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RESUMO

Em unidades de alimentacéo e nutricdo, a qualidade na producao de alimentos,
podem sofrer influéncia de fatores externos e internos, dentre eles a temperatura,
gue em condi¢des inadequadas podem favorecer a proliferacdo microbiologica,
e consequentemente danos ao comensal. O objetivo deste trabalho foi de avaliar
a temperatura indicada pelos painéis de controle de equipamentos em
comparacao com a temperatura do termdémetro. Visto que, legislacdes vigentes
no Brasil recomendam que os alimentos sejam mantidos em temperaturas
adequadas para sua conservacao, além de que temperaturas inadequadas
podem favorecer ao crescimento microbiolégico. Este trabalho foi do tipo
transversal observacional, em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
de um hospital, na cidade do Natal/RN. Em que se observou a temperatura inicial
e final para as geladeiras industriais, camaras de resfriamento e camara de
congelamento, e a verificacdo interna a partir da medida com o termémetro a
laser, em dias alternados durante duas semanas do més de setembro do ano de
2019. Com isto, observou-se que as temperaturas se encontravam elevadas de
acordo com a referéncia utilizada para todas as verificagcdes. Desta maneira,
temperatura acima do recomendado pode ser associada a presenca de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), por mal acondicionamento dos alimentos e
pelo favorecimento ao crescimento dos microrganismos. Processos de
monitoramento das temperaturas, calibracdo e manutencdo tornam o
equipamento mais seguro para 0 armazenamento dos alimentos. Assim, a
verificacdo das temperaturas dos alimentos, torna-se uma forma importante de

reduzir riscos alimentares aos consumidores. De tal modo que os equipamentos



devam ser monitorados e controlados diariamente por instrumentos especificos
e por profissionais previamente treinados e capacitados para as aferigoes.
Palavras-chave: Qualidade dos Alimentos. Seguranca alimentar. Doencas

Transmitidas por Alimentos. Termometro.

TEMPERATURE ANALYSIS OF COLD STORAGE EQUIPMENT IN A FOOD
AND NUTRITION UNIT

ABSTRACT

In food and nutrition units, the quality of food production may be influenced by
external and internal factors, including temperature, which in inadequate
conditions can be promote a microbiological proliferation and, consequently,
damage to the diner. The objective was to evaluate the temperature indicated by
the control panels of each equipment- industrial refrigerators and storage
chambers, as well as to compare with the temperatures internally verified through
a laser thermometer. So, current legislation in Brazil recommends that food be
storage at appropriate temperatures for preservation, in addition, inadequate
temperatures might be a microbiological increase. This was an observational
cross-sectional study in a Food and Nutrition Unit of a hospital, Natal/RN. In this
moment, the initial and final temperature for industrial refrigerators, cooling
chambers and freezing chambers were observed, as well as the internal
verification based on the measurement with the laser thermometer, on alternate
days for two weeks in September of the year 2019. Therefore, it was observed
that the temperatures were high according to the reference used for all checks.
In this way, a temperature above the recommended can be associated with the
presence of foodborne diseases, wrong food packaging and favoring the growth
of microorganisms. Temperature monitoring, calibration and maintenance
processes make the equipment safer for food storage. However, the inspect food
temperatures becomes an important way to reduce food risks for consumers. In
such a way that the equipment must be monitored and controlled daily by specific
instruments and professionals previously trained and qualified for the
measurements.
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1 INTRODUCAO

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), s&o locais as quais
gerenciam atividades técnico-administrativas, necessarias para 0s processos de
producéo e distribuicdo das refeicbes (CFN, 2018). Na UAN, 0s processos
utilizados devem garantir que alimentos armazenados, 0S quais serao
destinados a producgéo das refeicdes, apresentem qualidade e sejam servidas
em temperatura adequada quando preparadas. Com issO 0s equipamentos
devem apresentar um controle rigoroso em sua temperatura (WIETHOLTER,;
FASSINA, 2017).

Assim, a utilizagdo de cadeia fria ou quente, favorece o controle da
temperatura, que consequentemente promove o controle da multiplicacédo de
microrganismos (SILVA JUNIOR, 2020).

Microrganismos esses que, podem causar doencas devido a infec¢des
de bactérias e suas toxinas, ou ainda por virus e parasitas, devido a ingestao de
alimentos ou agua contaminado. Sendo estes, chamados de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), o qual pode diferenciar em aproximadamente
duzentos e cinquenta (250) tipos (OLIVEIRA et al., 2010; BRASIL, 2019).

Estima-se que sao notificados em média anual, 700 surtos de DTA, com
envolvimento de 13 mil doentes e 10 6bitos, de acordo com o Sistema de
Informacéo de Agravos de Notificacdo (SINAN) (BRASIL, 2019).

No Brasil, legislacbes vigentes mostram que, alimentos preparados
devem ser armazenados e conservados a temperatura de ambiente refrigerado
e/ ou de congelamento com respectivas temperaturas, inferiores a 5°C e inferior
ou igual a -18°C (BRASIL, 2004). Visto que, em temperaturas baixas de
refrigeracdo ou congelamento, os microrganismos tendem a serem inibidos no
processo de multiplicacdo, ou alguns serem mortos quando armazenados por
longos periodos (SILVA JUNIOR, 2020).

Com isso, a utilizacdo de termdmetro alimentar € um dos principais
meios para garantir um alimento seguro, jA que a combinacdo de tempo e
temperatura é considerada como o provedor da morte bacteriana causadora das
DTA’s (USDA, 2017). Assim, sabendo que, os patdégenos alimentares possuem
um crescimento rapido, o controle da temperatura torna-se essencial para sua
prevencao (FENG; BRUHN, 2019).



Contudo, as UANs sao dotadas de equipamentos como geladeira e
freezer, 0os quais sdo equipamentos que possuem termdmetros projetados para
medir temperatura interna do ar mais precisa (USDA, 1999). Entretanto, nas
unidades, 0s equipamentos necessitam de manutencdes periddicas e
programadas, além da calibracdo de instrumentos utilizados para a medicao
(BRASIL, 2004).

Assim, existem protocolos para a calibracdo dos equipamentos; dentre
eles, os termdmetros alimentares podendo serem calibrados por métodos que
utiliza a4gua fervente, ou ainda pelo método da agua gelada. Entretanto, as
instrugdes das embalagens devem ser observadas e consideradas afim de uma
adequada calibracdo (USDA, 2011b). Contudo, este trabalho objetivou analisar
as temperaturas externas e interna de equipamentos de armazenamento,

presentes em uma Unidade de Alimentag&o e Nutricdo (UAN).

2 METODOLOGIA

Este trabalho foi do tipo transversal observacional, realizado em uma
Unidade de Alimentac&o e Nutricdo de um hospital do estado do Rio Grande do
Norte, localizado na cidade do Natal.

Os dados foram coletados durante duas semanas do més de setembro
de 2019, verificando as temperaturas medias das afericbes ao longo do dia, com
horarios distintos. A verificacdo foi realizada para os equipamentos de
armazenamento de refrigeracédo (n = 2), compreendendo o armazenamento de
hortalicas, frutas, derivados lacteos e ovos; e congelamento (n = 1), além das
geladeiras industriais (n = 2).

Os dados foram compilados da seguinte maneira: Temperatura Inicial
(TI), Temperatura Final (TF) e a temperatura Média Interna (TMI). Em que, os
valores foram obtidos através da observacao da temperatura externa (Tl e TF) —
a partir do mostrador da temperatura do equipamento; e pela afericdo da
temperatura interna (TMI), a partir da mensuracdo pelo termémetro
infravermelho de marca SCANTEMP® (ST-600.00).

Os célculos foram realizados a partir do programa Microsoft Excel® 2010,
obtendo as médias de todas as temperaturas, bem como o célculo do desvio

padréo.



Para a verificacdo de conformidade foi considerada como adequada
refrigeracdo, quando a temperatura se mostrar inferior a cinco graus Celsius
(5°C) e adequado congelamento quando a temperatura se manteve inferior a
dezoito graus Celsius negativo (-18 °C) ap6s o processo de resfriamento do
alimento, conforme a legislagdo RDC n°® 216 de 15 de setembro de 2004
(BRASIL, 2004).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi possivel analisar que, a temperatura de armazenamento de
refrigeracdo, de acordo com o Quadro 1, ndo apresentou alteracdo na elevagéo
entre as temperaturas observadas de Tl e TF, entretanto a verificagdo da TMI do
equipamento demonstrou variagdo maior, assim como na camara de

congelamento.

Quadro 1 - Média e desvio padrao das temperaturas das camaras de
refrigeracéo e congelamento de uma UAN hospitalar, setembro de 2019,

Natal/RN
CAMARA DE CAMARA DE CAMARA DE
REFRIGERACAO 1 REFRIGERACAO 2 CONGELAMENTO
Tl 12,8 (0,9) 10,3 (3,2) -9,50 (-3,7)
TM™MI 11,3 (2,7) 9,3 (4,4) -5,70 (-5,1)
TF 12,9 (0,7) 10,5 (3,2) -7,10 (-3,8)

Quadro 2 - Média e desvio padrao das temperaturas das geladeiras
industriais de uma UAN hospitalar, setembro de 2019, Natal/RN

GELADEIRA GELADEIRA

INDUSTRIAL 1 INDUSTRIAL 2
Tl 6,3 (1,0) 7,2 (1,8)
T™I 8,2 (2,2) 8,8 (1,9)
TF 8,7 (1,8) 9,6 (1,7)

Além disto, foi observado durante as coletas, que as geladeiras
industriais obtiveram aumento rapido na temperatura, durante a abertura das
portas para a verificacdo da temperatura. Entretanto, essas alteracdes podem

ser sugeridas, devido ao ganho de calor por meio da troca de temperatura entre



0 ambiente externo - area da cozinha, com o ambiente interno - 0s equipamentos
analisados. Como comentado por Martinelli (2003), a refrigeracdo possui 0
principio de manter a temperatura superior ou inferior com relagdo ao meio
ambiente.

Justifica-se assim que, esse aumento nas temperaturas dos
equipamentos pode ter sofrido interferéncia das constantes aberturas das portas
para abastecimento e distribuicdo dos alimentos; ou ainda, devido o padréao de
ajuste realizado pela empresa responsavel pelos mesmos.

Desta forma, € possivel identificar que as temperaturas de todos os
equipamentos se encontraram elevados, sendo este valor superior a legislacéo
brasileira. Considerando assim que 0s equipamentos se encontravam com
temperaturas inadequadas. No estudo de Wiethdlter e Fassina (2017), foi
apresentado que, em uma UAN, dentre o0s seis equipamentos de
armazenamento a frio, apenas um equipamento se encontrava com
inadequacéo.

No estudo de Ri et al. (2011), foi analisado apenas uma minicamara fria,
a qual também encontrou inadequacédo em sua temperatura. O estudo também
ressalta que em nenhum dos dias foi possivel atingir temperatura adequada, e
pode-se concluir que, a inconformidade da temperatura se deve, provavelmente,
por ndo realizarem a manutencao preventiva dos equipamentos.

De acordo com WHO (2009), equipamentos para refrigerar, armazenar e
congelar alimentos precisam possuir a finalidade de atingir as temperaturas
necessarias, conforme o interesse da seguranca, bem como manté-los
adequados, a fim de garantir que microrganismos e suas toxinas sejam
eliminados ou reduzidos a niveis seguros, ou ainda que seu crescimento seja
controlado.

Com isso, a manutencao dos equipamentos é um processo que auxilia na
preservacao das caracteristicas organicas do alimento, bem como sanitarias, em
que a temperatura adequada promove a seguranca alimentar (WIETHOLTER;
FASSINA, 2017). Desta maneira, processos de calibracdo e manutencédo devem
ser solicitados, conforme prevé na RDC 216 de 2004, para que a temperatura
esteja em conformidade com os padrdes, bem como garanta que os alimentos

nao sejam contaminados com microrganismos causadores das DTA.



Porém, Food and Drug Administration — FDA (2017) demonstra que, com
a perda de calor, e consequente elevacao rapida da temperatura ndo necessita
gue os instrumentos dos equipamentos sejam tao precisos, visto que a constante
abertura e fechamento de portas leva justamente a variagdo de temperatura,
sendo, a medigao interna do alimento, o fator mais importante.

Com isso, o0 processo de monitoramento se torna importante, para que o
controle dos patdgenos causadores das DTA ndo se tornem susceptiveis ao seu
crescimento, devido a condi¢es favoraveis de temperatura- acima de 5 °C, além
da umidade e nutrientes presentes no alimento (BRASIL, 2007).

Oliveira et al. (2010), em sua revisao de literatura observaram que
Bacillus cereus, Salmonella spp, Staphylococcus aureus e Eschericha coli foram
0s agentes bacterianos mais encontrados nas ocorréncias das doencas
transmitidas por alimentos de ocorréncia mundial. Sendo considerado que, uma
das causas para ocorréncia destas, foi a refrigeracéo inadequada dos alimentos.
Almeida et al. (2013) também evidenciaram que esses microrganismos foram os
mais frequentes encontrados nas amostras, sendo os alimentos: frango, ovos,
leite, cereais, frutas e vegetais os mais envolvidos nos surtos alimentares.

As DTA apresentam sintomas digestivos de nauseas, vOmitos e ou
diarreia, presenca ou nao de febre, que também podem gerar outras alteracdes
no estado de saude em diferentes 6rgdos extraintestinais a depender do agente
envolvido (BRASIL, 2010).

Finger et al. (2019 observaram que no Brasil, entre os anos de 2000 a
2018, houveram 195 mortes ocasionados por DTA, sendo aproximadamente 13
mil casos de surtos notificados. Sendo no ano de 2019, registrado pelo Ministério
da Saude, 82 casos de surtos correspondendo a 10,6% apenas do mesmo ano,
compreendendo nas principais DTA, como: Clostridium botulinum, Bacillus
cereus, Staphylococcus aureus, Escherichia coli e suas subespécies, entretanto
foram observadas 771 casos (BRASIL, 2020).

Como forma de minimizar riscos, medidas podem e devem ser adotadas
para gue os equipamentos nao funcionem além de sua capacidade, elevando a
temperatura, e consequentemente os alimentos tornem-se susceptiveis ao
crescimento microbiologico. Assim, a utilizacdo do manual de boas praticas

especifico para o estabelecimento de alimentacdo, bem como a utilizacdo de



ferramentas como o sistema Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) tornam-se medidas capazes de reduzir riscos.

O sistema APPCC é dinamico e deve ser implementado apls a
execucdo e consolidacdo do manual de boas praticas nas unidades de
alimentacdo. Tem como objetivos a prevencdo e controle da producdo dos
alimentos, a qual tenta minimizar a perda da matéria prima, além de garantir a
producéo segura dos alimentos, visto que o sistema engloba processos desde a
sua matéria prima até o consumo do alimento (BRASIL, 2010; SEBRAI, 2000).

Por ser um sistema que trabalha por etapas, o APPCC permite uma
melhor seguranca alimentar. Segundo Fresredt (2017), este sistema
compreende sete etapas, devendo primeiramente realizar a analise de risco,
consequentemente determinar pontos criticos de controle, estabelecer os limites
criticos, estabelecer procedimentos de monitoramento, acdo corretiva e de
verificagdo e por fim estabelecer sistema de manutengdo de registros e
documentacéo.

Além destes meétodos, sabe-se que as DTA oferecem sérios riscos e
prejuizos a saude publica, assim, torna-se importante a utilizacdo de outras
medidas que sejam uteis na divulgacao, conscientizacao, prevencao e controle
destas doencas, como investimento em politicas publicas direcionadas a
educacdo sanitaria, a seguranca alimentar na producédo de produtos e efetiva
atuacao dos sistemas de vigilancia (MELO et al., 2018).

Assim, métodos de controle de temperatura em unidades de alimentacéo
tornam-se meios mais seguros de reduzir o crescimento microbioldgico, ou até
mesmo prevenir. Com isso, 0 monitoramento das temperaturas dos
equipamentos, bem como manutencéao preventivas e a calibracdo sédo processos
importantes para que toda a cadeia de producdo do alimento se mantenha

integro e protegido de microrganismos capazes de gerar DTA.

4 CONCLUSAO

A verificacdo das temperaturas dos alimentos, torna-se uma forma
importante de reduzir riscos alimentares aos consumidores. De tal modo que os
equipamentos devam ser monitorados e controlados diariamente por
instrumentos especificos e por profissionais previamente treinados e

capacitados para as afericoes.
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