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RESUMO

Com as mudancas nos padrdes do estilo de vida da populagdo, houve a necessidade de adaptacao
nas mais diversas atividades do cotidiano, tendo-se como exemplo o aumento do consumo de
refeicdes produzidas fora de casa, levando a adaptacdes por parte dos servicos de alimentacéo.
Assim, o servi¢o de delivery surgiu como parte dessas adaptacdes. Entretanto, o delivery também
deve oferecer um alimento seguro, tendo como uma das principais ferramentas o controle do binémio
tempo-temperatura. N&o ha legislacdes que determinem valores de referéncia para o binémio tempo-
temperatura para os servicos de delivery. O estudo em questéo objetivou analisar o bindmio tempo-
temperatura durante o processo de delivery, como método de controle de qualidade do alimento
ofertado. O estudo foi realizado em um restaurante privado da cidade de Natal/RN nos anos de 2020,
2021, 2022. Foram monitorados o tempo em que 0s pratos passavam em rota de entrega, a variacao
da temperatura durante o processo e a qualidade microbiolégica final do produto. A partir das
andlises, observou-se que houve diferenca estatistica entre as aferices iniciais e finas,
demonstrando uma perda consideravel de temperatura ao longo da rota de entrega, notando-se que
pratos que possuiam mais liquido perderam menos temperatura. Através das andlises
microbiolégicas constatou-se que todas as preparacdes se apresentaram préprias para 0 consumo
ao final da rota de entrega, estando dentro dos parametros determinados pela legislacdo brasileira.
Conclui-se que o método estudado se provou Util e eficaz a comprovacéo da seguranca do alimento
gue passou pelo processo de delivery.

PALAVRAS-CHAVE: Delivery. Alimento seguro. Tempo-temperatura.

ABSTRACT

With the changes in the population's lifestyle patterns, there was a need to adapt in the most diverse
activities of daily life, taking as an example the increased consumption of meals produced outside the
home, leading to adaptations by the food services. Thus, the delivery service emerged as part of these
adaptations. However, delivery must also offer safe food, with time-temperature control being one of
the main tools. There are no laws that determine reference values for the time-temperature binomial
for delivery services. The study in question aimed to analyze the time-temperature binomial during the
delivery process, as a method of quality control of the food offered. The study was carried out in a
private restaurant in the city of Natal/RN in the years 2020, 2021, 2022. The time in which the dishes
passed on the delivery route, the temperature variation during the process and the final microbiological
quality of the product were monitored. product. From the analyses, it was observed that there was a
statistical difference between the initial and final measurements, demonstrating a considerable loss of
temperature along the delivery route, noting that dishes that had more liquid lost less temperature.
Through microbiological analysis, it was found that all preparations were suitable for consumption at
the end of the delivery route, being within the parameters determined by Brazilian legislation. It is
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concluded that the method studied proved to be useful and effective in proving the safety of the food
that went through the delivery process.

KEYWORDS: Delivery service. Safe food. Time-temperature.

RESUMEN

Con los cambios en los patrones de estilo de vida de la poblacién, hubo una necesidad de adaptacion
en las mas diversas actividades de la vida cotidiana, con un ejemplo del aumento en el consumo de
comidas producidas fuera del hogar, lo que lleva a adaptaciones por parte de los servicios de
alimentos. Por lo tanto, el servicio de entrega surgié como parte de estas adaptaciones. Sin embargo,
la entrega también debe ofrecer un alimento seguro, teniendo como una de las principales
herramientas el control del binomio tiempo-temperatura. No existe legislaciéon que determine valores
de referencia para el binomio tiempo-temperatura para los servicios de entrega. El estudio en cuestién
tuvo como objetivo analizar el binomio tiempo-temperatura durante el proceso de entrega, como
método de control de calidad de los alimentos ofrecidos. El estudio se llevo a cabo en un restaurante
privado en la ciudad de Natal / RN en los afios 2020, 2021, 2022. Se monitorizé el momento en que
los platos pasaron por una ruta de entrega, la variacion de temperatura durante el proceso y la
calidad microbiolégica final del producto. A partir de los andlisis, se observé que hubo una diferencia
estadistica entre las mediciones iniciales y finas, demostrando una pérdida considerable de
temperatura a lo largo de la ruta de entrega, observando que los platos que tenian mas liquido
perdieron menos temperatura. A través de andlisis microbiolégicos, se encontré que todas las
preparaciones eran aptas para el consumo al final de la ruta de entrega, estando dentro de los
parametros determinados por la legislacion brasilefia. Se concluyé que el método estudiado demostré
ser Util y eficaz para probar la seguridad de los alimentos que pasaron por el proceso de entrega.

PALABRAS CLAVE: Entrega. Alimentos seguros. Tiempo-temperatura.

INTRODUCAO

O mundo moderno trouxe mudangas no estilo de vida da populagdo e, consequentemente,
surgiu a necessidade de adaptacéo das atividades do cotidiano das pessoas, tendo como uma das
principais evidéncias o aumento do consumo de refei¢bes produzidas fora de casa. Em decorréncia
das constantes mudancas observadas na sociedade, os servicos de alimentacdo vém se adaptando
as necessidades que surgem, entendendo que, as pessoas buscam realizar suas refeicdes de modo
gue nao interfiram em suas atividades do dia a dia, havendo uma série de modalidades de servicos
para atender tal demanda, sendo observado, nos Gltimos anos, o aumento da utilizacdo de servigos
de delivery(1,2).

Surgindo para trazer praticidade a vida da populacdo, o delivery caracteriza-se pela entrega
de produtos e servicos a qualquer local desejado, na maioria das vezes, a residéncia das pessoas.
Este servico estd presente no cotidiano de grande parte da populagdo, sendo impulsionado pela
pandemia de COVID-19, em que foi uma solucdo viavel para a mitigacao dos impactos negativos da
pandemia ao setor alimenticio (3,4).

Assim, como os servigos de alimentacdo de atendimento presencial, o delivery deve oferecer
um alimento seguro ao consumidor, livre de contaminantes, seja de natureza biol6gica, como 0s

microrganismos patogénicos, quimica ou fisica. Para tanto, se faz necesséaria a adocéo das Boas
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Préaticas de Manipulacdo (BPM) por parte dos servicos, bem como a implementag&o de controles de
gualidade em todas as etapas de produgédo do alimento que sera entregue (1,2,5,6).

A Resolucao da Diretoria Colegiada, RDC 216 (2004) (7), determina que o armazenamento e
transporte do alimento preparado, abrangendo o preparo, entrega e consumo, devem ocorrer em
condicbes de tempo e temperatura que ndo comprometam a qualidade do alimento, sendo
necessario o monitoramento da temperatura do alimento em todas as etapas do processo (7). Deste
modo, o bindmio tempo-temperatura se constitui como um ponto critico de controle na garantia da
gualidade do alimento que passara pelo processo de delivery, entendendo que o alimento exposto a
condicdes inadequadas de tempo e temperatura permitem a multiplicacdo de microrganismos que
podem né&o s6 deteriorar o alimento, mas também causar danos a saude do consumidor (1,8-10).

Ainda sobre isto, ndo h4, nas legislacdes brasileiras, parametros para o bindmio tempo-
temperatura no processo de delivery, havendo somente padrdes de referéncia para refeicbes em
processo de distribuicdo, como os servicos de self-service, sendo determinado que o alimento esteja
a no minimo 60 °C por até 6 horas em exposicéo (7,11), ou que estando abaixo de 60 °C, o alimento
fique exposto por até 1 hora (11), se fazendo necesséaria a determinacdo de pardmetros especificos
para este tipo de servico.

Diante do exposto, o estudo em questdo objetivou analisar o bindmio tempo-temperatura no
processo de delivery de preparacdes de uma UAN privada da cidade de Natal/RN, como método de
controle de qualidade, visando a verificacdo da eficacia dos controles internos realizados pelo

estabelecimento.

METODO
Caracterizacdo do estudo

Trata-se de um estudo transversal, realizado em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) privada especializada em Delivery da cidade de Natal/RN, entre os anos de 2020, 2021 e
2022. Foram monitorados o tempo em que 0s pratos passavam em rota de entrega, a variagdo da

temperatura durante o processo e a qualidade microbioldgica final do produto.

Coleta dos dados

As coletas foram realizadas entre os anos de 2020, 2021 e 2022. Com intervalos variados de
dois a trés meses, preparacdes presentes no cardapio da UAN eram escolhidas de forma aleatéria
para serem analisadas, estando tais preparagfes apresentas na Tabela 1. Assim, ap0s preparagao
do prato, foram realizadas a verificacdo da sua temperatura e o horario em que ficaram prontos. Em
seguida, os pratos foram enviados, em embalagens padronizadas de material papel-cartdo, para
rotas simuladas de entrega que variaram de 23 a 87 minutos, onde os pratos eram transportados
dentro de baus proprios para motocicletas utilizadas em delivery. Apés a realizagéo da rota, os pratos

retornavam ao local de origem, onde era registrada a sua temperatura e o horario de chegada.
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As aferi¢cbes de temperatura foram realizadas com o auxilio de um termémetro digital do tipo
espeto, com haste metalica, calibrado da marca Dellt (DT-625 Max Min -50 a 150 °C). A haste do
termdmetro era posicionada no centro geométrico do alimento, assim como era realizada a

higienizacdo desta, com &lcool 70%, antes e apos as aferi¢des.

Tabela 1. Preparac8es analisadas

Cdédigo Preparacao

I Peixe grelhado
Il Legumes cozidos

1l Camarao ao molho manjericéo

v Camarédo com caranguejo

\% Camaréo ao molho de mostarda
Vi Camarao ao molho vermelho
VIl Filé bovino ao molho
VIII Peixe ao molho

IX Arroz cremoso

X Risoto de filé

XI Camarao ao molho branco

Andlises microbioldgicas

ApOs a realizacéo das andlises referentes a rota de entrega, os pratos eram coletados pelo
laboratorio responsavel para realizacdo das andlises de Escherichia coli, Estafilococos coagulase
positiva, Salmonella e Bacillus cereus, microrganismos estes determinados pela legislacéo vigente no
Brasil (12,13), para assim verificar se as preparacdes estavam préprias para consumo. Todas as
analises foram realizadas de acordo com os métodos estabelecidos pela American Public Health
Associations (14). Apoés a realizac@o das analises, o laboratério responsavel emitia o laudo e enviava

a nutricionista responsavel pela UAN objeto de estudo.

Anédlise estatistica

A andlise estatistica foi realizada por andlise de variancia (ANOVA) seguida pelo pés-teste de
Tukey, considerando o grau de confianca de 95% (p<0,05) como resultado significativo, utilizando o
software Statistica 7.0 (StatSoft, Inc., Tulsa, OK, USA).
RESULTADOS E DISCUSSAO
Bindbmio tempo-temperatura na rota de entrega

Entre os anos de 2020, 2021 e 2022 foram realizadas 11 analises em preparacdes diferentes

presentes no carddpio da UAN, preparacdes estas que variaram entre pratos com camarao, peixe e
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carne bovina. Além de variac6es nas proteinas que constituiam os pratos, houve alternancia entre os
modos de preparo, sendo analisados pratos grelhados, pratos cremosos com pouco molho e pratos
com molho em consisténcia mais liquida, pr6xima a um caldo. Assim, obtiveram-se os dados
expostos na Tabela 2.

Os resultados demonstraram que, as temperaturas iniciais aferidas, ou seja, a temperatura
verificada logo apds a preparacdo do prato, variaram de 61,00 a 79,10 °C. Ja em relacdo as
temperaturas finais, aquelas verificadas apds o fim da rota simulada de entrega, houve variagdo de
41,90 a 60,10 °C, tendo tais rotas variado de 23 a 87 minutos.

Tabela 2. Binbmio tempo-temperatura das rotas de entrega

Preparacéo Temperatura Temperatura Variacdo de oC/min

(tempo em rota) inicial (°C) final (°C) temperatura (°C)

| (44 minutos) 62,00 (0,00)2 48,80 (0,00)° 13,20 (0,00)" 0,30 (0,00)F

Il (44 minutos) 62,00 (0,00)? 52,90 (0,00)° 9,10 (0,00)’ 0,21 (0,00)"
11 (58 minutos) 62,00 (0,00)2 47,00 (0,00)° 15,00 (0,00)F 0,26 (0,00)¢
IV (75 minutos) 71,30 (0,00)2 47,70 (0,00)° 23,60 (0,00)¢ 0,31 (0,00)E
V (67 minutos) 61,00 (0,00)? 51,00 (0,00)° 10,00 (0,00)' 0,15 (0,00)’
VI (87 minutos) 57,00 (0,00)2 40,50 (0,00)° 16,50 (0,00)F 0,19 (0,00)'
VII (55 minutos) 67,70 (0,00)2 53,60 (0,00)" 14,10 (0,00)¢ 0,26 (0,00)¢
VIl (64 minutos) 75,40 (0,00)? 50,00 (0,00)° 25,40 (0,00)® 0,40 (0,00)¢
IX (40 minutos) 79,10 (0,00)? 60,10 (0,00)® 19,00 (0,00)° 0,48 (0,00)*
X (78 minutos) 78,30 (0,00)2 41,90 (0,00)° 36,40 (0,00) 0,47 (0,00)B
XI (23 minutos) 67,00 (0,00)2 58,00 (0,00)° 9,00 (0,00)¥ 0,39 (0,00)°

*Resultados expressos como média (desvio padrédo).
abel etras diferentes na mesma linha indicam que hé diferenca estatistica entre as médias a 95% de confianga
pelo teste de Tukey (p<0,05).
ABC| etras diferentes na mesma coluna indicam que ha diferenca estatistica entre as médias a 95% de
confiancga pelo teste de Tukey (p<0,05).
| = Peixe grelhado; Il = Legumes cozidos; Il = Camar&do ao molho de manijericdo; IV = Camarao com
caranguejo; V = Camarao ao molho de mostarda; VI = Camaréo ao molho vermelho; VIl = Filé bovino ao
molho; VIII = Peixe ao molho; IX = Arroz cremoso; X = Risoto de filé; XI = Camar&do ao molho branco.
Comparando as temperaturas inicias e finais de cada preparacdo, € possivel observar que
houve diferenca estatistica em todas as prepara¢des, demonstrando assim, uma perda consideravel
de temperatura ao longo da rota simulada de entrega em todos pratos. Analisando a temperatura
perdida ao longo da simulacéo de entrega, percebe-se que a preparacdo X perdeu mais temperatura
durante o processo, com perda de 36,40 °C, enquanto a preparacdo Xl foi a que menos perdeu
temperatura, resultando em uma reducéo de 9,00 °C ao fim da rota.
Entretanto, avaliando a Tabela 2, percebe-se que houve importantes variacdes de tempo nas
rotas realizadas das diferentes preparag¢fes, o que influencia na temperatura perdida ao fim do

processo de analise. Deste modo, ao avaliar a perda de temperatura por minuto de rota, percebe-se
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gue a preparacao IX foi a que apresentou maior perda (0,48 °C/min), enquanto a V apresentou menor
perda (0,15 °C/min) de temperatura por minuto de rota simulada.

Além do tempo de rota, outros fatores influenciam a reducdo de temperatura dos pratos,
como o teor de liquidos na preparacdo, o que leva a uma maior condutibilidade de temperatura ao
alimento, favorecendo assim, a manutencdo desta (9,10). Diante disto, tém-se como exemplo as
preparacdes lll, V, e VI, as quais possuem bastante molho em sua composi¢cdo e apresentaram
valores baixos em relacédo a perda de temperatura ao fim da rota simulada de entrega.

N&o existem referéncias de temperatura, combinada ao tempo, para alimentos que passarao
por algum processo de transporte, como o delivery. As legislacdes existentes abordam somente
combinacdes de tempo-temperatura para alimentos durante a cocc¢éo e distribuicdo para consumo,
distribuicdo essa que deve ser feita em equipamentos de manutencdo de temperatura, como o
banho-maria, 0 que ndo ocorre em um processo de delivery. Na Tabela 3 observa-se os valores de
referéncia para distribuicdo de alimentos determinados pela legislacéo federal RDC 216 (7) e estadual
de Sao Paulo CVS 5 (11).

Tabela 3. Recomendagdes de bindbmio tempo-temperatura de seguranca para alimentos
prontos para consumo

Tempo de exposicdo em

Legislacéo Temperatura em °C
horas
RDC 216 Minima de 60 Méaximo 6
Minima de 60 Méximo 6
CVvsS 5 i i
Abaixo de 60 Maximo 1

Na literatura cientifica ndo é possivel encontrar estudos abordando o bindmio tempo-
temperatura durante o processo de delivery, havendo somente estudos que analisaram este bin6mio
em preparacdes antes e apds o processo de distribuicdo em UANSs, as quais ficavam dispostas em
equipamentos de manutencao de temperatura, como banho-maria e estufas, levando assim, a uma
perda menor de temperatura ao longo do tempo de exposicéo, (1,6,9,15) como por exemplo, Abreu et
al., (15), objetivando monitorar a temperatura de refeicbes quentes transportadas, observaram que,
das 840 preparacdes analisadas, todas apresentaram temperatura acima de 65 °C ao fim da
preparacao, jA no momento da entrega, todas apresentaram temperatura inferior a 60 °C.

A temperatura, combinada ao tempo, é classificada como um dos principais controles de
gualidade do alimento preparado para consumo que passara por algum processo de transporte, como
o delivery, sendo de grande valia o0 monitoramento ao longo de todas as etapas, a fim de assegurar
um produto seguro ao consumidor (1).

Qualidade microbiolégica dos pratos
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ApoOs a realizacdo das andlises microbioldgicas, os laudos demonstraram que todas as

preparacdes estavam préprias ao consumo humano, segundo os parametros exigidos pela legislacéo

brasileira, RDC N° 723 e IN N° 161 (2022), vigente, comprovando o cumprimento das Boas Praticas

de Manipulacdo durante todos os processos de producdo das refeicdes elaboradas para delivery da
UAN analisada (12,13).

CONSIDERACOES

Diante do exposto, conclui-se que o método de monitoramento da qualidade das
preparacdes, que passaram pelo processo de delivery, mostrou-se Util e eficaz & comprovacédo da
seguranca do alimento, evidenciando a importancia da implementacdo de controles para a

asseguracdo da qualidade das preparacdes servidas.
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