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VERIFICACAO DO BINOMIO
TEMPO/TEMPERATURA DE PREPAR ACOES
EM UMA REDE DE RESTAURANTES DA
CIDADE DE VICOSA, MG
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Resumo: O binémio tempo/temperatura é o fator mais pesqui-
sado mundialmente para controlar, eliminar ou diminuir o mj-
mero de microrganismos durante o processamento, a manipi-
lagdo e a distribuicdo de alimento para consumo, Os objetivos
deste trabalho foram verificar se as preparagdes servidas nos
restaurantes avaliados estiio com as temperaturas adequadas
do momento que saem da cozinha até o momento que essas
chegam ao consumidor e comparar com o que é estabelecido
pelo Manual de Prdticas de Elaboragéio e Servigos de Refei-
¢bes para Coletividade — ABERC (2003). Nos trés restauran-
les, houve pré-preparo de alguns alimentos no dia anterior. O
arroz e feijdo preparados no estabelecimento A e C atingiram
as temperaturas adequadas; ja o arroz da preparacdo B néo
atingiy a temperatura adequada. Somente a guarnicdo do es-
tabelecimento B atingiu a temperatura adequada. A carne do
estabelecimento C foi a tinica que néo atingiu a temperatura,
de acordo com o Manual ABERC. Nenhum dos trés restau-
rantes (4, B e C) conseguiu adequar a temperatura da sala-
da. Portanio, torna-se necessdrio uma fiscalizacdo maior dos
orgdos responsdveis a esses estabelecimentos e uma lei que
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auxilie nessa fiscalizagdo para que todos esses pontos possan
ser melhorados.

Palavras-chave: fempo, temperatura; restaurantes; seguran-
ca alimentar.

Introducio

O bindmio tempo/temperatura é o fator mais pesquisado
mundialmente para controlar, eliminar ou diminuir o nimero
de microorganismos durante o processamento, a manipulagéo
e a distribuiciio de alimento para consumo. Existe uma relagéo
entre nimero de microrganismos, tempo de exposigio e tem-
peratura, que deve ser estabelecida para que se tenha seguran-
ca no processo e certeza da distribuigio de microrganismos
patogénicos presentes nos alimentos (SILVA JR. 1996).

Os objetivos deste trabalho foram verificar se as prepa-
races servidas nos restaurantes avaliados estdo com as tem-
peraturas adequadas do momento que saem da cozinha ate o
momento que essas chegam ao consumidor e comparar com
o que & estabelecido pelo Manual de Praticas de Elaboragdo e
Servicos de Refeigdes para Coletividade — ABERC (2003).

Material e Métodos

Este estudo foi desenvolvido no més de outubro de 2010
na cidade de Vicosa, MG, em trés unidades de alimentagéo e
nutri¢fio (A, B e C) que fazem parte da mesma rede de restau-
rantes comerciais na cidade. Os estabelecimentos participantes
concordaram com a pesquisa e assinaram o termo de consenti-
mento livre e esclarecido.

Foi observado o momento da cocglo das preparagdes ar-
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roz, feijéo, salada elaborada, carne com molho e guarniggo
e da distribuig¢do dessas. Verificaram-se as temperaturas as-
sim que as preparacdes ficaram prontas e ao final do horario
de servir (no balcio de distribui¢&o). Notou-se o tempo de
cocgdo dos alimentos do momento que esse comegou a ser
preparado até o final.

Para avaliar a temperatura, foi utilizado o termdémetro
Digital Pocket Thermometer (DELLT), com variagio de
temperatura de -50 °C até 150 °C, modelo DT 625 e para
avaliar o tempo foi usado relogio digital. A cada uso do
termOmetro para medi¢do em alimentos, a haste foi lavada
e desinfetada com alcool 70% para evitar riscos de conta-
minacio.

Os resultados foram comparados com o manual ABERC.

Resultados e Discussio

Nos trés restaurantes, houve pré-preparo de alguns ali-
mentos no dia anterior, como os vegetais (batata, cenoura) e
o bacalhau, que ficaram armazenados em geladeira. A carne
dos estabelecimentos B e C foi pré-cozida no dia anterior e
ficou armazenada na propria panela tampada em temperatu-
ra ambiente, o que pode ocasionar a proliferagéo de micror-
ganismos, principalmente os meséfilos aerobios.

Enfermidades provocadas pela ingestio de alimentos
contaminados por microrganismos talvez sejam o problema
sanitirio mais generalizado no mundo atual, constituindo-
se em causa importante de redu¢io da produtividade eco-
ndmica em razio das altas taxas de mortalidade (ABUSSA-
LAN, 1984),

Na Tabela 1, podem-se verificar os diferentes tempos de
cocgdo das preparagdes nos trés estabelecimentos.
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Tabela 1 - Tempo de cocgdo para as diferentes preparagdes
nos estabelecimentos

Alimentos Estabelecimento  Estabelecimento Estabelecimento C
A B*
Arroz 457 22’ 15°
Feijdo 102’ 40 52’
Guarnigio 60’ 10° 62’
Salada 16 15 9’
Carne 65’ 30 42

*No estabelecimento B havia forno combinado.

Na Tabela 2 sdo apresentadas as temperaturas encontradas
nas diferentes preparagdes no inicio e no final da distribui¢io
dos alimentos.

Em certas situacdes, alimentos como o arroz € o feijéo sdo
reaproveitados, portanto, o reaquecimento desses produtos e a
sua nova utilizacdo podem ser de alto risco toxicologico se ndo
forem usadas temperaturas adequadas e controladas durante
toda a produgio e no somente na distribuigdo (DIAS, 2008).

Como pdde ser observado na Tabela 2, nenhum dos trés
restaurantes (A, B e C) conseguiu adequar a temperatura da
salada, pois como estd descrito no Manual ABERC (2003):
“Nas preparagdes frias manté-las em temperaturas inferiores
a 10 °C por no maximo 4 horas, no caso da temperatura estar
entre 10 °C e 21 °C, permanecer no méaximo por 2 horas no
balcdo”, levando a um risco maior de contaminagio alimentar
dos clientes e a proliferagdo de microrganismos.

Nos trés restaurantes (A, B e C) ndo se realizam as coletas
de amostras ao final das preparagdes. A coleta de amostras
torna-se importante porque se acontecer algum surto alimen-
tar do piiblico fica mais facil de verificar e descobrir qual € 0
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alimento contaminado.

Outro ponto observado é que esses estabelecimentos ndo
possuem nutricionistas. Esse profissional poderia auxiliar na
fiscalizacdo de toda a UAN, possibilitando adequacgo do esta-
belecimento, segundo o que preconiza a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Tabela 2 - Temperatura (inicio e fim) da cocca

Alimentos Hdesnl Estabeleci Estabeleci Estabeleciment
to A B oC
Inicio Inicio Inicio
Fim* Fim Fim
Arroz (a,bc) 92,5 9C 60,1 °C** 83,9°C
Quentes - 69,7 °CH* 67,5°C
Feifiio (a,b,c) 74°C/2 min 92,3°C 75,6 °C** 82,5°C
- T75,2°C** 554°C
Farofa (g} 65°C/15 min 31,5°C . .. .
e 70°C/2 min .
Creme de - - 787°C - -
Palmito (b) 61,8°C
Puré de Batata - - - - 54,5°C
(c) 57,0°C
Bacalhoada (a) 89,0°C - - - -
Cupim ao - - 74,6 °C
molho madeim 19,0°C
b)
Cupim ao - N - - 66,5 °C
molbo de 51,5°C
cerveja (c)
Frios
Sulpicio{(n,c)  <I10°C/méx.4 21,9°C - - 2L1°C
hs - 23,6°C
Tomate com Entre 10°C e - - 19,1°C - -
Ricota (b) 21 °C/ até 2h 234°C

*Nio foi possivel medir a terperatura por motivos operacionais.
** Essa temperatura foi da sobr do dia amterior que foi reaquecida,
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Segundo Lima (2010), toda a equipe envolvida no processo
tem que estar consciente, apta e disposta a fazer esse contro-
le, pois ndo € mais concebivel que somente profissionais espe-
cializados fagam o controle de temperatura em um segmento
alimentar.

Todos os funcionarios encontravam-se devidamente uni-
formizados com a camisa da empresa branca, calca branca,
bota, touca, avental (de pano e emborrachado), mostrando boa
higienizagdo pessoal dos manipuladores de alimentos.

Conclusdes

E importante que os estabelecimentos de alimentacfo e
nutricdo tenham termdmetro para monitorar a temperatura das
preparagOes, uma vez que as temperaturas observadas nio se
encontram dentro do que € estabelecido pelo Manual de Prati-
- cas de Elaboragfo e Servigos de Refei¢Ses para Coletividade.
Uma alternativa € o uso dos principios da Anéalise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Portanto, torna-se ne-
cessaria uma fiscalizago maior dos drgdos responsaveis aos
estabelecimentos e uma lei que auxilie nessa fiscalizacio para
que todos esses pontos possam ser melhorados.
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