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“O medo do novo é sempre uma barreira dificil de ser vencida, porém a versatilidade e a
racionalizacéo proporcionados pelo Cook-Chill fazem com que esse processo conquiste varios
segmentos da alimentacao fora do lar.”

Anénimo
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Resumo

Actuamente, verifica-se uma produgdo intensiva, crescente, de produtos alimentares
gue incluem os pré-peparados, pré-cozinhados ou produtos “pronto a comer”, sendo
estes destinados a uma populagdo consumidora cada vez mais exigente e que valoriza
especialmente arapidez e afacilidade de preparacdo das refeicoes.

No sentido de responder as exigéncias impostas pela populacdo, procurando resolver a
necessidade de conservar alimentos por periodos de tempo alargados e reduzir custos
operacionais, foram desenvolvidos, nos ultimos 40 anos, véarios tipos de processamento

) ) o4
alimentar, tais como o cook-chill. &)

Para este sistema de catering ser viavel, deverd ser capaz de assegurar a producdo de
forma consistente de aimentos com uma maior vida Util, garantindo a seguranca
alimentar, asssm como uma boa qualidade nutricional.

Pelas vantagens gque apresenta, este sistema passou a ser muito utilizado em instituicoes
gue necessitam de produzir grandes quantidades de refeicbes, como € o caso dos

hospitais.

Palavr as-chave

Cook-chill, catering, alimentos, seguranca alimentar, qualidade nutricional, vida Util,

conservagao.
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Abstract

Currently, there is an intensive production increase of food products including pre-
prepared, pre-cooked or products "ready to eat”, which are intended for a consumer
population increasingly demanding that values especialy the speed and easy to prepare
meals.

In order to meet the market demand for food that can be stored for extended periods of

time and reduced operating costs, there were developed in the last 40 years, several
types of food processing, such as cook-chill. @)

For this catering system to be viable it should be capable of ensuring the production of
food in a manner consistent with an extended shelf- life, ensuring food safety, and good

quality. For the advantages of this system it has be widely used in institutions that need

to produce large quantities of meals, such as hospitals.

Keywords

Cook-chill, catering, food service, food safety, nutritional quality, shelf-life,

preservation.
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Introducéo

Desde ha muito tempo que a necessidade de conservar alimentos por elevados periodos
de tempo € uma preocupacdo de vérias industrias alimentares. Para além disso, nas
Ultimas décadas, tornou-se também necessario fornecer refeicdes de um modo cada vez
mais rapido e eficiente, 0 que levou a criagdo de sistemas de producdo de alimentos
capazes deir ao encontro dessas novas realidades.

Na area da restauragdo, os momentos que antecedem o0 servico das refeicfes estéo

relacionados com os principais erros cometidos o que condiciona a seguranca alimentar

e aqualidade dos produtos. 2.3)

As refeicoes refrigeradas “ prontas a comer” est&o a ganhar popularidade principal mente
pela sua conveniéncia e frescura. As industrias alimentares estdo cada vez mais a
recorrer ao sistema cook-chill, pois permite-lhes produzir grandes toneladas de produto
ao mesmo tempo e desta forma responderem a pressdo exercida pela sociedade para os
prazos de vaidade serem alargados, o que lhes traz vantagens também a nivel
econdmico. Surge assim a necessidade de transportar refeicOes refrigeradas, o que

implica ter um cuidado redobrado com a temperatura para que ndo hga

. . 12
comprometimento da seguranca alimentar. (12)

O sistema cook-chill foi concebido para preservar a qualidade dos alimentos. Este
impede ou atrasa a deterioragdo que normamente ocorre numa refeicdo preparada com

cinco dias. As refeicdes sao protegidas contra a contaminacéo durante o arrefecimento,

armazenamento refrigerado e distribuic¢éo para as embalagens. (18)
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O sistema cook-chill foi um dos sistemas de producdo de refeicdes desenvolvido nos
ultimos 40 anos, no sentido de responder a estas questdes.

O principal objectivo deste sistema é permitir a confeccdo de aimentos com
antecedéncia, garantindo seguranca microbiol 6gica e mantendo as caracteristicas de um
alimento recém-cozinhado. Como resultado, as refeicdes podem ser servidas muito
tempo depois de terem sido confeccionadas.

Com este trabalho pretende-se desenvolver toda a tecnologia do sistema cook-chill,
nomeadamente no que concerne a conceito, esgquema de funcionamento, principios

basi cos, principais vantagens e desvantagens.
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Desenvolvimento

1.1. Descricdo do sistema Cook-Chill

O sistema de cozinha a frio (cook-chill) é baseado na confeccdo total do alimento
seguido de um rgpido arrefecimento e armazenamento em condi¢des controladas de
baixa temperatura (0°C a 3°C) e posterior regeneracdo imediatamente antes do consumo.

Os alimentos podem ser consumidos até cinco dias incluindo o dia da confecgdo, néo se

devendo ultrapassar este prazo, uma vez que a qualidade dos alimentos diminui. 38

Todos os produtos utilizados no sistema de cook-chill recebem um tratamento térmico,
mas este ndo é suficiente para garantir a sua seguranca alimentar. Assim sendo, a

refrigeracdo torna-se um ponto fulcral, que retarda a deterioragdo do alimento e por

conseguinte o crescimento damaioria dos mi crorganismos patogeni cos. ©

Este sistema resulta porque para além dos esporos das bactérias psicrotroficas serem

sensiveis a temperaturas elevadas ocorre simultaneamente durante a confeccdo a

(4)

inactivacdo das formas vegetativas, por outro lado, o facto de se tratar de uma

confeccdo ligeira garante que o produto mantenha a sua qualidade organoléptica

praticamente inaterada. (D
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1.2. Resenhahistérica

Os processos fisicos mais antigos utilizados para a conservacdo dos alimentos séo o
calor e o frio. A calefaccdo dos alimentos € com certeza, 0 método mais antigo de
conservacao pois é mais facil aquecer do que produzir temperaturas baixas, mesmo

tendo em conta as condic¢des climatéricas. Apesar disso, ja nos tempos primitivos, onde

. - ~ (4
existisse gelo este era utilizado para conservacéo. “)

Foi em Chicago, nos Estados Unidos da América, em 1878 que surgiram as primeiras
instalagdes refrigeradas, dois anos mais tarde, foi realizado o primeiro transporte de
carne congelada entre a Argentina e a Franca. Em 1910 surgiram 0s primeiros

frigorificos domésticos e em 1925 iniciou-se a comercidizacdo de aimentos

congelados. ®)

Desde meados da década de 70, uma série de sistemas de producdo de alimentos tém

sido introduzidos, procurando manter actuais os niveis de servico e aum custo reduzido.

Estes sistemas tém incluido o cook-serve, cook-freeze, cook-chill e sous-vide. (22)
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1.3. Principiosbasicos

Segundo o Department of Health of London, os principios basicos do sistema Cook-
.~ (8)
Chill séo *:

- Todas as matérias-primas devem ser de boa qualidade microbioldgica;

- A confeccdo dos alimentos deve assegurar a destruicdo de qualquer uma das formas
vegetativas dos microrganismos patogéni cos presentes,

- Ap6s confeccdo, a répida refrigeracdo deve controlar o crescimento de
microrganismos;

- A contaminacdo cruzada deve ser evitada em todas as fases, particularmente entre
alimentos crus e confeccionados;

- As condigdes de armazenamento e distribuicdo dos alimentos confeccionados devem
assegurar a sua qualidade e segurancga;

- A regeneracdo e todos os procedimentos deverdo garantir a seguranca do aimento e
s80 cruciais para ndo haver alteracdo do sabor do alimento. Todos os procedimentos do

sistema devem ser cuidadosamente monitorizados.
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1.4. Esguema defuncionamento e etapas do sistema Cook-chill

Seguidamente apresenta-se um fluxograma representativo do sistema de Cook-chill,

bem como o desenvolvimento de cada uma das etapas.

Recepgao
matéria-prima

Pr—

Armazenamento

Pr—

Preparagao

|
)

Confecgdo

P—

Arrefecimento

rapido
1
[ 1 |
Armazenamento Armazenamento Armazenamento
refrigerado refrigerado refrigerado
Distribuigao Servigo Regeneracio
refrigerada refrigerado g <
pr—
Servico quente

Figura 1 — Fluxograma do método “cook-chill” (Food Safety Authority of Ireland, 2006)
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Etapas do processo

¢ Preparacdo e armazenamento dos alimentos antes de cozinhar:

Os produtos alimentares devem ser armazenados a temperatura e humidade adequadas,
para que tanto o crescimento microbiano como a perda de nutrientes sgjam
minimizados. As instalacBes tém que ser adequadas a0 armazenamento, incluindo o
armazenamento refrigerado de alimentos pereciveis. Todo o equipamento utilizado deve

estar dotado de um termometro visivel do exterior, de forma a controlar a temperatura

de todas as zonas de armazenamento. (8,20)

A preparacdo das matérias-primas deve ocorrer em areas fisicamente separadas, com
maquinas e utensilios distintos (devidamente identificados) em superficies de trabalho
adequadas e sob condigbes de higiene rigorosas. Para evitar a transferéncia de
microrganismos, 0s manipuladores devem limitar-se as suas &reas de servico e sempre

gue mudarem de seccdo devem alterar a proteccdo do vestudrio (avental, méscara e

~ . ) ) 8,21
luvas), lavar as méaos, desinfecté-las e seca-|as com toal hetes absorventes. 8 21)

e Confeccéo:

Neste processo os factores de maior relevancia sGo 0 tempo e a temperatura de
confeccdo. Estes tém que ser suficientes para garantir a penetracéo de calor no centro

dos alimentos, que iraresultar na destruicdo dos microrgani smos patogéni cos.
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Para iss0, € necessario que o centro do alimento atinja uma temperatura de 70°C (por
exemplo, para assegurar a destruicdo de Listeria monocytogenes, a temperatura em
todo o alimento deve ser mantida acima dos 70°C pelo menos por 2 minutos). Por

razdes microbiolégicas e nutricionais, a confeccdo deve ser assegurada por um

termémetro com boa definigéo. ©)

¢ Preparacdo dos alimentos cozinhados para a refrigeracao:

Se 0s microrganismos patogénicos contaminarem os alimentos ja confeccionados, estes
sobrevivem até a0 consumo, pelo que € imperativo que Se sigam rigorosamente as
condicdes de higiene. Como o risco de contaminagéo de alimentos e material ndo pode
ser totalmente eliminado, 0 manuseamento deve ser reduzido ao minimo. Apesar da

utilizac8o de luvas descartaveis aquando da preparacdo de produtos crus, a necessidade

de lavar as mé&os frequentemente n&o pode ser subestimada. (7.19)

ApOs a confecgao, as refeigdes sdo divididas em pequenas quantidades. Este processo
deve ser efectuado rapidamente e num ambiente controlado, com uma temperatura
ambiente maxima de 10°C.

Existem vérios tipos de recipientes para as refeicdes ja preparadas, tabuleiros
reutilizadveis em ago inoxidavel, aluminio ou porcelana. Todos estes permitem boas
préticas de higiene, inclusive no que diz respeito a lavagem e desinfec¢cdo dos mesmos.
Os recipientes descartaveis devem ser armazenados em boas condi¢Bes higiénicas.
Independentemente do tipo de recipiente utilizado, o alimento deve ser repartido de

modo regular em toda a profundidade do recipiente, dependendo da densidade do

10
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mesmo. Os recipientes com tampa tém algumas vantagens, na medida em que podem

N L . ~ . 19, 21
proteger contra a contaminag&o e minimizam a desidratacdo dos alimentos. (19, 21)

e Arrefecimento:

O arrefecimento deve comecgar imediatamente apos a confeccdo terminar, a fim de
preservar a aparéncia, textura, sabor, qualidade nutricional e seguranca dos alimentos
confeccionados.

As recomendagdes apontam para que o alimento sgja refrigerado entre 0°C e 3°C, num

maximo de 90 minutos. ® O Departamento de Salide do Reino Unido (UK) estabeleceu

as condicdes para um correcto arrefecimento: 30 minutos de pré arrefecimento seguido
de 90 minutos de arrefecimento conferindo ao produto 5 dias de validade, incluindo o
dia da producédo. Ja a Food and Drug Administrarion (USA) estabelece 2 horas (60°C a

21°C) seguido de 4 horas (21°C a 5°C) conferindo ao produto um periodo de validade de

7 dias quando conservado a 5°C ou 4 dias quando conservado a 7°C. @) Para tal, serd

necessario recorrer a utilizacdo de equipamentos especialmente concebidos para o
arrefecimento rapido. Contudo, a velocidade do arrefecimento de um género alimenticio
também depende de factores como: tamanho, forma, peso do alimento, material de
construcdo do recipiente, densidade do alimento, humidade, capacidade do recipiente,
condutividade térmica do alimento. A concepcdo do equipamento de arrefecimento

pode também afectar a velocidade, assim como a temperatura dos alimentos quando

entram na méaquina de arrefecimento e se o recipiente é fornecido com ou sem tampa. (

8)

11
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O processo de arrefecimento do equipamento de refrigeracéo utilizado deve ter um
desempenho especificado, tendo capacidade de reduzir a temperatura de um alimento
com uma camada de 50 milimetros de 70°C para 3°C ou menos, hum periodo néo
superior a 90 minutos. Todavia, este desempenho pode n&o ser alcancado devido aos
factores anteriormente referidos. Caso isto se verifique, a profundidade dos alimentos

deve ser reduzida, de forma a garantir que o desempenho exigido seja al cancado. ®

Trés métodos tipicos de refrigeracdo sdo (8):

- A utilizaco de recirculantes a alta velocidade em equipamentos de refrigeracéo, que
renovam o ar e mantém as baixas temperaturas.

- O uso de aparelhos de criogénio que envolvam o uso de gés ndo oxidante a baixas
temperaturas;

- A imersdo dos produtos embalados, de forma segura e adequada, em liquido
refrigerado.

Qualquer tipo de equipamento de refrigeracdo devera incluir controlos autométicos,

como um termometro. Estas devem manter a temperatura dos alimentos igual ou

inferior azec. & ®

e Armazenamento dos alimentos refrigerados:

A céamara frigorifica utilizada para 0 armazenamento dos alimentos cozinhados
refrigerados, deve ser utilizado unicamente para esse efeito. Deve evitar o risco de
contaminagdo, uma vez que se fosse utilizado para fins gerais, quanto mais frequente

fosse a abertura das portas, mais oscilagbes ocorreriam na temperatura dos alimentos e

12
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maior seria o risco de contaminagdo cruzada entre produtos. A camara frigorifica deve
permitir o armazenamento das embalagens em prateleiras ou estrados, a movimentacéo
das mesmas quando necessario e 0 manuseamento correcto do stock. Devera ser capaz
de manter os produtos entre os 0°C e os 3°C, pelo que atemperatura deve ser verificada

e registada com frequéncia. Sera imprescindivel a presenca de um alarme que indique

guando a temperatura sobe ou desce para aém do interval o estipulado. (3.8)

Cada embalagem de alimento, deve ser distintamente identificada, conter a data de
producéo e a data de validade bem visiveis e perceptiveis por todos 0os manipul adores.

Devera existir um sistema de controlo rigoroso, para que os aimentos armazenados
sgjam consumidos por uma sequéncia l6gica. Qualquer alimento que exceda o prazo de

validade deve ser considerado impréprio para consumo e retirado da camarafrigorifica.

e Distribuic&o:

- Distribuico das refei goes das cozinhas centrais para as cozinhas satélite:

A distribuicdo das refeicOes refrigeradas € a parte do processo mais dificil, no que diz
respeito a0 controlo da temperatura e consequentemente da seguranca microbiol 6gica. E

essencial que a temperatura ndo exceda os 3°C estipulados, especialmente se 0 periodo

de armazenamento prolongado depois da distribui¢éo. 38

Quando a distribuicdo é feita num curto prazo de tempo e é imediatamente seguida pela

regeneracdo e consumo, os recipientes isolados podem ser adequados para a preservacéo

13
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da temperatura, todavia, estas situagbes devem ser regularmente monitorizadas. Os
recipientes isolados devem ser refrigerados antes de serem usados.

Quando a temperatura ambiente se encontra elevada e a distribui¢cdo é feita num longo
espaco de tempo, tanto os recipientes como 0s veiculos de transporte devem ser
previamente refrigerados. (8)

Existem varios tipos de sistemas de refrigeracdo adequados para os veiculos de

transporte: 38)

- Veiculo isotérmico, no qual o frio é gerado por CO; (gas) derivado de CO, sdlido;

- Veiculo isotérmico, no qual o frio é gerado por azoto liquido;

- Veiculo isotérmico, em que o frio € gerado através de um aparelho mecénico
refrigerado;

- Veiculo isotérmico, que é equipado com placas de arrefecimento, refrigeradas antes da

utilizagao;

- Distribui¢do para 0 consumidor:

Para distribuir as refeicdes aos consumidores, € necessério que o centro dos alimentos

atinja os 70°C aquando da regeneracdo. Logo apos este processo, as refeicdes devem ser

o . ~ ~ 8
distribuidas ao consumidor, para que ndo ocorra grande alteracdo da temperatura. ®

14



Cook-Chill | 2009

¢ Regeneracdo e servico:

A distribuicdo das refei¢cdes deve comegar no maximo 15 minutos apos regeneracao, por
iSso, 0 reaquecimento dos alimentos devera ter lugar no local de consumo, para que o
crescimento microbiano, perda de qualidade nutricional e sensoriais sejam minimizados.
Os eguipamentos de reaguecimento adequados incluem unidades de infra-vermelhos,
conveccao forcada de ar e vapor e fornos especiais ou carros de reaqueci mento.

Os fornos tradicionais podem ser utilizados, contudo tendem a desidratar as éreas

expostas do alimento durante o reaqueci mento. 38

As refeicdes devem ser regeneradas entre 63°C e 70°C e durante o tempo ideal, para que
a qualidade nutricional e sensorial dos alimentos ndo seja prejudicada pelo seu
sobreaquecimento. As refeigdes que forem regeneradas e deixadas arrefecer devem ser
rejeitadas. Alimentos destinados a serem consumidos frios ou a temperatura ambiente

devem ser consumidos 0 mais rapidamente possivel e, de preferéncia, nos 30 minutos

apos a saida da camara frigorifica. (819

15
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1.5. Principaisvantagens do Cook-Chill

- Asrefeigdes tém umavalidade de 5 dias;

- Permite adlargar a oferta mantendo a capacidade operacional de resposta;
- Méelhor qualidade microbiol 6gica das refeicoes;

- Permite reducdo de energia e de equipamentos,

- Melhor gestdo de tempo com concentracdo da producdo nos periodos mais

convenientes levando a uma melhor produtividade; (30)

- Melhoria da qualidade global devido a separacdo entre a producdo e 0 Servico,

permitindo mais cuidado na producdo e acabamento dos produtos, bem como no

(30)

cumprimento dos requisitos de higiene aimentar;

- Diminui o nimero de funcionérios na fase da distribui¢ao;

1.6. Principais desvantagens do Cook-Chill

- Grande investimento inicial, devido ao equipamento especializado;
- Necessidade de pessoa com formagéo na area de producéo;

- Necessidade de adaptar algumas ementas, devido a dificuldade na utilizagdo de alguns

produtos, assim como a determinados métodos de confeccdo (ex: batatas fritas); (30, 33)

- Perda de alguns nutrientes, especia mente vitaminas;

- Desconfianga por parte dos colaboradores e consumidores, (33)

16
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1.7. Seguranca alimentar

Tanto a activagdo como a inactivacdo dos microrganismos patogenicos dependem das

suas proprias caracteristicas, da vida Util e das caracteristicas intrinsecas e extrinsecas

do aimento. (13)

E possivel ocorrer crescimento microbiano nas refeigdes cook-chill caso estes
sobrevivam a confeccdo ou através de contaminacdo durante o arrefecimento e/ou
armazenamento. A 3°C, a maioria das bactérias patogénicas (por exemplo: L.

monocytogenes) desenvolvem-se numa semana com aproximadamente 20 horas de

~ . 14 .
tempo de geracéo posterior. (14 Consequentemente, um produto contaminado com L.

monocytogenes gue tenha pelo menos 2 semanas de armazenamento pode representar

(12)

uma dose infecciosa em individuos imunodeprimidos. Todavia, a maioria dos

microrganismos psicrotroficos devera ser destruida aguando do processo de

(15, 22)

regeneracao, para tal, esta devera garantir que a temperatura no centro térmico

do aimento sgja de pelo menos 70°C, pois assm a eliminacdo da maioria dos
microrgani smos patogéni cos sera garantida. Contudo, n&o eliminara toxinas bacterianas,

como as produzidas por Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus ou por

. . 16
Bacilluscereus, nem esporos bacterianos. (16)

Assim sendo, para que os aimentos cook-chill oferecam garantia de qualidade, &
necessario que estes cumpram o prazo de validade estipulado, que haja boas préticas de
higiene, que os microrganismos patogénicos (formas vegetativas) sejam destruidos pela

confeccao e que 0 armazenamento sgja feito a baixas temperaturas.

17
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1.8. Qualidade organoléptica

No que diz respeito as refeicbes confeccionadas pelo sistema de cook-chill, € também

importante ter em conta a porgédo, a qualidade alimentar (textura, suculéncia, cor, odor e

sabor) e o vaor nutricional das mesmas. (7

Tal como acontece com outros sistemas de restauracéo, o sistema de cook-chill utiliza
uma combinac&o de tecnologias para permitir a preservagdo das refei¢cdes previamente
preparadas, de modo a que possam ser servidas por qualquer pessoa, ou sgja, mesmo
sem esforgo ou habilidade. O tempo entre a encomenda e 0 servigco € minimizado,
mesmo na elaboragdo dos pratos, pois 0 tempo dispensado € apenas necessario para

proceder a regeneracdo das refeicdes. O controlo das porcdes fornecidas é feito na

cozinha central, onde se encontra pessoal qualificado. (10)

A perda de nutrientes ocorre na confecgdo a um ritmo constante e 0 mesmo acontece
enguanto se mantém o alimento refrigerado. Assim sendo, a perda total de nutrientes

dos alimentos utilizados pelo sistema cook-chill serd equiparavel as perdas que ocorrem

. . . (8
pel os sistemas convencionais. ®

Tanto o teor de nutrientes como a qualidade nutricional de um alimento dependem da

qualidade das matérias-primas originais, das condic¢des de armazenamento e da natureza

1
do processamento. (8 18)

A reducdo nutricional e a perda de aroma e sabor podem ser provocadas pelo excesso de
confeccdo dos alimentos, pelo arrefecimento inadequado e pela demora prolongada

entre a regeneragao e 0 consumo, 0 que pode levar a uma menor aceitabilidade do

produto. 817)

18
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Num estudo efectuado em Lisboa, onde foram comparadas amostras de cook-chill e
cook-freeze, verificou-se que quanto a0 aspecto os provadores classificaram
predominantemente as amostras cook-chill como muito agradavel e agradavel, tendo
sido classificado no dia 1 como muito agradavel por 59% dos provadores e como
agradavel no dia 8 pela maioria dos provadores (55%). Pelo que para o cook-freeze se
obtiveram resultados semelhantes. No que diz respeito a cor e cheiro, ambos foram
classificados como caracteristicos ao longo do processo de avaliagdo. No que concerne
ao sabor e textura, foram referidos como muito agradavel e agradavel pela maioria dos
consumidores, para ambos os tipos de processamento. Contudo para as amostras de

cook-chill, no dia 8 houve alguns provadores que referiram o sabor como desagradavel

(8%), pelo que este facto pode indiciar alteracdo do produto. (1)

1.9. Cook-chill no Hospital

Ainda ha relativamente pouca investigacdo sobre a avaliagdo dos diferentes sistemas de
producéo de refeicdes no que concerne as necessidades dos pacientes internados num
hospital. E necessério analisar a qualidade das refeigdes servidas, a aceitabilidade das
refei¢Oes por parte dos pacientes, assim como todo o sistema em vigor para a prestacéo
alimentar. Cada vez mais se constata o facto de que uma proporcéo significativa de
pacientes hospitalares € desnutrida e que muitos deles desenvolvem a desnutricdo no

hospital, pelo que as refeicdes sGo uma parte integral no tratamento hospitalar e o

consumo de uma dieta equilibrada é fundamental para o auxilio da recuperacéo. (23,24)
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O relatério "Fome no Hospital" feito pela Associacdo de Conselhos Comunitarios de

Salde da Inglaterra e Pais de Gales evidenciou deficiéncias no servico de refeicdes, 0

gue pode gjudar a explicar esta deterioracdo do estado nutricional. (22)

A aimentacdo que se encontra a disposicdo nos hospitais coloca numerosos desafios,
nomeadamente o facto de haver um grande nimero de pacientes com diferentes
necessidades dietéticas 0 que causa constrangimento financeiro para a instituicéo, pelo

gue surge a necessidade de estes serem superados, através de processos alimentares

(22)

inovadores, isto € um sistema alimentar rentavel que optimize pacientes, alimentos

(23)

e nutrientes enquanto minimiza residuos alimentares. A escolha do sistema de

producéo de refeicdes também depende do tamanho do hospital, do facto de este ser na

24
zona urbanaou rurdl. (24)

A quaidade dos alimentos, a temperatura, a textura e a satisfagdo do paciente sdo
factores estatisticamente significativos na seleccdo de um sistema, mas ndo ha acordo
guanto ao sistema que proporciona melhor qualidade dos alimentos. Sugere-se, por
exemplo, que a refrigeracdo € menos prejudicial do que a congelacdo, enquanto a sous-

vide € superior em termos de retencdo de vitaminas, mas prejudicia para a qualidade
sensorial. (23)

Na Austrdia, tem havido um grande aumento no uso de sistemas cook-chill de 5% em
1986 para 42% em 2001, apesar do facto dos gestores desses sistemas relatarem

menores niveis de satisfacdo do paciente. Em contrapartida, outras pesguisas tém

demonstrado pouca diferenca de satisfacio entre os sistemas de producgo. 2> 20
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Em estudos realizados, as refeicbes concebidas pelo sistema cook-chill apresentaram

maior aceitacdo por parte dos pacientes do que as refeicdes concebidas pelos sistemas

. . ~ 26
convencionais, assm como uma menor propor¢éo de gordura e sal. (26) Contudo,

verificaram-se perdas excessivas de écido ascorbico em refeicbes concebidas pelo

(27)

sistema de cook-chill em trés hospitais. Esta perda substancia de vitamina C

verificou-se nomeadamente no processo de regeneracdo, O gue priva 0s pacientes
hospitalizados desta vitamina.

O futuro nutricional das refeicdes hospitalares depende da optimizagéo dos sistemas de
distribuicdo aimentar, isto € modificacdo de fornos de regeneracdo inadequados e

reducdo do tempo de cumprimento da regeneracdo a atas temperaturas, a fim de

L - - . 27,28
minimizar as perdas de acido ascorbico, nomeadamente dos produtos horticolas. ( )

Foram propostas algumas estratégias para melhorar a retencéo dos nutrientes no sistema
cook-chill, designadamente: 1) Cozinhar os produtos horticolas no local de consumo; 2)
Regenerar as refeicbes em pequenas porcdes em vez de regeneracdo em massa; 3)

Evitar longos periodos de armazenamento. (28)

1) Cozinhar os produtos horticolas no ponto de consumo:

O tempo de confeccdo para a maioria dos produtos horticolas € relativamente curto
(excepto no caso das batatas). Em sistemas centralizados como o cook-chill, a
distribuicdo de legumes cozidos refrigerados deve ser questionada, uma vez que a perda
vitaminica destes serd mais elevada. Seria preferivel nutricionalmente, confeccionar os

produtos horticolas no local de consumo, uma vez que ndo passariam por inimeros
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processos até chegar a regeneracdo onde ficam retidas grandes quantidades de

vitaminas. (28)

2) Regenerar as refeicdes em pequenas porgdes em vez de regeneracdo em massa:

De um ponto de vista nutricional, as refeicOes regeneradas em pequenas porcoes sdo
mais vantgjosas do que a regeneracdo em massa, todavia requerem equipamentos mais
caros. As refeicOes em pequenas porcdes atingem as temperaturas desejadas em menor
tempo do que as refeigcbes em massa, 0 mesmo acontece no que diz respeito ao facto de

manter as temperaturas por um maior periodo de tempo.

3) Evitar longos periodos de armazenamento:

Embora os padrbes microbiologicos das refeicdes regeneradas permitam que estas
estejam embaladas e armazenadas até 5 dias, no que diz respeito as vitaminas, a
destruicdo ocorre durante todo o tempo de armazenamento. Limitar 0 armazenamento
para um maximo de 3 dias permitira menores perdas de vitamina C quando comparado

com um armazenamento de 5 dias.

Actuamente, em 5% dos hospitais portugueses ndo existe um servico especifico
responsavel pela nutricdo e alimentacdo dos doentes internados. Todavia, evidencia-se
uma evolucdo em relagdo ao numero de hospitais que apresentam um servico de

nutricdo e alimentacdo ou de alimentacdo e dietética ao longo dos Ultimos 15 anos,
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demonstrando uma preocupacdo crescente de ampliar e adaptar o conceito de dieta

hospitalar as tendéncias inovadoras da gastronomia no que concerne a alimentacéo e

nutricgo/dietética.

Num estudo realizado em Portugal, em que participaram 114 hospitais, verificou-se que
a confeccdo das refeicdes distribuidas a quente ocorreu em 88% dos casos e gque para a

distribuicdo afrio ocorreu em 11% dos casos. Na primeira situagdo, 0 nimero médio de

refeicbes didrias servidas foi de 575, passando este valor para 1144 refeicdes no

segundo caso. (30)
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Discussao/Conclusao

O sistema de cook-chill apresenta-se como uma boa resposta as necessidades actuais da
alimentacdo colectiva, sendo uma ferramenta fundamental na obtencdo de refei¢des com
gualidade e seguranca alimentar. No entanto, o tempo que decorre entre a producgéo e o
consumo cria oportunidades para o crescimento microbiol 6gico, pelo que as questdes de
seguranca alimentar assumem uma maior relevancia. O grau de higiene das instal acdes,
equipamentos, utensilios e colaboradores sdo apenas o ponto de partida, no que diz
respeito a seguranca alimentar. Por ser um sistema que requer manipulagdo, ainda sdo
encontradas algumas falhas do sistema, pelo que também a formagéo dos manipul adores
€ essencial.

Contudo, o sistema de cook-chill ostenta inimeras vantagens como resposta as
crescentes pressdes da sociedade, nomeadamente a concorréncia mais profissionalizada,
o consumidor mais conhecedor e atento as questes da qualidade e seguranca alimentar
e as entidades oficiais de inspec¢do, seguramente mais activas e com um grau de maior

exigéncia.
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