, como a presenca de insetos, localizagdo e ventilagéo, sao fatores
determinantes que geram um cenario favoravel a contaminacéo e a disseminacgao de
microrganismos nos alimentos (FAO, OPS/OMS; IICA, OIRSA 2005).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) constituem um grande 6nus para
0s paises, devido ao impacto que tém sobre o comércio e a saude publica. Estimativas
sugerem que pelo menos 600 milhdes de pessoas estao doentes e 420 mil morrem por
bactérias patogénicas transmitidas por alimentos (FONTANNAZ-AUJOULATA 2019,
OMS 2007)

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

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

Armazenamento em temperaturas incorretas € um dos principais fatores que
causam surtos de DTA, e isso anda de mé&os dadas com o fator “tempo™? 53, A
manutengdo de temperaturas em faixas seguras deve ser realizada em todas as etapas
do preparo dos alimentos, desde a manutencdo da matéria-prima até o alimento ser
servido. (MAGALHAES MONTEIRO M.A., 2014)

Fornecer refeicbes seguras do ponto de vista higiénico-sanitario é uma
responsabilidade do processador. No entanto, as autoridades de saude exigem
verificacdo e validagdo regulares de sua preparacdo e conservagao, por meio de
inspecbes e andlises. Todos os fabricantes e processadores, manipuladores e
consumidores tém a responsabilidade de garantir que os alimentos sejam seguros e
adequados ao consumo. O objetivo deste estudo foi caracterizar o armazenamento
sob refrigeracdo 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 ambito geografico era a
cidade de Coronel Oviedo, capital da V Regido Sanitaria de Caaguazu, com uma
populacéo total de 117.514 habitantes'®. O periodo do estudo foi de 1° de setembro de
2015 a 31 de dezembro de 2016.

Ao planejar e iniciar o trabalho de campo, o Municipio de Coronel Oviedo néao
tinha um censo atualizado dos servigos gastronémicos, para o qual foi realizado um
censo. Foram georreferenciados 177 centros de alimentac&o nos 12 bairros da area
urbana de Coronel Oviedo. O célculo do numero de amostras foi feito levando-se em
conta um estudo anterior realizado na cidade de Assungao sobre “Boas Praticas de
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Fabricacdo e Microrganismos Indicativos em Sanduiches de Verduras vendidos no
Mercado Central de Assungédo, Paraguai (2014)”, onde foi encontrada uma prevaléncia
de 87% de contaminag¢ao microbioldégica (RAMOS, 2017).

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

Os critérios de risco utilizados foram retirados da classificagdo utilizada pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) durante a Copa do Mundo de 2014
realizada no Brasil e pelo Servico de Saude Publica 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 aplicacdo. 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 opcéo, considerando que uma combinacao
de procedimentos € frequentemente realizada. As temperaturas relacionadas ao
armazenamento a frio, como temperatura de refrigeracéo, congelamento e temperatura
do mostrador foram medidas com termdmetros digitais de maxima e minima com
sensor (PROLAB).

Além da medicao de temperatura, uma inspecéo visual foi realizada.

Os responsaveis pelas instalacbes concordaram em participar do estudo
assinando o termo de consentimento livre e esclarecido. Os critérios éticos quanto
ao anonimato dos locais gastronémicos e a confidencialidade das informagdes foram
respeitados.

3 | RESULTADOS

Dos 77 estabelecimentos, concordaram em medir a temperatura e fazer uma
inspecao visual das mesmas 42 instalacbes. A temperatura média foi de 9,8 ° C, desvio
padréo de 4,5 ° C, mediana e uma moda de 10 ° C. A variacdo de temperatura estava
entre 0,9 ° C e 19,9 ° C (Tabela N°1).
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SIM NAO
REFRIGERADOR — —
Frequéncia % IC 95% | Frequéncia % IC 95%
Possui refrigerador 50,6- 26,9-
9 48 62,3 |73,1 29 37,7 |49,4
Permite que o 42 8-
refrigerador seja 42 54,6 ’ 8 10,4 4,6-19,5
65,9
observado
No refrigerador se observa:
Os alimentos
se encontram 19 452 29,9- 23 54,8 38,7-
61,3 70,2
ordenados
Liquidos 23,6- 43,3-
derramados Lo 38,1 54,4 25 59,5 74,4
Restos de alimentos 55,4- 13,9-
30 71,4 84.3 11 26,2 42,0
Presenca de fungos 3 7.1 15195 38 90,5 77,4-
97,3
Se observam
alimentos em estado 4 9,5 2,7-22,6 37 88,1 74,4-96
de decomposicéo
Se percepe .odores 10 23,8 12,1- 31 73.8 58-86.1
desagradaveis 39,5
A comida é coberta
com um pano de 6 14,3 5,4-28,5 35 83,3 68,6-93
prato
Termémetros 0,06- 83,8-
disponiveis ! 24 126 40 9.2 1994
Protegidos em 19 6-
recipientes com 14 33,3 49’ 6 27 64,3 48-78,5
tampa ’
Estao identificados 5 48 0,6-16,2 39 92,9 80,5-
98,5
Estdo datados 0,06- 83,8-
1 2,4 12,6 40 95,2 99.4
Na  rotacgéo, o] 59.9-
sistema FIFO é 19 452 61 ’3 22 52,4 36,4-68
usado ’
Possui registros de
monitoramento  de 80,5-
temperatura dos 2 4.8 0,6-16,2 39 92,9 98,5
equipamentos a frio

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

Fonte: Ramos P, Ortiz A, Estigarribia G, Fernandez N, Rios P., Ramirez D. Contaminacion Microbioldgica de
alimentos de alto riesgo en servicios gastronomicos de la Ciudad de Cnel. Oviedo, Caaguazt (2015 — 2016).
Proyecto 14 — INV- 176 financiado por CONACYT.

Para confirmar a temperatura do freezer, foram realizadas 45 medicGes. A
temperatura média foi de - 1,9 ° C, com um desvio padrdo de 11,4 ° C, mediana de 2,4
e moda de -18 ° C. A variagcdo de temperatura estava entre -27 ° C e 17,1 ° C (Tabela
N°2).
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Tabela N°2. — CARACTERISTICAS DO CONGELAMENTO DE ALIMENTOS DE ALTO RISCO
DOS SERVICOS GASTRONOMICOS DA CIDADE DO CORONEL OVIEDO, CAAGUAZU (2015
- 2016).

Fonte:: Ramos P, Ortiz A, Estigarribia G, Fernandez N, Rios P., Ramirez D. Contaminacion Microbiologica de
alimentos de alto riesgo en servicios gastronomicos de la Ciudad de Cnel. Oviedo, Caaguazt (2015 — 2016).
Proyecto 14 — INV- 176 financiado por CONACYT.

Para confirmar a temperatura do expositor (vitrine), foram realizadas 55
medicoes. A temperatura média foi de 4,5 ° C, com um desvio padréao de 3,8 ° C, uma
mediana de 3,9 e uma moda de 0,3 ° C. A variagao de temperatura estava entre -4 ° C
e 16,8 ° C (Tabela N° 3).
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EXPOSITOR SIM NAO
(VITRINE) Frequéncia % IC 95% | Frequéncia % IC 95%
Possui expositor 55 71,4 60-81,1 1 1,3 0,03-7,0
Permlte_que observe 48 87.3 75,5- 7 12,7 53-24.5
0 expositor 94,7
No expositor se observa:
Os alimentos 17 6-
se encontram 16 291 ’ 39 70,9 57,1-82,4
42,9

ordenados
Liquidos 19,1-
derramados 17 30,9 44.8 38 69,1 55,2-80,9
Restos de alimentos 5 36 (1;14; 53 96.4 87.5-99.6
Presenga de fungos 2 3,6 _2’3‘; 53 96,4 |87,5-99,6
Se observam
alimentos em estado 3 5,5 1,1-15,1 52 94,6 84,9-98,9
de decomposicéo
Se percebe odores 5 9,1 3,0-20 50 90,9 | 80,1-97
desagradaveis
Os  alimentos  se 11 20 | 10,433 a4 80 | 67-89,6
encontram cobertos
Termometros 27 491 | SO% 28 50,9 |37,1-64,7
disponiveis 62,9

Na rotacdo, o
sistema FIFO ¢é 11 20 10,4-33 44 80 67-89,6
usado

Tabla N°3. — CARACTERISTICAS DO EXPOSITOR (VITRINE) DOS ALIMENTOS DE
ALTO RISCO DOS SERVICOS GASTRONOMICOS DA CIDADE DO CORONEL OVIEDO,
CAAGUAZU

Fonte: Ramos P, Ortiz A, Estigarribia G, Fernandez N, Rios P., Ramirez D. Contaminacion Microbiologica de
alimentos de alto riesgo en servicios gastronémicos de la Ciudad de Cnel. Oviedo, Caaguazu (2015 — 2016).
Proyecto 14 — INV- 176 financiado por CONACYT.

O modo de descongelamento dos alimentos varia, sendo mais frequente o
descongelamento a temperatura ambiente 29,3% (17). Entre os procedimentos
combinados de descongelacdo, o mais frequente foi a combinacdo temperatura
ambiente/imersdo em um recipiente com agua 10,3% (6) (Tabela 4).
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METODO DE

~ O,
DESCONGELACAO FRECUENCIA PORCENTAGEM 1C95%
Nenhum 6 10,3 3,9-21.2
Temperatura ambiente 17 29,3 18,1 -42,7
Terr_1peratura ambiente/ 1 17 0,04-92

refrigerador

Temperatura ambiente/

refnggra@or/sqb a 1 17 0,04-92
torneira/imerséo em

recipiente/microondas

Temperatura ambiente/ 5 35 04-119

sob a torneira

Temperatura ambiente/
sob a torneira/imersao 5 8,6 2,9-19
em recipiente com agua

Temperatura ambiente/

imersao em recipiente 6 10,3 3,9-21,2

com agua

Refrigerador 6 10,3 3,9-21,2

Sob a torneira 5 8,6 29-19

Sob a t_ornelrallmer§ao 1 1.7 004-92

em recipiente com agua

Imers,ao em recipiente 5 8.6 29-19

com agua

Imers’ao em r.eC|p|ente 5 35 04-11.9

com agua /microondas

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

Tabela N°4. — METODOS DE DESCONGELAGAO UTILIZADOS NOS SERVICOS
GASTRONOMICOS DA CIDADE DO CORONEL OVIEDO, CAAGUAZU (2015 - 2016)

Fonte: Ramos P, Ortiz A, Estigarribia G, Fernandez N, Rios P., Ramirez D. Contaminacion Microbiologica de
alimentos de alto riesgo en servicios gastronémicos de la Ciudad de Cnel. Oviedo, Caaguazt (2015 — 2016).
Proyecto 14 — INV- 176 financiado por CONACYT.

4 | DISCUSSAO

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

O grande problema observado com os freezers € que a temperatura média é
muito semelhante a esperada para um refrigerador, com a circunstancia agravante de
que o alimento, quando congelado, tem (ou é dado) uma vida util muito mais longa.
Entao, nesses estabelecimentos, eles estariam dando a eles uma data de validade
“congelada’, quando na verdade o equipamento trabalha com temperaturas mais
proximas as da “refrigeracdo’.
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Nestes equipamentos, ndo somente a temperatura deve ser adequada, mas
também a limpeza dos mesmos e a distribuicao dos alimentos. E bem conhecido que a
ma distribuicdo de alimentos - sem cobertura adequada - pode levar a “contaminagéo
cruzada’. A contaminagcdo cruzada ocorre quando 0S microorganismos presentes
no alimento cru passam para os cozidos. Isso pode ser feito através das maos do
manipulador, do equipamento e dos utensilios. A realizagcdo de boas praticas de
higiene é importante, ndo apenas para prevenir surtos e casos de DTAs, mas também
para evitar a contaminacéo cruzada de genes de resisténcia a antimicrobianos, como
Staphylococcus aureus resistente a 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 inspecéo realizada, chama muito a atencao a presenca de fungos no
interior do equipamento de refrigeracéo. Isso seria um indicador das mas condi¢bes
higiénicas que eles apresentam. Atualmente, a Unido Econdmica Eurasiatica (UEE)
requer uma analise de mofos em camaras refrigeradas que participam na producéo,
manutencado e transporte de produtos pesqueiros. Esta analise consiste em uma
contagem total de mofos nas paredes e no ambiente das camaras, juntamente com
a identificagcédo e contagem dos géneros Cladosporium e Thamnidium, conhecidos
por participarem do processo de decomposicao de alimentos, sendo particularmente
relevante na decomposicao a baixas temperaturas. (0°C). Em geral, os mofos sdo
utilizados como um bom marcador do estado de saude e avaliagdo dos protocolos de
limpeza em ambientes fechados (CASTILLO B., 2017).

Além da visualizacéo dos fungos, observou-se, nos trés tipos de equipamentos,
restos de refeicbes em decomposicao, vazamentos de liquidos. Foram percebidos
odores desagradaveis nos trés equipamentos avaliados (refrigerador, freezer e
expositor), sendo a frequéncia de odores no refrigerador e no expositor maior. Tudo
isso da uma ideia da ma qualidade higiénica deles.

Uma contradicdo encontrada refere-se ao fato de que o alimento armazenado
nesses equipamentos ndo possuia identificacdo 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 nao
pode ser implementado sem conhecer a identificacdo dos alimentos e a data em que
sao depositados no equipamento a frio.

Outro ponto relacionado a temperaturas seguras, tem a ver com as praticas de
descongelamento usadas pelos manipuladores. A maioria deles é feita no refrigerador,
com a combinacdo temperatura ambiente/imersédo, uma das combinagdes mais
frequentes. Nestes métodos, o tempo de “descongelamento” €& fundamental.
Recomenda-se, no caso de utilizacdo do procedimento de imerséo, que o tempo nao
seja superior a vinte minutos, pois € o tempo de proliferacao bacteriana.

O descongelamento correto € aquele em que o bindmio “tempo - temperatura” &
respeitado. (MAGALHAES MONTEIRO M.A., 2014).

|91
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Outras praticas que tém a ver com o bom armazenamento a frio, referem-se a
nao enché-los com produtos, porque, dessa forma, evita uma boa circulacéo de ar
frio entre os produtos armazenados. Além disso, a abertura e o fechamento continuos
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).

51 CONCLUSAO

Deficiéncias sdo observadas em equipamentos de armazenamento a frio e
em suas condi¢des higiénicas. Torna-se necessario treinar os gerentes das lojas e
manipuladores de alimentos em BPM. Autoridades locais e nacionais devem fortalecer
a Vigilancia Sanitaria.
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