GL 002 DSA 2017

y m B &
INSTITUTO PARA 0S
ASSUNTOS MUNICIPAIS g&lﬁéﬁ

Departamento de Seguranca Alimentar

Orientagdes para a Utilizacdo do Termometro de Alimentos

Objectivo:

Na exploracao e produgao dos alimentos, a supervisao da temperatura constitui uma
medida importante para garantir a seguranca alimentar. Neste contexto, para
controlar rigorosamente a temperatura do ambiente e dos proprios alimentos, esta
industria deve estar equipada com o termémetro de alimentos adequado e correcto
para medir a temperatura dos alimentos, equipamentos e o ambiente de conservagao.
O presente guia tem como objectivo alertar a industria em relagdo a escolha e

utilizagdo do termometro de alimentos, de modo a garantir a seguranga alimentar.

Ambito de aplicacio:
Todos os estabelecimentos de producéo e exploracdo de alimentos.

Definicéo:
1. Exactiddo do termometro: A exactidao indica o grau de correspondéncia entre

a temperatura medida pelo termometro e a temperatura real.

2. Resolucdo do termdémetro: A resolucdo indica a graduagdo minima que o
termometro pode apresentar. Por exemplo, 0,1 de resolugdo significa que o

termometro pode apresentar 0,17 da alteragdo da temperatura (como 4,1[1).

3. Ajuste do termdémetro: O ajuste é uma medida tomada para verificar a
exactiddo do termometro. Depois do termdOmetro ter sido usado por um
determinado tempo, a sua exactidao pode ndo ser tdo precisa. Por isso, o sector
deve ajustar o termOmetro oportunamente para garantir que a exactidao seja
relativamente alta. Os métodos para ajustar o termometro sdo: Método de

ponto de congelacdo e Método de ponto de ebuli¢ao.

Conteudo:

1. Escolher o termémetro de alimentos adequado

Existem varios tipos de termometro de alimentos (adiante designado por

termometro) no mercado. Cada tipo tem diferentes caracteristicas e ¢ destinado
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a medir temperatura de diferentes coisas (como alimentos, equipamentos e
ambiente de conservacao). Os termdmetros comuns incluem o termdémetro
bimetalico, o termometro termopar, o termometro termistor, o termometro
infravermelho, o termdémetro de frigorifico. A industria deve escolher o
termometro correspondente a necessidade real e usa-lo correctamente. Ao

escolher o termdmetro, deve ter-se em consideragdo os seguintes pontos:

® Identificar o alvo a medir, a categoria de alimentos ou 0 ambiente (como
frigorifico, incubador) onde se vai supervisar a temperatura;

® Escolher o termdmetro adequado de acordo com o alvo de medic&o e ter em
conta as caracterticas do termémetro, 0 tempo necesséario para a medicao,
0 detector de temperatura do termdémetro, a esfera da medicéo, a exactidao
do termdOmetro, a resolucdo do termometro e se 0 termdmetro pode ser
ajustado:

» Tempo necessario para a medigdo. O tempo necessario para a
medicdo de diferentes termometros varia entre 1 segundo a 2
minutos;

» Detector de temperatura do termometro. S6 quando o
funcionamento do detector de temperatura € conhecido € que se pode
aplicar a medi¢cdo correctamente e obter o grau correcto; (Veja
Tabela 1)

» Esfera da medigdo. A esfera pequena da medigdo do termometro
apresenta uma exactidao relativamente alta. Em geral, a esfera da
medicao ¢ de -5001 a 1500[]; Em caso de se pretender medir a
temperatura de 6leo, deve-se usar o termdmetro com uma esfera de
medic¢ao mais larga;

» Exactiddo do termometro. Deve escolher-se o termémetro com
exactiddo relativamente alta, devendo a diferenga entre a
temperatura medida e a real ndo ser superior a 1[]. Por exemplo, se
o grau apresentado pelo termdémetro for 7501, a temperatura real
deve ficar entre 741 e 76(;

» Resolugdo do termometro. Aconselha-se a escolha do termometro

com a resolucao de 0,107;
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» Ajustacdo do termometro. Aconselha-se a escolha do termometro

que possa ser ajustado.

® TermoOmetros que contém mercurio, alcool ou revestimento de vidro ndo séo
adequados para uso em espagos de exploracdo e producdo de alimentos,
porque estas substancias podem entrar em contacto com alimentos, podendo

contamina-los.

2. Observacdes no uso do termometro

1) Antes de usar

® Aconselha-se a leitura do guia de utilizagdo, que explica o modo
correcto de uso do termoémetro e a forma de obter a temperatura correcta;

® Antes de usar o termometro electronico, deve verificar-se se a poténcia
da corrente eléctrica € suficiente;

® Devido as diferencas de temperatura dentro do frigorifico por exemplo,
a temperatura ao lado do ventilador € relativamente baixa enquanto na
porta ¢ relativamente alta, deve colocar-se o termometro no lugar onde
a temperatura ¢ mais alta (por exemplo, perto da porta) para garantir
que os alimentos do frigorifico se encontram conservados a uma

temperatura segura.
2) Apesar de diferentes termometros terem diferentes modos de medicao,
deve ter-se em consideragdo os seguintes pontos quando se mede a

temperatura de alimentos:

® A temperatura deve ser lida depois de esperar pelo tempo recomendado
pelo produtor;

® Em caso de medir alimentos frios e quentes, ap6s cada medi¢do, o
termometro ndo pode ser usado por outra vez até que o grau indicado
volte a temperatura ambiente;

® Antes de medir a temperatura de sopas ou molhos, este tipo de
alimentos deve ser bem misturado;

® (Quando se usa o termometro bimetélico, o termdmetro termopar ou o
termOmetro termistor, para obter a temperatura central correcta, a sonda

deve ser inserida nos alimentos de forma adequada:
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» A sonda deve ser inserida na parte mais grossa do alimento e
afastada do osso e da gordura;

» Asondanio deve ter contacto com as paredes e o fundo do recipiente.

3) Alimpeza e a conservagao do termoémetro
® O termdmetro deve ser mantido limpo e conservado num local em bom
estado de higiene;
® Antes de medir a temperatura de alimentos com termometro com sonda,
deve limpar-se a sonda com agua canalizada limpa e detergente, sendo
posteriormente esterilizada e seca;
® Me¢étodo de esterilizar a sonda do termometro:
» Pode mergulhar a sonda em &agua quente com temperatura nao
inferior a 80°C, durante 2 minutos;
» Limpar a sonda com algodao e alcool,
» Pode usar-se outro detergente recomendado pelo produtor ou
distribuidor.
® Depois de medir os alimentos, deve limpar, esterilizar e secar a sonda e

conservar o termometro num local em bom estado de higiene.

3. Ajuste do termémetro

1) Para garantir que a apresentagdo do grau seja exacta e confiavel, deve
verificar e ajustar regularmente o termometro de acordo com as instru¢des
do guia de utilizagdao. Geralmente, a frequéncia de ajuste é:
® Pelo menos uma vez por ano: Solicitar ao produtor ou distribuidor que

ajuste o termometro;
® Pelo menos uma vez no intervalo de 3 meses: Verificar a exactidao do
termometro através do método do ponto de congelagdao ou do ponto de

ebulicao.
2) Método de ponto de congelagao

® Encher um recipiente com gelo, adicionar agua canalizada limpa até
que a agua cubra o gelo, mexer bem a dgua e o gelo;
® Depois de estabilizar a temperatura da 4gua com gelo, mergulhar a

sonda do termémetro na dgua, nao tocando nas paredes ou no fundo do
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recipiente;

® Depois do grau ficar estavel (entre 30 segundos a 2 minutos), registar o
grau identificado;

® O grau apresentado no termoémetro deve ser 0C). Em caso da diferenga
entre o grau apresentado e O[] ser superior a 1[I, ou seja, o grau
apresentado no termoémetro ¢ superior a 10] ou inferior a -1, deve
ajustar o termémetro. Em caso do termdmetro ndo poder ser ajustado
ao nivel acima indicado, este deve ser reparado ou substituido.
3) Método de ponto de ebuli¢do (Quando se ajusta o termémetro deste modo,
aconselha-se o uso de luvas de protec¢dao e utensilios adequados como
auxilio)
® Ferver a dgua canalizada limpa e mergulhar a parte que detecta a
temperatura da sonda do termdmetro na dgua a ferver;

® Depois da temperatura ficar estavel (entre 30 segundos a 2 minutos),
registar o grau identificado;

® Em condi¢des normais de pressao atmosférica , o grau apresentado no
termometro deve ser 1000] (Em caso de medicdo em zonas altas, o
ponto de ebulicdo deve ser mais baixo. Por cada 300 metros de altura a
mais, o ponto de ebulicdo da agua baixa 1[1.). Em caso de a diferenca
entre o grau apresentado e 100[] ser superior a 1[], ou seja, o grau
apresentado no termdémetro ¢ superior a 10177 ou inferior a 9911, este
termometro deve ser ajustado, reparado ou substituido de acordo com a

situacao real.
*Diferentes termémetros podem ter diferentes métodos ou requisitos de ajuste.

Por isso, quando se ajusta o termometro, deve seguir-se as instrugdes no guia de
utilizacéo.

Maio de 2017
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Tabela 1 - Escolher o termdmetro adequado de acordo com as propriedades diferentes dos termdmetros

Termoémetro Alvo de medicao T;Tcﬂg;la Dispositivo de determinacio de temperatura
\ Zﬁzlj::rnto: Zi)nrgjer?sss f)intrax}oluclﬁz Colocado no topo ou cayado da sonda, geralmente
Termdmetro 6‘4’ ; lati 1 . | 20 segundos | entre 50mm e 76mm acima do topo da sonda. A
bimetalico S \ relativamente  attos (a grossura ¢ a2 minutos | temperatura apresentada no termdémetro ¢ a média
superior a 76mm), como carne de vaca . \
dos graus medidos a volta desta zona.
assada ou peru.
Termometro 2as
termopar segundos | Colocado no topo da sonda do termémetro (A
Temperatura central dos alimentos com sonda pode ser de varios tipos, nomeadamente
) maior ou menor volume. ) sonda de mergulho, sonda de superficie, sonda de
Termometro Até 10 inser¢do e sonda de ar).
termistor segundos
Temperatura da superficie dos alimentos
e dos equipamentos de refrigeragcdo e Medir a energia radiante da superficie de
Termdmetro congelagao. No entanto, este alimentos. Por isso, a tempertatura da superficie
infravermelho termometro nao consegue medir com I'segundo | 45 alimentos pode ser medida sem contacto
exactiddo a temperatura da superficie do directo do dispositivo.
metal e folha de aluminio reflexiva.
Medir a temperatura dentro do
frigorifico ou noutras condi¢des (por
Termémetro exemplo, oficina de produgdo de I segundo Usar a placa de metal dentro do termometro para

de frigorifico

saladas, sandes, e sobremesas). O
termometro usado no quotidiano para
comparar a temperatura indicada pelo

detectar a temperatura.
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termometro electronico do frigorifico
também pode ser usado para identificar
a temperatura real do interior do
frigorifico em caso de falha de energia.

Autocolante de indicacdo de | Supervisar a temperatura dos alimentos

temperatura

no processo de transporte. 10 segundos

Medir a temperatura na esfera especifica dos
alimentos, alterando a cor de acordo com a

varia¢ao da temperatura.

*As propriedades dos termdmetros fabricados por diferentes produtores podem apresentar caracterkticas diferentes, as descrigdes

acima sobre o termometro apenas servem de referéncia e aconselha-se a consulta do guia de utilizacdo na operacdo e utilizacdo do
termometro.
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