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Resumo

Introducao: As Unidades de Alimentacéo e Nutricdo desemperihgoartante papel na salde publica, através
da qualidade do alimento que disponibilizam aos sgEumensais. O registro da temperatura das prémsac
servidas para coletividades é um importante fatacahtrole para a seguranca dos alimemfietodologia: Este
trabalho teve por objetivo verificar e comparateraperaturas de preparacdes quentes em dois eettside
Porto Alegre/RS no periodo compreendendo dois gesioabril de 2010 e de fevereiro a abril de 2011.
Utilizaram-se um termbmetro digital do tipo espetom variagdo de -50° a +300°C e outro do tipo
infravermelholaser com variacéo de -60°C a +500°C, com leitura inét@s. Foram realizadas as médias das
afericdes de cada termémetro para cada preparggd@e analise estatistica foi utilizado o téste Student
Resultados e discussadds resultados encontrados mostraram que tantostaurante universitario como no
restaurante de hotel, a média da diferenca de tamopa entre os dois tipos instrumentos foi supeai@0°C
para todas as preparacdes quentes verificadas exomdrhetro espeto em relacdo aquelas com o termdmetr
infravermelholaser (p<0,0001).Concluséo: Os resultados desse estudo evidenciaram que coussrddmetro
digital do tipo espeto foi mais adequado na veafém das temperaturas dos alimentes quentes. Swgere
realizacdo de mais estudos dessa natureza a foordddorar com esses achados.
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Introducao

Uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN) refseea um servico organizado que abrange uma
sucessiva sequéncia de acbes destinadas ao foemtcinte refeicGes balanceadas e em condicfes ibmién
sanitarias a uma determinada clientela, tendo calojetivo atender as suas necessidades nutriciphBREU
et al. 2009).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo cada vez ,mé@sempenham importante papel na saude
publica, j& que exercem influéncia para o bem efarpessoas que atingem, através da qualidaderdmt@
gue disponibilizam. Tais estabelecimentos sao resp@is por uma parcela significativa de surtos de
toxinfeccBes alimentares, cuja causa sdo as lest@ratogénicas, principalmente as do tipo mesodfilas
(KAWASAKI et al. 2007). Medidas que evitem a sobvéwncia e multiplicacdo de microrganismos séo
necessarias na distribuicdo de refeicbes, sendais utilizado, a combinacao de tempo e temperafiste
binbmio é altamente eficaz no controle, eliminag@iodiminuicdo do nimero de microrganismos durante a
producdo e manutencao da refeicdo (KAWASAKI ekab7; SILVA JUNIOR, 2005; ALVES, UENO, 2010).
De acordo com a Resolugao RDC n° 216/2004 da Agéwacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), para
conservagdo a quente, os alimentos devem ser sdbmet temperatura superior a 60°C por, no maxe® s
horas (ANVISA, 2004).

Tendo em vista a importancia deste controle, eatmatho teve por objetivo verificar e comparar as
temperaturas de preparaces quentes em dois ergtsina cidade de Porto Alegre/RS e em dois mevidds
anos de 2010 e 2011 utilizando termdmetros dodgpeto e infravermelhlaser com leitura instantédnea para
identificar qual € o mais indicado para as afesgde controle de temperatura.

Metodologia

Trata-se de estudo do tipo transversal quantitatendo realizado em dois locais distintos: um
restaurante universitario (RU) da UFRGS e um reatda de alto padrdo de uma rede hoteleira, amhos n

1



cidade de Porto Alegre/RS. O estudo é parte dasladies contempladas no estagio curricular do cdeso
Nutricdo. No RU da UFRGS foi realizada a verifdaglas temperaturas por 20 dias Uteis consecutivosés
de abril de 2010, sempre no mesmo balcdo térmae,seguintes preparacdes: arroz, leguminosa (feijao
lentilha), guarnicéo e carne.

No restaurante da rede hoteleira a coleta de dadlosalizada em 35 dias distintos entre os meses d
fevereiro a abril de 2011 e contemplaram as prepasamais frequentemente servidas: arroz brancoz ar
elaborado, legumes, massas e trés tipos de cdroeisd, ave e pescado). O procedimento de ver#walas
temperaturas foi feito logo apés as preparacdesrseolocadas nas cubas préprias do balcdo debdigfid ou
nos réchauds As coletas foram realizadas sempre antes dauabellbs restaurantes. O termémetro do tipo
espeto foi inserido no centro geométrico de cadm/aéchaud,sendo que o tempo para a leitura foi o da
estabilizacéo da temperatura medida. Apds cadéicamdo o instrumento foi higienizado assepticamemm
alcool 70%. A medicdo com o termémetro infraverraelhser foi realizada com o termdmetro na mesma
direcéo do alimento na cub@chaud

Foram utilizados um termémetro digital, do tipoetspcom variacdo de -50° a +300°C e outro do tipo
infravermelholaser com variacéo de -60°C a +500°C, com leitura inéta@a. Foram realizadas as médias das
afericOes de cada termOmetro para cada prepargi@a @ analise estatistica foi utilizado o teske $tudent.

Resultados e Discusséao

As tabelas 1 e 2 apresentam as médias das vefifisale temperatura dos alimentos servidos em um
restaurante universitario da UFRGS e de um resttde rede hoteleira. Foi constatado em 100% alatas
gue a temperatura de todos os alimentos apressatmaior na medicdo com o termémetro do tipo espeto
média de temperatura para todos os alimentos fi@rgr a recomendacao minima de 60°C (ANVISA, 2085)
utilizagdo do termdémetro infravermelfaser para medir as temperaturas dos alimentos no bdk&istribuicéo
e réchauds ndo se mostrou adequada, podendo inferir erromei@nte que os alimentos estdo na faixa 6tima
(30°C a 45 °C) de proliferacdo de bactérias mesdfihs bactérias patogénicas de origem alimentzngram-
se em grande parte nesse grupo de microorganisESdsE( LER, 2003).

Analisando os resultados mostrados na tabela, fademtificadas variagcdes importantes entre as
temperaturas aferidas com os tipos de termdmespete e infravermelhtasen. A média da diferenca de
temperatura entre os dois tipos instrumentos foeésar a 20°C para todos os alimentos. Além diasoédia do
percentual de variacdo indicou que as afericbes @aenmometro infravermelhlaser foram no minimo 25%
inferiores aos valores encontrados na temperatanekacio ao termdémetro espeto. Analisando ostaed foi
constatada diferenga estatistica significativa (@801) em todas as preparagfes quentes dos resé&s,raa
comparagao entre as temperaturas aferidas peto8rtertros espeto e infravermellager.

Em estudo sobre a seguranca e qualidade sanigmdirdentos servidos em restaurargel-service
Alves e Ueno (2010) constataram que apenas 22%aldosntos quentes estavam acima de 60°C, resultado
semelhante ao estudo de Momesso et al (2095¢ identificou 20% dos alimentos estavam conmgpégatura
recomendada pela legislacéo.

Nesses trabalhos ndo foram encontradas temperanadequadas na distribuicdo dos alimentos.
Estudos como os de Chesca et al (2001) e Oliveied @008) observaram que 100% dos alimentos gsent
estavam acima de 60°C. Brugalli et al (2002) idimatiam que, na maioria das vezes, arroz e feiiavam em
temperatura acima de 60°C, mas as carnes e asgegficavam abaixo dessa temperatura.

Conclusoes

A verificacéo e registro de temperatura de formegadda e confidvel sédo de suma importancia para as
unidades de alimentagéo e nutrigdo, pois influedaietamente no controle de qualidade e na segardaos
alimentos preparados e distribuidos.

Esse trabalho comparou as temperaturas de alimgméoges em dois restaurantes verificados com dois
tipos de termdmetros e constatou que o do tipotesipé 0 mais adequado quanto a confiabilidade das
temperaturas para os alimentos. Tal resultado pstde relacionado ao fato de que o termdmetroviefraelho
laserregistra somente a temperatura da superficieiaematio. Assim, ndo se mostrou adequada a suaagfiiz
para monitorar a temperatura de distribuicdo dosealtos.

Sugere-se a realizacdo de mais estudos pelo fatoddeterem sido encontrados publicagdes que
comparem a utilizac@o dos dois tipos de terménretreerificacdo da temperatura dos alimentos sesvido



Tabela 1 - Média das temperaturas(T) medidas combtaetro espetolaserem preparacdes de Restaurante
Universitario. Porto Alegre, abril 2010.

Preparacao TermOdmetroTermdmetro Diferenca Diferenca
espeto infrav.laser em°C %
Arroz 70,9 43,7 27,3 38,2
Feijao/Lentilha 83,3 54,5 29,4 35,2
Guarnicao 62,8 42,8 20,0 28,5
Carne 65,4 44,4 21,0 24,9

Tabela 2 - Média das temperaturas(T) medidas comdbtaetro espeto laserem preparagfes de Restaurante de
rede hoteleira. Porto Alegre, fev. a abril 2011.

Preparacéo TermbdmetroTermdémetro Diferenca Diferenca
espeto infrav.laser em °C %
Carne bovina 70,5 47,3 23,2 32,9
Carne de aves 68,1 46,8 21,3 31,3
Pescados 69,5 47,3 22,2 31,9
Arroz branco 66,4 43,1 23,3 35,1
Arroz elaborado 66,5 43,9 22,6 34,0
Legumes 60,4 40,5 19,9 32,9
Massas 64,7 44,3 20,4 31,5
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