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Resumo

Introdugao: Devido as mudangas nos habitos de vida da populagao, as
refei¢des sao cada vez mais realizadas fora do ambiente doméstico.
Os estabelecimentos comerciais sao locais de grande importancia
no cotidiano das pessoas; assim, ¢ imprescindivel que cuidados para
o fornecimento de um alimento seguro sejam adotados. O bindmio
tempo e temperatura ¢ um dos parimetros que precisam ser muito
bem controlados, a fim de evitar o crescimento microbiano. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as temperaturas pds-preparo e
durante a distribui¢ao dos alimentos em restaurantes comerciais.
Metodologia: Trata-se de estudo observacional descritivo realizado
em dez restaurantes comerciais self servisse a quilo da regiao Centro-
Sul do municipio de Belo Horizonte-MG. Foram realizadas quatro
aferigoes das temperaturas do prato principal (duas opgoes), da
guarnigao (uma opgao), do acompanhamento (arroz e feijao) e da
salada (duas opgoes), utilizando-se termodmetro de espeto digital,
em intervalos de uma hora durante trés dias alternados. Os dados
foram analisados pelo programa SPSS versao 16.0, pela mediana
de cada preparagao, e comparados ao preconizado pela Resolugao
RDC 216/2004 e Portaria CVS 6/1999. Resultados: As temperaturas
dos pratos quentes variaram de 43°C a 91°C, e dos pratos frios,
de 92C a 24°C. Sessenta por cento dos restaurantes apresentaram
inconformidades quanto a temperatura de distribuigido dos
alimentos, o que sugere risco de contaminagao microbiolégica.
Conclusao: Torna-se indispensavel a implantagio de técnicas
efetivas de controle de temperatura e capacitagao adequada dos
profissionais envolvidos no processo de distribui¢ao das refeigoes.

Palavras-chave: Alimentos. Controle de Qualidade. Temperatura.
Restaurantes.
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Abstract

Introduction: Due to changes in the habits of life, meals are
increasingly prepared outside the home environment. Commercial
establishments are important places in the daily lives of people,
thus it is imperative that care for the provision of safe food is
adopted. Time and temperature are parameters that need to be
thoroughly controlled to avoid microbial growth. This study aimed
to evaluate the temperatures after preparation and exposure of
food in commercial restaurants. Method: Observational study
conducted in ten descriptive commercial self-service restaurants
to pound the south-central region of Belo Horizonte-MG.
We analyzed the main course (two options), trim (an option),
monitoring (rice and beans) and salad (two options), using digital
thermometer skewer “EOF” mark with five measurements of
one at a time in three alternate days. Statistical analysis was
performed using SPSS version 16.0, using the median found
in each preparation to evaluate the temperature distribution of
food. Data were compared to RDC 216/2004 and Regulation CVS
6/1999. Results: Temperatures of the hot dishes ranged from 43°C
to 91°C, and cold dishes, from 92C to 24°C; 60% of restaurants
showed non for temperature distribution of food, which suggests
risk of microbiological contamination. Conclusion: It is essential
to implement effective techniques for temperature control and
proper training of the professionals involved.

Key words: Food. Quality Control. Temperature. Restaurants.

Introducéo

As transformagoes da vida moderna provocaram mudancas significativas na alimentacao e
nos habitos alimentares das pessoas, que estdo a cada dia diminuindo o nimero de refeicoes no
ambiente doméstico.' Essas mudangas foram ocasionadas por fatores que perpassam a urbanizagao,
a industrializacdo, a profissionalizagdo das mulheres, a elevagao do nivel de vida e de educagdo,
o acesso mais amplo da populagao ao lazer, a redugao do tempo para o preparo e/ou consumo do
alimento, as viagens, entre outros fatores."? Por isso, torna-se indispensavel o aprimoramento do
servigo de alimentagdo, sobretudo em restaurantes comerciais, fazendo-se necessario implantar
métodos capazes de controlar a qualidade das refeigdes em suas diversas dimensoes, as higiénico-
sanitarias, nutricionais e sensoriais."®
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A seguranca dos alimentos esta associada a qualidade higiénico-sanitdria, uma vez que
patégenos veiculados por alimentos sdo um dos principais fatores que contribuem para os indices
de morbidade nos paises da América Latina e do Caribe.” Segundo o Comité da Organizagao
Mundial da Satide / Organizagio das Nagoes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (WHO/FAO),
as doencas causadas pelo consumo de alimentos contaminados sdo, possivelmente, o maior problema
de satide no mundo contemporaneo. Assim, com o aumento no nimero de refei¢oes fornecidas,
cresce a preocupacao com a qualidade dos alimentos para garantir a saide dos usuarios."*

Segundo dados da Associagdo Brasileira de Refeigoes Coletivas (ABERC), as empresas nacionais
de servigo de alimentacdo serviram, em 2011, mais de 16,5 milhdes de refei¢oes/dia, sendo que
para 2012 o crescimento foi em torno de 8,7%. A despesa média mensal familiar com alimentagao
fora do domicilio é de aproximadamente R$ 172,78, na Regiao Sudeste, o que representa 37,2%
do or¢amento gasto com alimentagao.*”

Os restaurantes self service, na categoria comercial, sio os mais procurados pelos brasileiros.
No entanto, esse tipo de servigo ocupa o segundo lugar no ranking de estabelecimentos com maior
ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTAs).®

Para que seja garantida a qualidade das refeigoes, ¢ indispensavel ficar atento ao binémio “tempo
e temperatura”, fator muito importante na distribuicio de refeicoes. A exposicao do alimento a
temperaturas inadequadas pode promover o desenvolvimento de agentes patégenos que contribuem
para o surgimento de surtos de DTAs. Em vérios restaurantes, as preparagoes ficam expostas no
balcdo térmico por longo periodo e, na maioria das vezes, sob temperatura inadequada, o que
influencia de forma decisiva no crescimento da atividade microbiana.’

O objetivo deste estudo foi avaliar as temperaturas durante o preparo e distribuicao dos
alimentos em restaurantes comerciais do municipio de Belo Horizonte-MG.

Metodologia

Trata-se de estudo observacional descritivo envolvendo dez restaurantes comerciais do tipo self-
service e a quilo da regiao Centro-Sul de Belo Horizonte, Minas Gerais, escolhidos aleatoriamente
e com padréo de cardapio semelhante.

As preparagoes quentes e frias avaliadas foram prato principal (duas opgdes), guarni¢ao (uma),
acompanhamento (arroz e feijao); e salada (dois tipos). As temperaturas foram aferidas com
termometro digital do tipo espeto no centro da cuba, em trés dias alternados, entre os meses de
janeiro e fevereiro de 2013, e registrados em formuldrio preestabelecido.
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As temperaturas foram coletadas em quatro momentos: ap6s o preparo do alimento, no inicio da
distribui¢do, uma hora apés o inicio da distribuigdo e no final da distribui¢ao. Os dados coletados
foram analisados pelo programa SPSS versao 16.0, a partir do calculo das temperaturas maximas,
minimas e a mediana. Para avaliar as temperaturas de distribui¢ao dos alimentos, utilizou-se a
mediana encontrada em cada preparagao e considerou-se o tempo médio de exposi¢ao do alimento
de trés horas.

Também se realizou o teste Kruskal-Wallis, com o intuito de analisar o modo de distribuicao da
varidvel, determinando-se assim que a mediana seria o melhor parametro de analise a ser utilizado.

Os dados obtidos foram comparados com a Resolugao RDC 216/2004° e a Portaria CVS 5/2013,°
segundo as quais as preparagoes quentes devem permanecer a temperaturas superiores a 60°C,
por no méaximo seis horas de exposicao, e os alimentos frios devem ser submetidos a temperaturas
inferiores a 102C.

Resultados

A tabela 1 descreve as temperaturas (minima, mediana e maxima) encontradas para cada
preparacao analisada. Pode-se afirmar que houve diferenca significativa das temperaturas
encontradas nas preparagoes, tanto da pista quente e fria, e entre os restaurantes (p< 0,0001).
As temperaturas dos pratos quentes variaram de 43°C a 91°C, e dos pratos frios permaneceram
entre 9°C e 24°C.
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Tabela 1. Temperaturas das preparagoes quentes e frias de restaurantes comerciais da regido
Centro-Sul de Belo Horizonte-MG, 2013.

Alimentos Temperatura Rl R2 R3 R4 R5 R6 R7 R8 R9 RI0O Valorp

Minima 74 67 8 69 65 76 68 48 84 49
Balcao .
Mediana 774 8 73 695 815 725 555 86 545 <0,0001
Quente
Maxima 9 71 88 7 74 8 75 60 88 60
Minima 60 43 66 58 67 55 b2 4T 72 50
Arroz Mediana 69 46 735 615 70,5 59 585 56 75 55 < 10,0001
Maxima 7 48 78 66 76 62 656 62 79 61
Minima 60 48 80 77 65 77 76 65 8l 62

Feijao Mediana 71,5 51 86,5 78 71 85 82,6 69,5 86 685 <0,0001

Maxima 75 54 89 80 74 88 86 75 90 72
Minima 50 50 55 56 56 49 49 48 67 57
Guarnigio  Mediana 60 54,5 63 59,5 60 555 61,5 55 71 59,5 <0,0001
Maxima 63 60 67 68 66 65 70 62 75 65
Minima 68 68 86 77 75 75 51 68 86 68
Prat
T Mediana 4 74 875 79 78 78 675 T4 89 755 <0,0001
Principal 1
Maxima 76 76 91 86 81 84 87 79 91 79
Minima 59 59 66 65 b5 64 51 57 60 51
Prato
L Mediana 61,5 61,5 70,5 68,5 62 71,5 63 62 64,5 57 < 0,0001
Principal 2
Miéxima 65 63 74 77 64 77 69 68 71 63
Minima 6 6 6 4 6 7 11 3 2 6
Balcao )
. Mediana 7 7 85 65 75 9 12 4 35 8 < 10,0001
Tio
Mixima 10 9 10 10 10 11 14 6 5 10
Minima 16 11 13 15 9 14 16 10 12 16

Folhosos Mediana 17,5 13 14,5 17 12,5 16 18 12,5 16 18 < 0,0001

Maixima 19 15 18 18 15 18 19 15 17 20
Minima 19 14 17 15 16 12 17 14 17 17

Legumes Mediana 2 175 20 17 18,5 13 20 16,5 18 20 < 0,0001
Mixima 22 21 22 20 21 20 23 19 22 24
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As tabelas 2 e 3 demonstram que as temperaturas das preparagoes da pista quente e fria nao
variaram significativamente durante os dias e os diferentes horarios de coleta (p>0,05).

Tabela 2. Correlagao das medianas por dia das preparacoes quentes e frias de restaurantes

comerciais da regido Centro-Sul de Belo Horizonte-MG, 2013.

Alimentos Dia 1 Dia 2 Dia 3 Valor p
Balcao Quente 73,0 74,0 75,0 0,872
Arroz 59,0 62,0 61,5 0,681
Feijao 73,0 76,0 76,0 0,397
Guarnicao 59,5 61,0 60,0 0,529
Prato Principal 1 78,5 78,0 77,0 0,643
Prato Principal 2 61,5 64,0 64,5 0,946
Balcao frio 8,5 7,0 7,0 0,958
Folhosos 16,0 16,0 15,5 0,099
Legumes 19,0 19,0 18,0 0,610

As figuras 1 e 2 representam as medianas encontradas para cada preparagio quente e fria,
respectivamente. Dos restaurantes analisados, seis (60%) apresentaram inconformidades quanto
a temperatura de distribui¢do dos alimentos. Das preparagdes quentes, 0 arroz € 0 macarrao
foram os alimentos que apresentaram as temperaturas inadequadas, e entre as preparagoes frias,
os legumes. As temperaturas dos balcdes quente e frio também foram observadas. A temperatura
do balcao quente estava abaixo de 802C em sete restaurantes (70%), e o frio estava abaixo de 102C
em todos os restaurantes.
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Tabela 3. Correlagao das medianas por horario de distribui¢ao das preparagdes quentes e

firas de restaurantes comerciais da regiao Centro-Sul de Belo Horizonte-MG, 2013.

Alimentos H*1 H2 H3 H4 Valor p
Balcdo Quente 72,0 74,5 75,0 74,5 0,598
Arroz 60,0 61,5 62,0 62,0 0,647
Feijao 75,5 76,0 76,0 75,0 0,931
Guarnigio 59,5 61,0 60,0 59,5 0,144
Prato Principal 1 78,5 78,0 77,0 78,0 0,555
Prato Principal 2 61,5 64,0 64,5 64,0 0,205
Pista Fria 8,5 7,0 7,0 7,5 0,235
Folhosos 16,0 16,0 15,5 16,0 0,343
Legumes 19,0 19,0 18,0 18,5 0,498

HI1*= 11:00, H2¥*=12:00, H3*= 13:00, H4*=14:00
Mediana das temperaturas de preparages quentes
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Figura 1. Mediana das temperaturas das preparagdes quentes em restaurantes comerciais

da regiao Centro-Sul de Belo Horizonte-MG, 2013.
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Mediana das temperaturas de preparagoes frias
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Figura 2. Mediana das temperaturas das preparacdes frias em restaurantes comerciais da
regiao Centro-Sul de Belo Horizonte-MG, 2013.

Discussao

Na analise dos resultados obtidos, verificou-se que apenas quatro restaurantes apresentaram
temperaturas adequadas das preparacoes quentes (figura 1), quando comparadas ao preconizado
pela RDC 216/2004.° De acordo com esta resolugao, os alimentos, apds serem submetidos a cocgao,
devem ser mantidos em condicoes de tempo e de temperatura que nao favorecam a multiplicagao
microbiana, garantindo sua qualidade e seguranga. Desse modo, é recomendado que os alimentos
sejam submetidos a temperatura superior a 602C por, no maximo, seis horas de exposi¢io. Em
relagdo as preparagoes frias, observou-se que todas se mantiveram em temperaturas superiores
a 102C, uma inconformidade de acordo com a referida resolugio, que recomenda a manutencao
da temperatura dos alimentos frios inferior a 10°C.

Tanto a Portaria CVS5/2013 quanto a RDC 216/2004” preconizam os mesmos parametros de
temperaturas para as preparagoes quentes e frias, porém a CVS5/2013 ressalta que se a temperatura
das preparacoes frias ficar entre 10°C e 21°C, pode ser considerada adequada desde que o tempo
de exposi¢ao nao seja superior a duas horas. Diante disto, os alimentos frios observados mostraram-
se inadequados para o consumo, pois ficaram expostos a temperaturas superiores a 102C por um
periodo de aproximadamente quatro horas, pois ndo eram armazenados adequadamente apés o
preparo — na maioria dos restaurantes, as preparagdes eram mantidas em temperatura ambiente.
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Alves et al.” e Momesso et al."” encontraram resultados semelhantes: 22% e 20%, respectivamente,
dos alimentos quentes analisados apresentaram temperatura adequada, de acordo com a RDC
216/2004. No entanto, neste trabalho foram encontrados valores mais elevados (40%) de adequagao
nas temperaturas.

Ricardo et al.,” em estudo realizado em Goiania, encontraram a temperatura média de 252C
para as preparagoes frias. Segundo a CVS5/2013, deve-se desprezar os alimentos expostos por
mais de duas horas acima de 21°C. No presente estudo, também foram encontradas temperaturas
inadequadas, com mediana de 15,52C para folhosos e 182C para os legumes. A falta de refrigeragao
adequada ap6s o preparo foi a principal causa destas inconformidades. O tempo de refrigeragao
pos-preparo nao ¢ suficiente para manter o alimento a uma temperatura inferior a 102C - a
maioria dos restaurantes nao possui pass through ou equipamentos de refrigeracdo, ou estes nao
sao em numero suficiente para armazenar todos os alimentos de forma adequada.

Alves et al.” sugerem que a falha na refrigeragao dos alimentos pés-preparo, assim como a falta
de conscientizacdo dos manipuladores, sdo os principais fatores que interferem negativamente
no controle de temperatura dos alimentos frios. Além disso, Domene et al.' afirmam que o
baixo teor de dgua nos alimentos dificulta a manutengio da temperatura. Eles observaram que
arroz, macarrdo e bife foram os alimentos com os piores controles de temperaturas. Ressaltam
também que alimentos ricos em amido geralmente nao sio expostos a temperaturas ideais, ja que
o aquecimento elevado altera a textura e interfere nas caracteristicas sensoriais da preparagao e,
consequentemente, pode diminuir a aceitagao.

Apenas trés restaurantes apresentaram temperaturas adequadas no balcdo térmico, segundo
a CVS5h/2013,° entre 802C e 902C. Os alimentos expostos a temperaturas inadequadas estao mais
suscetiveis a multiplicacdo de microrganismos.®

Os principais alimentos, os quais estavam com os piores controles de temperatura, foram
arroz, macarrao e bife. As caracteristicas destas preparagdes favorecem o crescimento das bactérias
Bacillus cereus e coliformes a 45°C, respectivamente, de acordo com a RDC-12/2001, que em suas
atribuigoes estabelece os padrées microbiolégicos sanitarios para alimentos.”

O Bacillus cereus ¢ uma bactéria mesofila, em forma de bastao, que em ambiente com oxigénio
forma esporos. A temperatura minima de crescimento oscila entre 42C e 52C, e maxima, entre 48°C
e 50°C. O risco patologico do Bacillus cereus esta relacionado a produgdo de toxinas produzidas
pela prépria bactéria. Segundo Paiva et al.,” as intoxicages ocorrem mediante a conservagao
inadequada do alimento e devido a falhas no controle do tempo e da temperatura. Essa bactéria
pode causar dois tipos de DTA - o diarreico e o emético. No arroz e no macarrao, o mais comum
¢ do tipo emético."
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Chang et al." realizaram estudo com preparagoes a base de arroz frito, em oito restaurantes, a
fim de determinar a prevaléncia de Bacillus cereus nesses pratos. Um de seus objetivos especificos
foi analisar a relacdo tempo e temperatura de exposicdo no periodo de produgao e consumo.
Eles observaram que os alimentos estavam prontos para consumo numa temperatura de 66,1°C
quando eram preparados depois do pedido, e 59,8°C quando ficavam pré-prontos ou prontos para
serem reaquecidos. Houve contaminagdo por Bacillus cereus em 37,5% das amostras. Os autores
concluiram que o emprego de métodos de processamento, em que € possivel controlar o tempo e
temperatura, resultou em menor contagem de B. cereus. Os restaurantes analisados no presente
trabalho tiveram temperaturas medianas do arroz entre 46°C e 75°C, o que demonstra falha no
controle da temperatura.

A temperatura do macarrao de todos os restaurantes analisados estava inadequada, mas
permaneceu acima de 502C, o que evita o crescimento de B. cereus. E em relagéo ao arroz, apenas
um restaurante apresentou mediana abaixo de 502C (valor de 462C), indicando risco de crescimento
microbiolégico e contaminacao do alimento.

Passos et al.'® realizaram analise de amostra da carne assada devido ao surto de toxinfec¢io em
funcionarios de uma empreiteira em Sao Paulo e encontraram contagem elevada de coliformes,
conforme estabelecido pela RDC 12/2001."* De acordo com os autores, a presenga de coliformes
indica que a preparagao esta impropria para o consumo, devido ao risco de toxinfecgao alimentar.
Isto demonstra que hd risco de DTA se ndo forem monitorados o tempo de exposi¢ao e a
temperatura das preparagoes nos restaurantes.

Neste trabalho, embora a temperatura do bife tenha se mostrado inadequada em um
restaurante, pode-se afirmar que este alimento nao oferecia risco de crescimento de bactérias
mesofilas e coliformes, ja que a menor mediana esteve em torno de 572C."

Fortuna'” analisou 22 amostras de carne bovina, antes e apds a cocgao, e verificou que a cocgao
adequada suplantou qualquer tipo de contaminagdo. Ja Vieira et al."® analisaram a qualidade
microbiolégica da carne in natura e de pratos prontos a base de carne servida em Pogos de Caldas-
MG e observaram que a cocgdo levou a uma redugio consideravel dos meséfilos aerébios. Além
disso, os autores ressaltam a importancia no controle das temperaturas de coccao e distribuigao.

Chesca et al.'” afirmam que as bactérias presentes na carne sao destruidas em parte ou
totalmente quando expostas a temperaturas de cocgao adequadas, mas o calor nao possui efeito
residual, isto é, ao final da sua acdo, pode ocorrer recontaminacao e/ou multiplicagdo. Por este
motivo, os alimentos submetidos ao calor devem ser consumidos de imediato ou conservados em
temperaturas adequadas.
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Conclusao

Os resultados da analise das medianas das temperaturas dos diferentes restaurantes mostraram
que as maiorias dos restaurantes nao controlam nem monitoram de modo adequado a relacao
existente entre o tempo de exposicdo e a temperatura das preparagoes. A falta de mao de obra
treinada, equipamentos e espago fisico sdo os principais motivos pelas falhas no controle do
bindmio tempo-temperatura. Consequentemente, ha grande risco de contaminagéo microbiolégica
patogénica, com possivel risco de surto de toxinfeccao de origem alimentar.

Para que a possibilidade da ocorréncia de DTA seja diminuida nos restaurantes, sugere-se a
implantagao de técnicas de controle de temperatura mais efetivas, com capacitagao adequada dos
profissionais envolvidos nesta agao.
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