. X1 X LN I
2010

INDICE DE SEGURANCA DE PREPARACOES A BASE DE CARNES EM UM
RESTAURANTE UNIVERSITARIO NA CIDADE DE PELOTAS-RS.

BONOTTO, Gabriel Missaggial; RAMALHO, Juliana Bernera®; ANJOS,
Daniele Vaz®, PINHEIRO, Cristiane Tavares?*

'Universidade Federal de Pelotas — gabrielmissaggia@yahoo.com.br
2Universidade Federal de Pelotas - julianabramalho@gmail.com
3Funda(;§o de Apoio Universitario - daniele_dos_anjos@hotmail.com
“Universidade Federal de Pelotas — crispinheironutri@gmail.com

ALMEIDA, Angela Teresinha Santiago®
*Universidade Federal de Pelotas - angela.teresinha.almeida@hotmail.com

1 INTRODUGCAO

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) € considerada unidade de
trabalho ou 6rgdo de uma empresa, que desempenha atividades relacionadas a
alimentacéo e nutricdo. Podendo desempenhar atividades diretamente relacionadas
ao propasito final da organizacdo ou atuar como suporte, imprescindiveis a empresa,
neste caso incluem a UAN de industrias, instituicoes escolares e restaurantes
universitarios, colaborando para melhorar a aprendizagem, prevenir e manter a
saude daqueles que a atendem através de uma alimentacdo equilibrada em
nutrientes e segura do ponto de vista higiénico e sanitario (TEXEIRA et al., 2000).

O bindbmio tempo e temperatura consiste nos dois fatores mais utilizados
numa UAN para controlar, eliminar ou diminuir o nimero de microrganismos durante
0 processamento, manipulacdo e distribuicdo dos alimentos para consumo (SILVA
JUNIOR, 2005). Segundo a Resolugédo RDC n° 216 de 15 de Setembro de 2004 —
ANVISA, apos serem submetidos a coccao, os alimentos preparados devem ser
mantidos em condicbes de tempo e de temperatura que n&o favorecam a
multiplicacdo microbiana. Para conservacdo a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C por, no maximo, 6 horas e o tratamento
térmico e o reaquecimento deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (BRASIL, 2004).

Preparacdes a base de carne sdo consideradas maiores implicadores de
surtos de Doenca Transmitidas por Alimentos (DTAS), pela composi¢cdo quimica que
a torna excelente meio de cultura, por ser um alimento rico em substancias
nitrogenadas, minerais e vitaminas, além do pH e atividade de agua ser favoraveis
para o desenvolvimento da maioria dos microrganismos (FRANCO & LANDGRAF,
2005).

Este trabalho teve como objetivo monitorar o tempo e a temperatura de
preparacdes a base de carnes em um Restaurante Universitario na cidade de
Pelotas-RS, para averiguar se estas estdo sendo preparadas e distribuidas de
acordo com os padrdes estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e vigentes na Resolucédo da Diretoria Colegiada (RDC) n® 216 (BRASIL,
2004).
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2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

O estudo foi realizado em uma das unidades do Restaurante Escola da
Universidade Federal de Pelotas com autorizagdo da coordenacdo do
estabelecimento, a qual foi informada sobre os objetivos e procedimentos a serem
realizados no local.

A coleta de dados foi realizada por meio da afericdo da temperatura dos
alimentos e o tempo de exposicao das preparagdes entre o final da cocgéo e o fim
da distribuicéo, estabelecendo-se como periodo de coleta o intervalo médio de trinta
minutos. Para tanto foram utilizados um termdmetro digital da marca Multi-
Thermometer infravermelho do tipo espeto com variagdo de 50°C a 150°C e um
relégio digital. Cada medicdo foi realizada mantendo o termémetro no centro
geomeétrico do alimento durante um minuto sendo registrado em formulario proprio.
Foi realizada segundo ABERC (2003) antes e apos cada medicao a higienizacdo do
termbmetro, utilizando papel toalha nao reciclavel e alcool a 70%.

Foram escolhidas aleatoriamente cinco preparagdes quentes, de acordo com
o cardapio de uma semana tendo em vista as preparacdes que levavam molho,
eram assadas e fritas, considerando aquelas que devido a seu fluxo tinham maior
possibilidade de causar toxinfeccdo alimentar, caso ndo se mantivessem dentro de
uma faixa segura de temperatura. As preparacoes escolhidas foram risoto (carne de
frango), strogonoff (carne bovina), hamburger (carne mista), bife de porco com
molho, bolinho de batata com carne (carne bovina). Sendo selecionadas trés cubas
de cada preparacdo e, obedecendo ao fluxo normal da preparacdo adotado no
restaurante.

Os resultados foram analisados comparando a adequacao das temperaturas
de cada preparacdo a Resolugdo n°® 216 (BRASIL, 2004), e determinando o indice
de seguranca, em relacdo as preparacdes quentes frequentes no cardapio do
Restaurante Escola.

O indice de seguranca foi calculado através da relacdo entre o numero de
medicbes de temperatura que atingiram a recomendacdo e o numero total de
medicdes realizadas (KAWASAKI et al., 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

O desenvolvimento e a vida dos microrganismos, além de outros fatores,
somente sdo possiveis em suas faixas preferenciais de temperatura. Todos o0s
microrganismos que constituem problemas para a seguranca dos alimentos crescem
na faixa de temperatura dos mesofilos, na média de 30 a 37°C (JAY, 1994).

O indice calculado no presente estudo, de acordo com o evidenciado na
Figura 1, nos demonstra o quanto sdo seguras as preparacdes a base de carnes
produzidas e distribuidas nas condicbes de infra-estrutura existentes neste
Restaurante Universitario (Figura 1).
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Figura 1. indice de seguranca de preparacdes a base de carnes em um restaurante universitario na
cidade de Pelotas-RS, 2010.

A preparacao risoto de frango e strogonoff de carne apresentaram 100% de
seguranca quanto a temperatura pés-coccao, espera e distribuicdo. Este fato pode
ser explicado pela menor manipulacéo destas preparacdes no fluxo de produgéo do
restaurante e a presenca de caldo que confere uma melhor condutibilidade da
temperatura (KAWASAKI et al., 2007), como o encontrado na temperatura pos
coccdo do bife de porco com molho. Esse alto indice de seguranca assegura a
instituicdo e aos comensais um menor risco as Doengas Transmitidas por Alimentos.

A preparacdo hamburguer apresentou indice de seguranca pos-coccao de 50
% e distribuicdo de 80 % o que caracteriza risco de toxinfeccao para os comensais,
devido a temperatura de coccdo adequada nédo ter sido alcancada e esta ser a
responsavel pela eliminagdo da carga de contaminacdo dos alimentos bem como
pelo fato da distribuicdo nédo ter ocorrido dentro da faixa que impede a multiplicacéo
de microrganismos (SILVA JUNIOR, 2005). Também na espera o fluxo dessa
preparacdo teve um baixo indice de seguranca assim como o0 encontrado por
Kawasaki, (2007) em seu estudo, ja que primeiramente é assada e fica em espera
para receber queijo, orégano e tomate, e ap0s € reaquecida no forno para
posteriormente ser distribuida.

A preparacdo bolinho de batata com carne apresentou indice de seguranca
pés coccdo e distribuicdo respectivamente de 66,6 e 100%, ndo demonstrando
indice de seguranca para a espera, esse nivel de inseguridade deve-se as
preparacdes secas, como frituras esfriarem mais rapido que as preparagbes com
molho (KAWASAKI et al., 2007). O fluxo da preparacéo teve seu inicio no periodo da
manhd, sendo realizada a fritura de grande quantidade da preparagéo e apoés levada
ao forno e mantida a temperatura de 50°C com termostato. Quando iniciou a
distribuicdo das primeiras cubas comecou a producéo de outras porgoes conforme a
demanda do dia.

O fato da preparacdo bife de porco com molho ndo apresentar indice de
seguranca na espera deve-se ao longo periodo de exposicédo entre o processo de
grelhar e o recebimento de molho com o inicio da distribuicdo, consequentemente ha
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uma queda de temperatura da preparacao por ser mantida em temperatura ambiente
ou no forno a 50°C com termostato. Essa condigcdo favorece a multiplicacdo de
microrganismos mesofilos que preferem temperaturas entre 10°C e 60°C, conhecida
como zona de perigo (SEBRAE — SP, 2004).

4 CONCLUSOES

Diante dos resultados expostos, observou-se a adequacgdo dos indices de
seguranca das preparacdes risoto de frango e strogonoff de carne, tanto nos
momentos pos coccdo, como na espera e distribuicdo. Verificou-se perigo eminente
a DTAs nas preparacdes hamburguer, bife de porco com molho e bolinho de batata
com carne por ndo apresentarem na espera indices de seguranca satisfatérios.
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