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VARIAGAO DE TEMPERATURAS DE ALIMENTOS QUENTES OBSERVADAS COM
DIFERENTES TIPOS DE TERMOMETRO
V. J. Strasburg, C. M. de Borba, G. Behs, J. G. Venzke

INTRODUCAO

Uma Unidade de Alimentagéo e Nutrigéo (UAN) refere-se a
um servico organizado que abrange uma sucessiva
refeigoes
balanceadas e em condigdes higiénico-sanitarias a uma
determinada clientela, tendo como objetivo atender as suas
necessidades nutricionais (Abreu etal, 2009).

As Unidades de Alimentagao e Nurigio cada vez mais,
desempenham importante papel na satde pablica, ja que
exercem influéncia para o bem estar das pessoas que
atingem, através da qualidade do alimento que
disponibilizam.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Astabelas 1e2 as médias das Ges d

dos alimentos servidos em um restaurante universitario da UFRGS e de
um restaurante de rede hoteleira. Foi constatado em 100% das coletas
que a temperatura de todos os alimentos apresentou-se maior na

A média de temperatura para todos os alimentos foi superior a
recomendagdo minima de 60°C (Brasil, 2004). A utilizaggo do
termometro_infravermelho laser para medir as temperaturas dos
alimentos no balcao de distribuigo e réchauds, nao se mostrou
adequada, podendo inferir erroneamente de que os alimentos estao na
faixa otima (30°C a 45 °C) de proliferagéo de bactérias mesofilas. As

Medidas que evitem a ivéncia e multipli de  bactérias de origem alimentar encontram-se em grande
microrganismos s&o necessarias na distribuicdo de  p d (Esteller, 2003).
refeiges, sendo o mais utiizado, a combinagao de tempo e
lempera(ura Esle bmomla é altamente ercaz no controle, Tabela 1- Média (T) medidas

ou do do numero de ) . Porlo Alegre, abil 2010.
durante a produgdo e manutengd@o da refeiggo. (Silva Jr,
2005; Kawasaki etal, 2007; Alves e Ueno, 2010). Freparacdo  Temeneno Termémeto Diferena Dilerenca
Tendo em vista a importancia deste controle, este trabalho e infrav m’c %
teve por objetivo verificar e comparar as temperaturas de Arrez 708 ar 273 @2
preparagdes quentes em dois restaurantes na cidade de Feolentiha 833 545 84 B2
Porto Alegre/RS e em dois periodos dos anos de 2010 e Guarmigio 28 a28 00 285
2011 utilizando o tipo espeto e Came 854 444 210 248

laser com leitura instantanea para identificar qual & o mais

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de estudo do tipo transversal quantitativo sendo
realizado em dois locais distintos: um restaurante
universitario (RU) da UFRGS e um restaurante de_alto
padréo de uma rede hoteleira, ambos na cidade de Porto
Alegre/RS.
No RU da UFRGS foi realizada a verificago das
por 20 dias Uteis no més de abril
de 2010, sempre no mesmo balcao térmico, das seguintes
preparagdes: arroz, leguminosa (feijao ou lentilha),
guarnigéo e came.
No restaurante da rede hoteleira a coleta de dados foi
realizada em 35 dias distintos entre os meses de fevereiro a
abril de 2011 e contemplaram as preparagdes mais
frequentemente servidas: arroz branco, arroz elaborado,
legumes, massas e rés fipos de cames (bovlna ave e
pescado). O de
foi feito logo apos as preparagdes serem T colocadas nas
cubas proprias do balcao de distribuigao ou nos réchauds. As
coletas foram realizadas sempre antes da abertura dos
restaurantes.
O termometro do tipo espeto foi inserido no centro
geométrico de cada cubal réchaud, sendo que o tempo para
aleitura foi o da estabilizagao da temperatura medida. Apos
cada verificagao o instrumento foi higienizado
assepticamente com alcool 70%. A medigdo com o
termdmetro infravermelho laser também seguiu o protocolo
de verificagdo no centro geométrico do alimento na cubal
réchaud, sendo a leitura instantanea. Foram utilizados um
termémetro digital, do tipo espeto com variagdo de -50° a
+300°C e outro do tipo infravermelho laser com variag&o de -
60°C a+500°C, com leitura instantanea.
Foram realizadas as médias das aferigdes de cada
termometro cada preparagdo e para a analise
estatistica foi utilizado o teste t de Student.

Tabela 2 - Média das
preparagdes de Restaurante de rede holeleira. Porto Alegre, fev. a abil zun

Preparagao Tennbmetro Temenmelio Diferenca Dilerenga
speto  infrav faser  em'C %
Came bovina 05 73 2z ®29
Camedeaves 631 468 213 313
Pescados @5 43 22 33
Aoz brenco 84 431 23 31
85 438 28 0
Legumes 04 405 198 328
as 67 43 204 35

Analisando os resultados mostrados nas tabelas, foram identificadas
variagdes importantes entre as temperaturas aferidas com s tipos de
termémetro (espeto e infravermelho laser). A média da diferenga de
temperatura entre os dois tipos instrumentos foi superior a 20°C para
todos os alimentos. Além dlsso a média do percentual de variagdo
indicou que 5 laser foram no
minimo 25% inferiores 20 va\ures encunlradus na temperalura em
relagdo ao
diferenca estatistica s\gmfcatlva (p<0, 0001) em todas as preparagces
quentes dos na entre as

CONCLUSOES
Averificagdo e registro de temperatura de forma adequada e confiavel sdo
de suma importancia para as UANS, pois influencia diretamente no
controle de qualidade e na seguranga dos alimentos preparados e
distribuidos.
Esse trabalho comparou as temperaturas de alimentos quentes em dois
restaurantes verificados com dois tipos de termémetros e constatou que
o do tipo espeto foi o mais adequado quanto & confiabilidade das
temperaturas para os alimentos. Pelo fato do termometro infravermelho
laser registrar somente a temperatura da superficie do alimento, néo se
mostrou adequada a sua utilizagao para monitorar a temperatura de
distribuigdo dos alimentos.
Sugere-se a realizago de mais estudos pelo fato de nio terem sido
que a utilizagao dos dois Ilpus de
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