ComunIcaGAo BReVE/ BRIEF COMMUNICATION

Avaliacao da qualidade fisico-quimica de alimentos comercializados
em restaurantes self-service

Evaluation of quality of foods commercialized in self-service restaurants

RIALA6/1221

Julianna SHIBAO", Roberto Carlos Fernandes BARSOTTT', Estevao de Camargo PASSOS', Luiz
Carlos MARONOQO?, Yara Lucia de Castro ROUSSENG?, Maria de Lourdes Paixao da SILVA', André
Luis Monteiro ARAUJO!, Eduardo GONZALEZ!, Mario TAVARES!

*Endereco para correspondéncia: Se¢ao de Bromatologia e Quimica, Instituto Adolfo Lutz, Laboratério Regional de
Santos - Rua: Silva Jardim, 90, Vila Nova, 11015-020, Santos, SP,Brasil. e- mail: jushibao@usp.br

Instituto Adolfo Lutz — Laboratério Regional de Santos — Se¢ao de Bromatologia e Quimica

Divisdo de Vigilancia Sanitdria, Secretaria de Satide Publica, Prefeitura Municipal de Praia Grande, SP, Brasil
Recebido: 27.01.2009 — Aceito para publicagao: 31.07.2009

RESUMO

O consumo de alimentos fora do domicilio vem aumentando no Brasil, podendo expor a riscos sua qualidade
e asaude dos consumidores. Assim, este trabalho avaliou a qualidade fisico-quimica dos alimentos servidos
nos balcdes de restaurantes self-service no municipio de Praia Grande/SP, em 2006. Foram coletadas 154
amostras de alimentos, compreendendo dgua, 6leo de fritura, salada crua e salada de maionese. As analises
realizadas nas amostras de dgua foram odor, cor aparente, turbidez, pH, fluoreto, cloro residual livre e cloro
residual total. Nos 6leos foram analisados em laboratério a acidez e os compostos polares e, no momento
da coleta, a temperatura e a prova denominada “oil test”. Nas saladas cruas foram realizadas anélises
microscopicas e, nas de maionese, andlises sensoriais e macroscopicas. Os resultados obtidos demonstraram
que 52% das amostras de dgua foram reprovadas, principalmente pelo pardmetro fluoreto; nos leos foram
25% de reprovagao; ja nas saladas cruas foi de 90% de aprovagao e nas saladas de maionese 100% foram
aprovadas. Esses resultados demonstram a importancia das boas priticas de fabricagao e manipulagio em
unidades de alimenta¢do e que o monitoramento das preparagdes comercializadas em restaurantes self-
service é de fundamental importancia para garantir a seguridade do alimento fornecido ao consumidor.

Palavras-chave.Vigildncia Sanitaria, Saude Publica, alimentos, andlise fisico-quimica, restaurantes self-
service.

ABSTRACT

The food consumption outside home boundary has been increasing in Brazil, which is a risk factor for
product quality and consumers’ health.. Therefore, the purpose of this study was to evaluate the quality of
foods served in the balconies of self-service restaurants in the Praia Grande city, Sao Paulo State, Brazil, in
2006 year. 154 samples were collected by the Sanitary Vigilance of that city, such as water, frying oil, crude
salad and cooked mayonnaise salad. The analyses in the water were odor, color, turbidity, pH, fluoride,
free residual chlorine and total residual chlorine. In frying oils, acidity, polar compounds, temperature
and “oil test” were investigate. In the crude salad was analyzed microscopically, and finally in the cooked
mayonnaise salad was done sensorial analyses and macroscopic. All samples were analyzed in Adolfo Lutz
Institute Regional Laboratory of Santos city. The results had demonstrated that 52% of the water samples
were inappropriate, specially fluoride parameter; in oils 25% were inappropriate, in the crude salad was
90% of approval and in the cooked mayonnaise salad 100% of the samples had been approved. These results
demonstrate the importance of a good food practices and manipulation in restaurants and the importance
of an intensive plan to guarantee the quality control of the preparations commercialized in self-service and
the security of the food that is supplied to consumer.

Key words. Sanitary Vigilance, Public Health, food, phisical-chemical analysis, self-service restaurant.
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INTRODUCAO

No Brasil visualiza-se uma tendéncia de crescimento no
numero de refeicdes realizadas fora do domicilio. Em
média, a populagdo brasileira gasta 25% das despesas
alimentares em consumo fora de casa, de acordo com
a Pesquisa de Or¢amento Familiar (POF) do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica e da Associagdo
Brasileira de Bares e Restaurante'.

Com o crescimento desses servi¢os, observa-se
que os alimentos ficam mais expostos a uma série de
perigos associados a préticas incorretas de manipulagao
e processamento que levam a alteragoes fisico-quimicas
dos mesmos. Nesse sentido, os operadores que atuam na
preparacao das refei¢oes sao fundamentais na prevengao
das doengas de origem alimentar para a populagao que
se alimenta fora do domicilio®”.

A seguranca sanitdria dos alimentos ofertados
para consumo da populagao é um dos desafios da Satide
Publica. A produgao de refeicdes envolve um conjunto de
ferramentas para a garantia da qualidade e seguranca. A
deteccdo e rapida corre¢do de falhas no processamento dos
alimentos, bem como a ado¢ao de medidas preventivas,
sdo hoje a principal estratégia para o controle de qualidade
desses produtos®.

Para a prevengao das doengas de origem alimentar
sao preconizadas a educacao e a formagao dos operadores
que trabalham em servigos de alimentacao, pois se considera
primordial a incorporagdo de préticas voltadas para o
controle de qualidade e a seguranca do alimento®.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
(Anvisa), vinculada ao Ministério da Saude, exerce um
papel importante na drea de alimentos, pois compreende
nao sé a¢des de fiscalizacdo, como também orientando e
informando produtores e consumidores”.

Ao longo dos anos, diversas medidas tém sido
regulamentadas a fim de garantir a qualidade dos ali-
mentos, desde regulamentos técnicos especificos até
normas de carater geral, aplicdveis a todo tipo de produtos
alimenticios®. A Anvisa, no conjunto de suas a¢des de
controle na drea de alimentos, tem um programa de
Capacita¢ao de Recursos Humanos em Sistemas Modernos
de Inspe¢ao Sanitdria.

Suas agdes visam: 1) avaliar as praticas adotadas
pelos estabelecimentos produtores e prestadores de
servigos da drea de alimentos e de alimentagao; 2) intervir
nas situacoes de risco de contaminagdes por perigos
quimicos, fisicos ou bioldgicos, ou em casos de riscos
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de possiveis agravos pelos alimentos colocados para
consumo. Essas a¢cdes devem ser colocadas em pratica
pela vigilancia sanitaria dos municipios para melhorar a
qualidade dos alimentos servidos®.

Nesse contexto, os municipios com voca¢ao
turistica merecem aten¢ao especial visto que, além da
populacio fixa, recebem um grande ntimero de visitantes.
E o caso de Praia Grande, no Estado de Sdo Paulo, uma
estancia balnedria, com mais de 230.000 habitantes’,
que chega a receber um milhao de turistas na época de
veraneio, os quais usufruem dos alimentos oferecidos
pelos restaurantes do tipo self-service.

A Secretaria da Satde Publica do citado municipio
realizou, em 2006, 0 Programa da Qualidade dos Alimentos
em Self-service, em parceria com o Laboratério Regional de
Santos do Instituto Adolfo Lutz (IAL), com o objetivo de
identificar possiveis riscos de infec¢ao alimentar e orientar
os responsaveis pelos estabelecimentos®.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as con-
digdes fisico-quimicas dos seguintes alimentos comer-
cializados em restaurantes self-service do municipio de
Praia Grande, Estado de Sao Paulo, envolvidos no referido
programa: d4gua de abastecimento publico, 6leo de fritura,
salada crua e salada cozida de maionese.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no municipio de Praia Grande,
Sao Paulo, no ano de 2006. Foram coletadas pela equipe
da Vigilancia Sanitaria do Municipio de Praia Grande,
no total, 154 amostras, assim distribuidas: 44 de dgua de
abastecimento publico, 44 de dleo de fritura, 41 de salada
crua e saladas cozidas de maionese. A coleta foi realizada
no periodo de 03 de junho de 2006 a 18 de dezembro de
2006, correspondendo a 25 semanas.

Antes das tomadas das amostras foi feita uma
avalia¢do das condic¢des de higiene do local, em especial da
manuten¢ao da caixa d’dgua, verificagao do procedimento
empregado no processo de fritura em cada estabelecimento,
presenca de insetos e roedores e higiene na manipulagio
dos alimentos.

Os estabelecimentos foram selecionados segundo
o planejamento de visitas periddicas elaboradas pelos dois
6rgaos publicos envolvidos.

Todas as analises laboratoriais foram efetuadas
na Se¢do de Bromatologia e Quimica do Laboratério
Regional de Santos do IAL.
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Quarenta e quatro amostras de dgua de abaste-
cimento publico foram coletadas em recipientes plasticos,
transparentes e estéreis. As analises foram realizadas
logo apds a chegada das amostras no laboratério quanto
aos seguintes parametros: odor, cor aparente, turbidez,
fluoreto, cloro residual livre (CRL), cloro residual total
(CRT) e pH.

Quarenta e quatro amostras de 6leo foram obtidas
no momento da fritura nos restaurantes self-service
visitados, e guardadas em frascos pldsticos escuros, com
tampa, para evitar sua oxidagao. As amostras foram
conservadas em freezers até o inicio das andlises.

Nas amostras de 6leo foi medida, durante a fritura,
a temperatura e realizada a prova denominada “Oil test”
e, em laboratdrio, os teores de acidez, em 4cido oléico e
compostos polares.

Quarenta e uma amostras de salada crua foram
coletadas em recipientes de aluminio lacrados e conservadas
na geladeira até o momento das andlises microscépicas
para verificar presenca de larvas e parasitas.

Vinte e cinco amostras de salada cozida de
maionese também foram acondicionadas em recipientes
de aluminio lacrados e conservados na geladeira até o
momento das analises. Foram realizadas analises sensoriais
e macroscOpicas para pesquisa de parasitas, larvas e
sujidades.

Asandlises realizadas no 6leo e na 4gua basearam-se
nos “Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos™ e
em manuais do aparelho para determinagao de compostos
polares e polimeros conhecido como “Fri-check” e dos kits
utilizados na prova do “Oil test”, com escala de 4 cores e
respectivas interpretacdes, a saber: azul escuro (bom); azul
claro (regular); marrom (trocar); verde (péssimo).

As andlises micro e macroscopica foram efetuadas
segundo a metodologia descrita por Dimov' e as analises
sensoriais, de acordo com Rodas'!.

Ressalte-se que, no mesmo programa, também
foram realizadas andlises microbioldgicas das amostras de
agua e alimentos, a serem descritas em outro trabalho.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos, de um total de 154
amostras, 116 (75,3%) foram aprovadas e 38 (24,7%)
reprovadas (Tabela 1).

A Figura 1 apresenta os dados obtidos para as
amostras de dgua de abastecimento publico. Com base
nos limites estabelecidos pela Portaria n° 518/2004, do
Ministério da Saude, 11 (25%) estavam em desacordo
com rela¢do a pelo menos um ensaio'>.

Os pardmetros fisico-quimicos com o maior
numero de amostras reprovadas foram o fluoreto com
5 amostras (11,4%) sendo que a maior parte dessas
condenag¢des foram por valores acima dos limites
estabelecidos pela Portaria n° 518/2004. Seguido do
fluoreto, os pardmetros cloro residual livre e cor aparente
apresentaram 3 reprovagoes (6,8%). O parametro odor
nao foi objetavel, enquanto que a turbidez e o pH exibiram
valores dentro dos limites estabelecidos e recomendados
pela citada Portaria, respectivamente.

Esses resultados gerais das amostras de dgua foram
também observados por Freitas'?, onde a maior parte das
inconformidades foi por fluoreto, seguido de cloro residual
livre. Além disso, é concordante também com os resultados
encontrados por Tavares' na Regido Metropolitana da
Baixada Santista, Estado de Sao Paulo.

Tabela 1. Amostras de alimentos comercializadas em restaurantes self-service do Municipio de Praia Grande/SP — total

e percentual de aprovagao e reprovagao.

Amostras
Agua de abastecimento
Oleo de fritura
Salada crua
Salada cozida de maionese

Total

Total Aprovadas Reprovadas
44 33 (75%) 11 (25%)
44 33 (75%) 11(25%)
41 37 (90,3%) 4(9,7 %)
25 25 (100%) 0 (0%)

154 116 (75,3%) 38 (24,7%)
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Figura 1. Resultados das andlises fisico-quimicas em amostras de dgua
de abastecimento publico coletadas durante o programa.

*Cloro Residual Livre

** Cloro Residual Total

Jé a Figura 2 revela que, do total de 44 amostras
de dleo de fritura coletadas, 33 (75%) foram aprovadas
e 11 (25%) reprovadas, com base nos limites maximos
para acidez, em dcido oléico (0,9%) e compostos polares
(25%) recomendados pelo Informe Técnico n° 11/2004'
e na temperatura maxima estabelecida pela Resolugdo n°
216/2004', ambas da Anvisa.

Dentre os parametros reprovados isoladamente,
a temperatura foi o mais discordante, com 7 amostras
(15,3%). Observou-se que, no momento da coleta, as
fritadeiras utilizadas no processo nao possuiam nenhum
controle de temperatura, o que pode ter contribuido
para este resultado. A seguir, estiveram os compostos
polares com 5 (11,4%) e a acidez, com 3 (6,8%) amostras
insatisfatérias. Com rela¢ao ao “Oil test”, do total de
amostras, 13 foram consideradas boas (29,5%), 20
consideradas regulares (45,5%), 9 deveriam ser trocadas
(20,5%) e 2 se revelaram péssimas (4,5%) de acordo com
a escala do mencionado Kkit.

A andlise de compostos polares é considerada
internacionalmente como uma das principais caracteristicas
de qualidade dos 6leos e gorduras utilizados em frituras,
como ja foi observado por Tavares'’. Apesar da prova de
campo denominada “Oil Test” ser considerada limitada,
ela serviu como indicativo da qualidade do 6leo de fritura
por ser de facil execugao'®.

Tais constatagdes se assemelharam a trabalho
realizado em 2005 com 6leo de fritura coletado em
estabelecimentos e no comércio ambulante da Regido
Metropolitana da Baixada Santista'” e com resultados
obtidos por Ans' em 6leos de frituras utilizados em
lanchonetes e restaurantes.
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Figura 2. Resultados das andlises fisico-quimicas em amostras de éleo de
fritura coletadas durante o programa.

De um total de 41 amostras de salada crua
analisadas, 4 foram reprovadas (10%) e 37 aprovadas
(90%), conforme mostra a Figura 3.

As inconformidades se deram pela presenca de
insetos vivos ou mortos do género Drosophila, segundo
a Resolugdo n° 175/2003 da ANVISA®. A presenca de
insetos do género Aphis sp e de dcaros, larvas de vida
livre e ovos ndo causou reprovagdo, porém a presenca
de todos ou de alguns deles indica md higieniza¢ao da
amostra podendo causar riscos a saide do consumidor
transmitindo doencas parasitarias.

Resultados semelhantes foram encontrados por
Oliveira e Germano* na Regido Metroplitana de Sao
Paulo. A md higieniza¢do de hortalicas reflete a falta de
qualifica¢ao dos manipuladores de alimentos. Por seu
lado, o0 segmento de restaurantes comerciais necessita
qualificar a gestdo de pessoas nas empresas, para que possa
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Figura 3. Resultados das analises microscopicas das amostras de salada
crua coletadas durante o programa.
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oferecer condi¢des de seguranca alimentar a populagao
consumidora, como também concluiram Cavalli e
Salay*.

Todas as andlises realizadas nas amostras de salada
cozida de maionese foram aprovadas. Os parametros
macroscépicos analisados foram sujidades, parasitas,
larvas, conforme a Resolu¢do n° 175/2003 da ANVISA® e,
caracteristicas sensoriais, de acordo com a norma ABNT
NBR 12806%.

CONCLUSAO

Considerando os resultados deste estudo, fica cada
vez mais evidente a importancia de levantamentos
sistemdticos que tornem efetivo o controle de qualidade
dos alimentos de restaurantes self-service do municipio
de Praia Grande.

As amostras de dgua foram as que apresentaram
maior nimero de condenacdes. Sabendo-se da importancia
de se controlar de modo efetivo o processo de fluoretagao
das dguas de abastecimento, tanto para o sucesso dos
programas de profilaxia de cdrie dental, quanto para a
prevencao da fluorose dentdria, é necessario proceder a
levantamentos periddicos do teor de fltior encontrado nas
dguas de abastecimento publico pois, segundo a literatura
consultada, este pardmetro é o mais discrepante dos
padroes estabelecidos.

Além disso, a cloragao das dguas tratadas deve ser
melhorada para uma efetiva qualidade microbiolégica.

Sabe-se que altera¢des fisico-quimicas nos ali-
mentos implicam a formagao de compostos que podem
trazer implica¢des nutricionais é de fundamental impor-
tancia o monitoramento adequado da qualidade de 6leos e
gorduras empregados no processo de fritura pelos 6rgaos
competentes.

Nas saladas cruas houve um baixo indice de
resultados insatisfatérios, pois o regulamento técnico
brasileiro, por ser abrangente, nao dd amparo legal para
as condenacoes pela presenga de larvas de vida livre,
naturalmente presentes em hortaligas.

O monitoramento das preparagdes comercializadas
em restaurantes self-service é de fundamental importancia
para garantir a seguridade do alimento que é fornecido
ao consumidor. Essas agdes deveriam ser permanentes,
realizadas pelos 6rgaos competentes, e ndo apenas uma
medida realizada em épocas de veraneio ou surtos
alimentares.
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