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RESUMO: Durante o manejo dos alimentos,
pode ocorrer contaminagdo por micro-
organismos, dando espaco para DTAs
(Doencas Transmitidas por Alimentos
e Agua), sendo assim, para o controle
de quantidade de micro-organismos, o
bindmio tempo-temperatura € o indicador
mais importante, evitando o crescimento
microbiano. A higiene pessoal insuficiente,
binbmio tempo-temperatura, sdo alguns
dos fatores mais comuns causadores
das DTAs. Para a realizacdo deste

Data de aceite: 02/01/2023

trabalho, foram coletadas as mensuracoes
de temperaturas na distribuicdo de
preparagbes em um servigco de alimentacéo,
onde foi identificado um grande indice de
inadequacao de temperatura referente as
preparagbes de temperaturas quentes e
frias conforme legislagcdes vigentes. Nesse
caso, o0s resultados analisados indicam
inconformidades das temperaturas durante
a distribuicdo, o que pode aumentar o risco
da ocorréncia de intoxicacdo e infeccoes
alimentares.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos.
Temperaturas. Higiene.  Servicos de
alimentacdo. Microbiologia dos alimentos.

TEMPERATURE CHECK ON THE
DISTRIBUTION OF BREAKFAST
PREPARATIONS IN A BREAKFAST
FEEDING AND NUTRITION UNIT IN
MACEIO/AL

ABSTRACT: During food management,
contamination by microorganisms may
occur, giving room for AD (Foodborne
Diseases and Water), thus, for the control
of the amount of microorganisms, the
time-temperature binomial is the most
important indicator, avoiding microbial
growth. Insufficient personal hygiene, time-
temperature binomial, are some of the
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most common factors causing TDS. To perform this work, temperature measurements were
collected in the distribution of preparations in a feeding service, where a large temperature
inadequacy index was identified regarding hot and cold temperature preparations according
to current legislation. In this case, the results analysed indicate non-conformities of the
temperatures during distribution, which may increase the risk of poisoning and food infections.
KEYWORDS: Food. Temperatures. Hygiene. Food services. Food microbiology.

11 INTRODUGAO

A temperatura pode afetar a fase de laténcia, o nivel de crescimento, 0 nimero
final de células, as necessidades nutritivas e a composi¢cdo quimica e enzimatica das
células, tornando importante maior atencéo a esse fator. Qualquer temperatura abaixo da
minima ou acima da maxima de crescimento de um determinado organismo pode ser letal
para o0 mesmo. As altas e baixas temperaturas formam a base de diversos processos de
conservacgao dos alimentos e de produtos alimenticios, com o intuito de manter ao maximo
a qualidade do produto para a sua perfeita ingestdo (BARBIERI, ESTEVES, MATOSO,
2011).

O controle de temperatura tem como fator fundamental a prevengéo de crescimento
de micro-organismos patogénicos ou suas toxinas. Dessa forma, nas Unidades de
Alimentacéo e Nutricdo (UAN) é de suma importancia a seguranga nutricional e sanitaria
durante a formulagédo e o fornecimento de uma alimentagcdo. Sendo imprescindivel que
essas unidades apresentem instalagdes adequadas, garantido seguranca ideal dentro das
normas de higiene para a qualidade da producéo oferecida (TEIXEIRA et al., 2004).

Além do fator relacionado a temperatura, o controle sanitario voltado para as
condigbes microbiolégicas sdo fatores indispensaveis que devem existir nas UANs para
ofertar de forma adequada alimentos que serao ingeridos por pessoas, sem que existam
riscos de contaminagéo. No entanto, & importante que o monitoramento higiénico-sanitario
seja realizado de forma eficiente, por meio de métodos e estratégias que visam diminuir os
indices de proliferagdo microbiana e evite os riscos doengas de origem alimentar (AVILA,
et al.,2016).

De acordo com o Ministério da Saude (2020) é preciso adotar medidas que controlem
a contaminagcédo do alimento desde a sua origem até o seu consumo. Para que haja a
reducdo dos perigos alimentares, é fundamental o uso de Boas Préticas (BP) e o uso do
Sistema de Analises de Pontos Criticos de Controle (APCC). Para garantir o controle de
qualidade higiénico dos alimentos é utilizado o (APCC), sendo o ponto mais priorizado no
controle das refei¢des, a temperatura e o tempo de exposicdo (SOUZA et al., 2001).

Segundo levantamentos, os servicos de alimentacdo tém sido motivo de destaque
quando se fala nos surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua (DTA), esses
surtos sao recorrentes pela manipulacao e armazenamento inadequado dos alimentos, tal

como, ambiente, manejo e temperatura, 0 que gera prejuizos para a saude da populagcéo
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que de forma néo intencional acaba gerando contaminacdo por patégenos pela falta de
qualidade dos alimentos (PROENCA et al., 2005).

Manter os alimentos armazenados de forma correta é uma etapa importante para
assegurar o controle de qualidade de uma UAN, na qual as matérias-primas estejam
em condi¢cdes adequadas evitando a contaminacdo e reduzindo as perdas da qualidade
nutricional, além de impedir a deterioragcédo do produto. No entanto, é importante conservar
de forma satisfatéria as condicbes de controle e temperatura, limpeza e a ventilagcéo
para assegurar os padrdes de higiene, evitando desperdicios e prevenir intoxicacoes,
toxinfecgdes e infecgbes alimentares (RICARTE et al. 2021).

Segundo dados oficiais do Ministério da Saude (2019), em 2018 foram notificados
8.406, em 2020 (4.600) e 2021 (4.385) surtos de origem alimentar. Porém, é preciso levar
em consideragao estes ultimos anos como totalmente atipicos em virtude dos impactos
da pandemia de COVID-19, que alterou profundamente a rotina clinica surtos de DTAs no
Brasil notificados e os restaurantes ocuparam o segundo lugar dessas ocorréncias.

ARDC N°216/2004 indica que a contaminagao pode ser por “substancias ou agentes
de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados
nocivos a saude humana ou que comprometam a sua integridade”. Quando existem falhas
no processamento de manipulacao dos alimentos, o manipulador se torna um transmissor
viavel de agentes patogénicos de DTA (BRASIL, 2004).

Segundo Kawasak et al., (2007) é importante atentar-se para a questdo da
temperatura em seu grau ideal, esse fator permite que a alimentacédo armazenada de forma
adequada garante maior durabilidade do alimento, como também evitar a contaminacgéo
que podera levar ao desperdicio e riscos para a saude da populagdo. Sendo assim,
saber que temperaturas >60°C e <10°C de distribuicdo de preparagbes quentes e frias
respectivamente séo fatores importantes que possibilitam o controle de proliferacao dos
microrganismos nos alimentos, minorando risco de patdgenos de origem alimentar.

Com base no que foi apresentado, o presente estudo teve como objetivo analisar
as temperaturas dos alimentos na distribuicdo do desjejum dos funcionarios, em uma UAN
hoteleira de Macei6/AL

21 MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo de carater exploratério e quantitativo, realizado em uma UAN
hoteleira da cidade de Macei6/AL, o planejamento da pesquisa exploratéria tende a ser
mais flexivel, pois visa observar e compreender os mais diversos aspectos relevantes do
fendmeno que o pesquisador esta estudando, o tipo mais comum de pesquisa exploratéria
€ o levantamento bibliografico, porém, em algum momento, a maioria das pesquisas
cientificas passa por uma fase exploratoria, pois o pesquisador tenta se familiarizar com o
fendmeno que pretende estudar (GIL, 2017).
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A revisao literaria a qual teve como finalidade verificar o conhecimento cientifico ja
produzido sobre o tema investigado e para a confec¢do dos dados foi realizada a medicéo
da temperatura dos alimentos frios e quentes na etapa de distribuicdo do desjejum (8:00h
as 10:00h) dos funcionarios da referida empresa, durante 05 dias corridos (segunda a
sexta) no més de junho de 2022. A temperatura dos alimentos s6 foi aferida uma Unica vez
(no inicio da distribuicao) dentro desse tempo.

As temperaturas foram aferidas através de um termémetro digital Infravermelho
Mira Laser, com capacidade de — 50 °C a 380 °C e registradas em planilha onde eram
inseridas informacdes como: preparagéo/alimento, data e temperaturas. Como parametro
de adequacéo das temperaturas utilizou-se os critérios descritos na RDC n° 216 e CVS 5
(BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).

A selecdo do material para estudo foi realizada utilizando o descritor: “Alimentos”,
“Temperaturas”, “Higiene”, “Servigos de alimentagdo”, “Microbiologia dos alimentos”. A
coleta de artigos ocorreu em novembro de 2022, sua maioria no idioma portugués, foram
utilizadas producdes cientificas publicadas nas bases de dados da BVS (Biblioteca Virtual
em Saude) Saude Eletrénica Scientific Electronic Library Online — SciELO e Literatura
Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude — LILACS, sem distingdo de ano.
Foram achados 32 artigos, dos quais foram utilizados 20.

- TEMPERATURA
ALIMENTO REFERENCIA RECOMENDADA TEMPO

RDC 216/2004 ACIMA 60° ATE 6 HORAS

CADEIA QUENTE -
CVS 5/2013 ABAIXO 60°C ATE 1 HORA
MAXIMO10° ATE 4 HORAS

CADEIA FRIA CVS 5/2013 -
ENTRE 10°C — 21°C ATE 2 HORAS

Quadro 1. Parametros de temperaturas de distribuicao das legislagdes vigentes.

Fonte: RDC 216/2004 e CVS5/2013.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos alimentos da cadeia quente e fria, aos quais foram aferidas as temperaturas,
observa-se que alguns deles estavam com inadequacdes como podem ser observados nos
Quadros 2 e 3.

Dentre os alimentos da cadeia quente o que mais chama a atengéo € o cuscuz, pois
este apresentou em 100% dos dias, temperaturas de distribuicdo inferiores ao preconizado
pela legislagéo, ficando entre 57.11°C e 47.2°C (BRASIL, 2004).

A carne de frango foi servida apenas no 1° dia e apresentou a temperatura de
distribuicdo abaixo do adequado, a carne bovina foi distribuida no 2° e 3° dia e apresentaram
temperaturas adequadas, a calabresa foi servida no 4° e 5° dia apresentando temperatura
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adequada e inadequada respectivamente como pode ser observado no Quadro 2.

Alimentos Numero de dias/Temperaturas (C°)
10 20 30 4° 5o
Ovos mexidos 66.9 66.6 45.7 55.6 55.5
Omelete 56.8 60.3 52.3 55.4 63.2
Frango/Carne/Calabresa 55.2 64.2 62.8 62.0 56.3
P&o de queijo 47.8 68.3 55.1 60.0 65.5
Leite 70.5 53.9 46.6 47.7 50.1
Cuscuz 53.8 57.1 54.2 47.2 54.2
Tubérculos 45.3 * 55.1 63.5 55.1

* N&o ocorreu a distribuigdo de Tubérculos nesse dia.

Quadro 2. Temperatura dos alimentos cadeia quente do desjejum dos funcionarios de uma UAN
hoteleira.

Fonte: Dados da pesquisa.

As preparagcdes com ovos e 0 pao de queijo apresentaram temperaturas de
distribuicdo inadequadas em 3 (60%) dos 5 dias, ja o leite em 4 (80%) dos 5 dias apresentou
a mesma inadequagao.

Vale salientar que os tubérculos s6 foram distribuidos em 4 dias e desses 3 dias
(75%) deram temperaturas de distribuicao fora do pardmetro da legislacéo.

O periodo de distribuicdo nesta unidade em estudo era de quatro a cinco horas,
e vale lembrar que as temperaturas foram aferidas no inicio da distribuicdo, portanto
a temperatura inicial se mantém até o final da distribuicdo e os alimentos em questédo
ficavam no balcéo até o final, pois ndo havia reposi¢éo, portanto a qualidade e a seguranca
alimentar ndo podiam ser asseguradas ja que as temperaturas dos alimentos ja iniciavam
inadequadas.

Na pesquisa de verificagcdo de tempo e temperatura na distribuicdo de preparacdes
a base de carne em uma UAN de Pelotas-RS, Abreu e Buchweitz (2009), encontraram
100% das temperaturas de distribuicdo adequadas, sendo o oposto a esse estudo onde
ocorreram 2 preparacgdes (frango e calabresa) com temperaturas inadequadas.

Em outro estudo realizado por Rosa et al. (2008), com preparacdes prontas a base
de carnes em 70 escolas municipais de Natal (RN), entre as regides Leste, Oeste, Norte e
Sul, comparou-se a temperatura inicial e final da distribuicdo e o tempo da exposicdo das
preparacdes onde foram encontradas temperaturas inadequadas, em algumas regides com
até 100% de discordancia da RDC n°216.

Em relagédo ao cuscuz, pao de queijo e ao leite o fato € mais agravante, pois como a
primeira preparacéo e segunda sdo compostas de milho e trigo que sdo cereais e a terceira
o leite, esses alimentos poderiam desencadear a sindrome emética por Bacillus cereus e a
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sindrome estafilococica pelo Staphylococcus aureus respectivamente.

O B. cereus é uma bactéria produtora de esporo e esse, é resistente a coccéo,
portanto, durante a distribuicdo em temperaturas inadequadas pode ocorrer a germinagao
do esporo e a ocorréncia da producdo de uma toxina termo estavel que causa apés 30
minutos a duas horas vomitos, nauseas, dor de cabeca e baixa de presséo. Os alimentos
mais envolvidos em surtos de origem alimentar por essa bactéria sdo a base de cereais
(FRANCO; LANDRAG, 2008).

O S. aureus é uma bactéria causadora da mastite em gado leiteiro e também faz
parte da microbiota normal da maioria das pessoas, localizado principalmente nas fossas
nasais, portanto falhas nas boas praticas da ordenha e higiene do manipulador podem
contaminar o leite e se esse alimento ficar em temperaturas inadequadas de distribuicéo
ird ocorrer a producdo de uma toxina termo estavel desencadeando dessa forma uma
intoxicacé@o alimentar com o mesmo periodo de incubacéo e sintomatologia do B. cereus
(FORSYTHE, 2007).

Nas preparagcbes de ovos e carne de frango existe uma preocupagdo constante
com a bactéria Salmonella spp., pois essa bactéria € um dos patégenos mais presentes
em doengas de origem alimentar. Ovos, produtos contendo ovos e carne de aves sdo as
principais fontes de contaminagéo dessa bactéria, representando um problema de saude
publica (MACHADO, 2013).

O Ministério da Saude (2019), através da vigilancia epidemiologica das Doencas
Transmitidas por Alimentos (VE-DTA), realiza o levantamento dos surtos de doencas
transmitidas por alimentos no Brasil e de acordo com os dados do Sistema de Informacgéao
de Agravos de Notificacdo, a Salmonella ssp. é o principal micro-organismo envolvido nos
surtos de DTAs.

Para prevenir a ocorréncia da contaminagdo do alimento por Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus e Salmonella ssp., de modo geral é importante utilizar alimentos
inspecionados, adotar praticas de higiene pessoal durante e apds o preparo, controlar a
temperatura em que os alimentos sdo armazenados e distribuidos e consumir alimentos
bem cozidos (MINISTERIO DA SAUDE, 2019).

Faz-se necessaria, portanto, a adogdo de programas permanentes de controle
para doencgas de origem alimentar, visando a educacdo da populacdo e treinamento de
Boas Praticas de manipulagdo de alimentos, para os manipuladores de alimentos de
estabelecimentos comerciais ou ndo (KOTTWITZ, 2010) visando desse modo o consumo
de alimentos seguros do ponto de vista microbiol6gico.

Conforme se apresenta no Quadro 3 em relagéo as temperaturas dos alimentos da
cadeia fria, foi observado que os queijos, presunto e mortadela no 3° dia poderiam estar fora
dos parametros recomendados pela CVS 5, visto que a etapa de distribuicdo durava de 4 a 5
horas, e na temperatura <10°C os alimentos s6 podem ficar até 2 horas (SAO PAULO, 2013).

De acordo com o estudo, Rocha et al., (2018) constataram que nas UANs estudadas
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por eles, haviam temperaturas improprias acerca dos alimentos servidos, conservando
sempre uma temperatura inicial elevada em relagéo a temperatura final, consequentemente,
contrariando as recomendacgdes legislativas. Ainda nesse sentido, Monteiro et al., (2014)
reforca em sua pesquisa que as preparacoes frias ndo alcangcaram o minimo recomendado
pela CVS 5/2103 (SAO PAULO, 2013).

Alimentos 1° 2° 3° 4° 5°
Queijo mussarela 10.6 10.3 9.2 9.0 10.2
Queijo prato 10.7 10.7 9.2 9.1 10.3
Queijo coalho 10.3 10.7 9.3 9.0 10.3
Presunto 10.2 10.7 9.3 9.2 10.2
Mortadela 10.3 10.3 9.2 9.3 10.2
Mamao 11.0 12.0 11.0 1.1 12.0
Melancia 11.0 12.0 11.0 11.0 12.0

Quadro 3. Temperatura dos alimentos cadeia fria do desjejum dos funcionéarios de uma UAN hoteleira.

Fonte: Dados da pesquisa.

Resultados diferenciados ao presente estudo foram encontrados por Rocha et al.
(2010), referentes a 100% de inadequacédo ao avaliar a temperatura de preparacgodes frias
em 17 restaurantes do tipo self service na cidade de Patos de Minas (MG), por Calado,
Ribeiro e Frota (2009), ao aferir a temperatura de 27 preparacdes frias pesquisadas em 21
estabelecimentos na cidade de Séo Luis (MA), por Ventimiglia e Basso (2008) no estudo
realizado em um restaurante de alimentagao coletiva localizado na cidade de Santa Maria
(RS) no periodo de cinco dias, medindo a temperatura de quatro tipos de preparacdes frias.

Ja Chesca et al. (2001) avaliando as preparacées frias de 10 restaurantes na cidade
de Uberaba (MG). Momesso, Matté e Germano, (2005) em 20 restaurantes do tipo self
service situados no municipio de Sao Paulo, revelaram 92,5% de inadequagéo dentre as
40 amostras de preparagdes frias.

Tendo em vista que a temperatura auxilia no combate a multiplicacdo de
microrganismos nos alimentos e consequentemente na reducéo das doencas transmitidas
por alimentos faz-se necessaria maior atencdo por parte dos responsaveis pelo
estabelecimento com relacdo a temperatura das preparagdes expostas nos balcbes de
distribuicdo. Medidas de correc¢édo e adequacao da temperatura no processo de distribuicéo

das refeicdes devem ser implementadas e monitoradas periodicamente.

41 CONCLUSAO

Conclui-se que o tempo e a temperatura séo fatores muito importantes na distribuicao

de refeicbes e devem ser monitorados constantemente. P6de-se observar, neste estudo,
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as temperaturas dos alimentos quentes e frios analisados, alguns estavam em desacordo
as legislagcdes atuais.

Por se tratar de um assunto de interesse publico, pois envolve a satde dos individuos,
faz-se necessario um acompanhamento e fiscalizacédo eficiente por parte dos 6rgéaos
responsaveis, a fim de se obter éxito na adequacado da temperatura dos alimentos servidos

garantindo aos consumidores prepara¢des com menor risco sanitario e melhor qualidade.
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