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1 INTRODUCAO

Doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo causadas por micro-
organismos presentes na agua ou alimento contaminado, que afetam o organismo
humano podendo levar o individuo a morte. Sendo os de origem bacteriana 0s mais
comuns, com destaque para o Staphylococcus aureus e Salmonella sp (AMSON;
HARACEMIV; MASSON, 2006).

Segundo dados do Sistema de Informac¢des Hospitalares do Ministério da
Saude, ocorreram mais de 3.400.000 internacdes por DTA no Brasil, de 1999 a
2004, com uma meédia de cerca de 570 mil casos por ano (CARMO; OLIVEIRA,;
DIMECH, 2005). No estado do Rio Grande do Sul (RS) no periodo de 2006 e 2007,
foram investigados 186 surtos de DTA, desses 56% estavam relacionados com
contaminac¢des por microorganismos (WELKER et al., 2010).

Os surtos causados por alimentos contaminados geram um impacto
econdmico negativo tanto para a saude das pessoas que perdem dias de trabalho
reduzindo a renda pessoal, obtém gastos com cuidados médicos, custos
relacionados a investigacdo de surtos, como também acarretam prejuizos para a
indUstria, turismo e sociedades (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006;
NASCIMENTO, 2000).

Para controlar, o desenvolvimento microbiolégico durante o
processamento, manipulacdo e distribuicAo dos alimentos para consumo em
unidades produtoras de refeicdo, os principais fatores utilizados sdo o tempo e a
temperatura (SILVA JUNIOR, 2007).

A Resolugédo RDC n° 216 de 15 de Setembro de 2004 — Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) determina que a coc¢ao dos alimentos deva atingir
no minimo 70° C no centro geométrico do alimento. Esta mesma resolucdo define
que a distribuicAo dos alimentos prontos para o consumo deve ocorrer em
temperaturas de no minimo 60° C por 6 horas ou inferior a 60° C por 3 horas. Essas
medidas visam garantir um alimento seguro para o consumo (Brasil, 2004).

Segundo Silva Junior (2007) varias unidades de alimentacdo e nutricdo
mantém as preparacbes no balcdo de distribuicAio em tempo e temperatura
inadequados, favorecendo a contaminagdo dos alimentos e sendo uma possivel
fonte de transmisséo de doencas.

Portanto, este trabalho teve o objetivo de avaliar a temperatura dos
alimentos quentes distribuidos diariamente no inicio, durante e no final da
distribuicdo em um restaurante comercial na cidade de Santa Maria — RS.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)
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Este estudo foi realizado em um restaurante que produz em meédia, 250
refeicbes/dia (almoc¢o). A modalidade de distribuicédo utilizada era self — service, com
inicio das 11:30 horas as 14:00 horas totalizando duas horas e trinta minutos de
distribuicéo.

A analise das temperaturas ocorreu no periodo de nove a vinte e cinco de
janeiro do ano de 2012 de segunda a sexta - feira, foi utilizado termdémetro do tipo
espeto, digital com capacidade para medir temperatura entre — 50°C e 150°C. A
temperatura coletada foi aquela que perdurou por 5 segundos.

Cada afericdo em preparacéo diferente o termdmetro foi sanitizado com
alcool 70%. Também foi observado para o termémetro ndo tocar nas laterais e fundo
das cubas para néo interferir na real temperatura do alimento.

A afericAo da temperatura foi verificada em diferentes periodos da
distribuicdo sendo no inicio (11:30 horas), durante (12:30 horas) e no final (13:45
horas). Escolheu-se quatro preparacbes quentes que estavam presentes
diariamente no balcdo de distribuicdo, entre elas feijdo, arroz branco, carne com
molho e guarni¢cdo que variava sendo um arroz colorido, massa, polenta ou puré. A
média e o desvio padrdo das temperaturas das preparacfes foram realizadas no
Excel.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a tabela 1 apenas o feijao e o arroz no comeco da distribuicao
apresentaram temperatura adequada de acordo com a legislacdo, seguidos de
decréscimo na temperatura até o final da distribuicdo. No trabalho de Marinho,
Souza e Ramos (2009) que avaliaram a temperatura de refei¢cdes transportadas no
comeco, meio e fim da distribuicdo encontraram valores semelhantes no primeiro
periodo para o feijdo (70,4° C) e arroz (67° C), com resultados opostos ao do
presente estudo no segundo e terceiro momento onde a temperatura dos alimentos
aumentou.

Tabela 1. Temperatura das prepara¢fes quentes servidas diariamente no restaurante.

Preparacdes 11:30 (MédiatDP) 12:30 (MédiaxzDP) 13:45 (MédiatDP)

Arroz Branco 66,97+10,81 47,08+5,38 36,66+5,93
Feijao 71,48+15,69 55,51+9,99 45,16%7,76
Guarnigéao 50,41+7,72 56,71+14,43 45,61+11,37
Carne com molho 50,38+11,66 55,85+12,26 49,12+12,35

Em relac&o as carnes todas as verificacdes de temperatura estdo abaixo
do preconizado variando de 49,12° C a 55,85° C, com um aumento no segundo
periodo, seguido de uma reducdo no terceiro periodo. Resultado semelhante foi
encontrado em um trabalho realizado no municipio de Guarapuava/PR onde
analisaram a temperatura na distribuicdo de alimentos em unidades de alimentacao
e nutricAo comerciais, nesse trabalho a temperatura das carnes de um restaurante
teve um comportamento semelhante ao deste trabalho e as temperaturas no horario
inicial e final da distribuicdo estavam inferior ao recomendado (BOZATSKI et al.,
2011). Ja em uma pesquisa de monitoramento de tempo e temperatura na
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distribuicdo de preparacdes a base de carnes em uma unidade de alimentacéo e
nutricdo na cidade de Pelotas/RS encontraram temperaturas de distribuicdo de
carnes adequadas (BONOTTO et al., 2010).

As guarnicbes em nenhum periodo apresentaram temperatura adequada.
O mesmo foi encontrado por Dias e Arevabini (2002) em uma pesquisa realizada em
dez restaurantes self-service na cidade de Ribeirdo Preto-SP, onde as temperaturas
das guarnicGes encontravam-se em torno de 49°C e 37°C.

Em todas as preparagfes analisadas a média de temperatura final foi
inferior a inicial o que pode ser atribuido a diminuicho da quantidade das
preparacdes reduzindo a superficie de contato com a cuba (MOMESSO, 2003).

Mesmo que as temperaturas das carnes com molho, guarnicdo e
temperaturas intermediarias e finais do arroz e feijao ndo estavam dentro dos
padrées estabelecidos o tempo da distribuicdo ndo ultrapassa o periodo de trés
horas, atendendo as normas propostas pela RDC 216/04 ANVISA.

4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados apresentados conclui-se que a maioria das
preparacdes quentes estavam inadequadas necessitando de medidas corretivas
para a melhoria da qualidade de temperatura. Portanto, o tempo e a temperatura se
mostraram fatores muito importantes na distribuicdo desses alimentos, pois o
periodo da distribuicAo ndo ultrapassa o preconizado para as temperaturas
encontradas nas diferentes preparacdes, estando adequadas com a legislacdo de
alimentos.
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