
Evaluat ion of n u trition a l a n d  sen soria l q u a lity of
g rilled b eef p rep a red in  a  se lf-servic e resta u ra n t

of P orto Aleg re , R S , B ra zil.

Francielle VP Pereira; Brunna MA Hat scha; 
Ju liana M Severo; Manuela M Jom ori

m ik ajom ori@ yah oo.c om .b r

Presenter
Presentation Notes
Apresentação de 20 min



INTRODUCTION

- M ea t: c en tra l c om p on en t of th e

m ea l in  B ra zil

- M a in p rep a ra tion served in  

resta u ra n ts

- F oc u s on q u a lity in  resta u ran ts:

- M ic rob iolog ic a l

- N u trition al

- S en soria l

E valu ation in  a ll stag es of th e

p rod u c tive p roc ess

M oln á r, 1995; A k u tsu et a l. 20 0 5; L en tz et a l. 20 18
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Presentation Notes
A maioria das refeições ocidentais tem a carne como componente central do prato, sendo uma das principais preparações servidas nos restaurantes. O consumo de carne é visto como uma prática comum.Nesse contexto, visando atender às exigências do consumidor, espera-se que esses estabelecimentos forneçam refeições nutricionalmente equilibradas, com qualidade microbiológica e capazes de satisfazer o comensal sensorialmente, com sabor, textura, aparência, consistência e palatabilidade adequadas (4–6)A qualidade nutricional e sensorial desse alimento é afetada por inadequações nas etapas do processo produtivo



In t roduct ion

- N u trition a l an d S en soria l Q u a lity E va lu tation system
(N S Q E ) - c on trol of op eration al stag es in th e m ea t-based
p rep a ration in resta u ra n ts

- H a zard A n a lysis a n d C ritic a l C on trol P oin ts (H A C C P )
system

- F rom th e rec eiva l of th e p rod u c ts/in g red ien ts u n til th e
d istrib u tion a n d leftovers eva lu a tion

H erin g   et a l. 20 0 6; P roen ç a  et a l. 20 0 8 ; R iek es , 20 14
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Presentation Notes
Assim, um sistema foi desenvolvido para monitorar os pontos críticos de controle relacionados às perdas nutricionais e sensoriais das preparações em todas as etapas do processo produtivo, denominado Avaliação da Qualidade Nutricional e Sensorial (AQNS). O AQNS foi desenvolvido para avaliar as carnes servidas em restaurantes. Leva em consideração diversos procedimentos operacionais, desde a recepção da matéria-prima até a distribuição das preparações ao comensal, bem como a avaliação da suas sobrasSistema NSQE - controle de etapas operacionais na preparação à base de carne em restaurantesAnálise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (HACCP)Recepção da matéria-prima até a avaliação de suas sobras



Object ive

The ob ject ive w as to evaluate the nut rit ional and sensorial 

qualit y of g rilled beef served at a self-service restaurant in  

Porto Aleg re, Brazil
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METHOD

H erin g   et a l. 20 0 6; P roen ç a  et a l. 20 0 8 ; R iek es , 20 14

Dat a collect ion and Inst rum en t s :

- 3 tim es, b y a resea rc h er

- D irec t ob servation

- A d d ition al In form a tion

S en sory c h a ra c teristic s
P h otog ra p h ic reg ister

Tem pera tu re
W eig h t

Tw o form s from th e N S Q E  

C ook ’s rep orts
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Dois roteiros de avaliação que compõe o sistema AQNS foram aplicados, ambos contendo itens de avaliação de conformidades (conforme/não conforme) (15). O Roteiro de Avaliação das Características da Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) considera o número de refeições produzidas, o número de funcionários e manipuladores de alimentos, a área física, a disponibilidade de equipamentos, a qualificação dos funcionários e a existência de um sistema de transmissão de informação eficaz no setor operacional. Já o Roteiro de Avaliação da Qualidade Nutricional e Sensorial (AQNS) considera a avaliação da conformidade dos itens em cada etapa do processo produtivo, tais como: Recebimento (características sensoriais, sinais de recongelamento, padronização per capita e temperatura), Armazenamento (tempo e temperatura de armazenamento), Pré-preparo (características sensoriais, cortes transversais às fibras, padronização per capita, padronização da quantidade de sal, utilização de técnicas de amaciamento), Preparo (tempo e temperatura de cocção, utilização de fundos ou molhos, realização de higienização dos alimentos), Montagem (seleção de cortes pós-cocção, uso de efeitos decorativos), Distribuição (aplicação de estratégias para a manutenção da qualidade, utilização de PEPS (primeiro que entra, primeiro que sai), Sobras (investigação da causa de sobras de alimentos, controle da quantidade preparada, avaliação sensorial, existência de pesquisa de satisfação). 



Hering   et  al. 2006; Proença et  al. 2008; R iek es , 20 14

1) E va lu a tion of th e c h a ra c teristic s of th e resta u ra n t

Num ber of m eals

Num ber of em p loyees

Equ ipm en t s

Hum an t rain ing

Inst ruct ions t ransm ission

yes

no

unenforceable



2) N S Q E g u id e

R ec eiva l

S tora g e

P re-p rep a ra tion

P rep a ra tion

L eftovers
eva lu a tion

D istrib u tion

D ish es a ssem b ly

S en sory c h a ra c teristic s
C u t a n d  w eig h t sta n d a rd iza tion
P h otog ra p h ic rec ord s

Tem pera tu re

E n zym a tic soften in g
C u ts sta n d a rd iza tion

Tim e x tem pera tu re  (S ea lin g  proc ess)
Ad d ition a l e lem en ts

S elec tion of c u ts
P resen ta tion

Q u a lity m a in ten a n c e
U n n ec essa ry exposu re

Ac c epta bility tests
L eftover eva lu a tion
Ta stin g
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2) N S Q E g u id e

R ec eiva l

S tora g e

P re-p rep a ra tion

P rep a ra tion

L eftovers
eva lu a tion

D istrib u tion

D ish es a ssem b ly

S en sory c h a ra c teristic s
C u t a n d  w eig h t sta n d a rd iza tion
P h otog ra p h ic rec ord s

Tem pera tu re

E n zym a tic soften in g
C u ts sta n d a rd iza tion

Tim e x tem pera tu re  (S ea lin g  proc ess)
Ad d ition a l e lem en ts

S elec tion of c u ts
P resen ta tion

Q u a lity m a in ten a n c e
U n n ec essa ry exposu re

Ac c epta bility tests
L eftover eva lu a tion
Ta stin g

agreement

disagreement

unenforceable
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METHOD

Dat a analysis:

Th e a bsolu te a n d relative freq u en c ies of a g reem en ts w ere

ob ta in ed for ea c h step a n a lyzed
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FOTOPara mensuração dos resultados foram feitas as freqüências absolutas e relativas das conformidades para cada item do processo produtivo analisado.



RESULTS

1)   E va lu a tion of th e c h a rac teristic s of th e resta u ra n t

Evaluat ed  it em s Yes (%)

E q u ipm en t 10 0

H u m a n  tra in in g 50

In stru c tion s tra n sm ission 25

No (%)

0

50

75

L ow levels of em p loyee ed u c ation → on -th e-job
tra in in g p rog ra m m es

L a c k of in stru c tion s abou t p repa ration m eth od →
h a rm s tra in in g / m a in ten a n c e of stan d ard iza tion
a n d q u a lity

A k u tsu  et a l. 20 0 5; P roen ç a  et a l. 20 0 5; H erin g  et a l. 20 0 6; Teo et a l. 20 10 ; S ou za  et a l. 20 15
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Capacitação Humana: apenas cursos de capacitação voltados para boas práticas de manipulação de alimentos a cada dois meses. Sem treinamentos sobre técnica dietética, gastronomia, aspectos nutricionais, decoração de pratos e técnicas de corte, favorecendo o comprometimento da qualidade da preparação. Capacitação Humana (discussão): Baixa escolaridade dos funcionários: a maioria dos funcionários que trabalham com a manipulação de alimentos, possui baixa escolaridade como demonstrado por Teo et al. (2010), ao entrevistar manipuladores de alimentos de escolas públicas estaduais, a escolaridade concentra-se no ensino fundamental completo (64%), muitos dos manipuladores de alimentos podem ter dificuldade para ler, escrever e se expressar verbalmente, o que torna altamente recomendável as capacitações práticas (27) . Falta de fichas técnicas → prejudica o treinamento / manutenção da padronização e qualidadeTransmissão de informações: não disponibilizar de fichas técnicas de todas as preparações para o processo produtivo. As fichas técnicas existentes apresentarem modo de preparo, quantidade de ingredientes e equipamentos necessários para o adequado preparo, não apresentaram, ainda, as características sensoriais de apresentação desejadas. Por outro lado, verificou-se que havia uma instrução disponível para os cozinheiros apresentando a quantidade dos ingredientes a serem utilizados no preparo do bife grelhado. Contudo, nessa instrução, diferente das demais fichas existentes, não havia descrição do modo de preparo. Transmissão de informações (discussão): Falta de fichas técnicas de preparação prejudica o treinamento de funcionários e promovem maiores desperdícios no setor operacional, manutenção da padronização e qualidade em restaurantes Henchion et al. (2014)



RESULTS

2) E va lu a tion of N u trition al a n d  S en soria l Q u a lity

St ag es Ag reem en t (%) Disag reem en t (%)

R ec eiva l 50 50

S tora g e 10 0 0

P re-p rep a ra tion 50 50

P rep a ra tion 14 ,3 8 5,7

D ish es a ssem b ly 33,3 66,7

D istrib u tion 10 0 0

L eftovers eva lu a tion 50 50

R iek es , 20 0 4 ; H erin g et a l. 20 0 6; O liveira et a l. 20 13

- W eig h t p er c a p ita (66g ), th ic k n ess, s ize a n d c u t of m ea t

- P h otog rap h ic rec ord s a s referen c e

- S u p p lier c om m u n ic a tion
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Recebimento: Padronização do per capita solicitado: peso per capita da carne avaliado foi de 66g, estando abaixo do solicitado (70-80g).Padronização dos cortes: espessura e tamanhos desproporcionais entre os cortes. Sem registro fotográfico que servisse como referência para a conferência das características sensoriais da carne no momento do recebimento. Recebimento (discussão)Características: Nesse aspecto, é necessário o treinamento de um profissional para que ele seja capaz de monitorar outras características importantes, tais como: peso per capita, espessura, tamanho e corte adequado da carne, características que vão além daquelas rotineiramente verificadas nas unidades de alimentação. A verificação deve ocorrer em horário fixo e lugar apropriado, viabilizando que os produtos que não atendam aos requisitos de qualidade sejam imediatamente devolvidos ao fornecedor (17). Registro fotográfico: Além disso, a existência de documentos contendo registros fotográficos que sirvam como referência para a conferência das características, são itens indispensáveis e facilitadores desse processo (14,15,19). Armazenamento: Temperatura ok = 72h em temperatura não superior à 4ºC. SobrasHouve o controle da quantidade dos bifes preparados e não consumidos, para ajuste do per capita preparado e investigação das causas de sobras do alimento. Entretanto, não houve degustação formal e rotineira dessa preparação pela equipe de produção, para verificar se foram atingidos os padrões de qualidade propostos. Além disso, não houve pesquisa que avaliasse a aceitação da preparação pelos comensais.



RESULTS

2) E va lu a tion of N u trition al a n d  S en soria l Q u a lity

St ag es Ag reem en t (%) Disag reem en t (%)

R ec eivin g 50 50

S tora g e 10 0 0

P re-p rep a ra tion 50 50

P rep a ra tion 14 ,3 8 5,7

D ish es a ssem b ly 33,3 66,7

D istrib u tion 10 0 0

E va lu a tion  of le ftovers 50 50

R iek es , 20 0 4 ; H erin g et a l. 20 0 6; O liveira et a l. 20 13

Presenter
Presentation Notes
Recebimento: Padronização do per capita solicitado: peso per capita da carne avaliado foi de 66g, estando abaixo do solicitado (70-80g).Padronização dos cortes: espessura e tamanhos desproporcionais entre os cortes. Sem registro fotográfico que servisse como referência para a conferência das características sensoriais da carne no momento do recebimento. Recebimento (discussão)Características: Nesse aspecto, é necessário o treinamento de um profissional para que ele seja capaz de monitorar outras características importantes, tais como: peso per capita, espessura, tamanho e corte adequado da carne, características que vão além daquelas rotineiramente verificadas nas unidades de alimentação. A verificação deve ocorrer em horário fixo e lugar apropriado, viabilizando que os produtos que não atendam aos requisitos de qualidade sejam imediatamente devolvidos ao fornecedor (17). Registro fotográfico: Além disso, a existência de documentos contendo registros fotográficos que sirvam como referência para a conferência das características, são itens indispensáveis e facilitadores desse processo (14,15,19). Armazenamento: Temperatura ok = 72h em temperatura não superior à 4ºC. SobrasHouve o controle da quantidade dos bifes preparados e não consumidos, para ajuste do per capita preparado e investigação das causas de sobras do alimento. Entretanto, não houve degustação formal e rotineira dessa preparação pela equipe de produção, para verificar se foram atingidos os padrões de qualidade propostos. Além disso, não houve pesquisa que avaliasse a aceitação da preparação pelos comensais.



Pre-p reparat ion

1. Verif icat ion of m eat cu t 2. Enzym at ic sof t en ing  
(papain )

3. Tim e of  enzym at ic 
sof t en ing  

RESULTS

Gerelt  et  al. 2000; Asie et  al. 2000

- Non-standard  
t im e for 
enzym at ic
soften ing → 
fra g m en tation of
m u sc le fib ers
/loss of ju ic in ess
a n d  ta ste

- S oft m ea t c u t
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Pré-preparo:Meio enzimático de amaciamento = o tempo mínimo e máximo que os bifes são submetidos (variou de 8 a 12 minutos)Padronização dos cortesPré preparo (discussão):Amaciamento: padronização da quantidade e tempo de amaciamento, pois apesar de conferir maciez, quando em excesso, pode acarretar fragmentação das fibras musculares, levando à desintegração da estrutura da carne (20). Além disso, a utilização de amaciamento por meio da papaína pode afetar drasticamente outros aspectos da carne. Gerelt et al. (2000) observaram que a carne grelhada tratada com papaína obteve, em avaliações sensoriais, a pontuação mais alta no item maciez, mas as pontuações dadas nos itens suculência e sabor foram menores do que quando utilizado outras proteinases (21). Estudos mostram formas adequadas para o controle da qualidade das carnes, como a identificação do corte da carne, fator que influencia na maciez da preparação; do modo apropriado para extração do fundo obtido através da cocção da carne, que deve ser realizado após o bife já ter sido retirado da frigideira; e da forma ideal de temperar o bife, próximo ao preparo para não haver desidratação, endurecimento e perda de cor (26,27). 



RESULTS

2)   N S Q E  g u id e

St ag es Ag reem en t (%) Disag reem en t (%)

R ec eivin g 50 50

S tora g e 10 0 0

P re-p rep a ra tion 50 50

P rep a ra tion 14 ,3 8 5,7

D ish es a ssem b ly 33,3 66,7

D istrib u tion 10 0 0

E va lu a tion  of le ftovers 50 50



Preparat ion

RESULTS

Feijó, 1999; Oliveira et al. 2013

1. Arrang em ent  in  t he 
f ry ing  pan

2. Sealing  p rocess 3. Gril led  beef  st eak s
(w ell done)

Inadequacies detected , m ain ly during the p reparat ion ,
can lead to the decrease in the nut rit ional value, ju iciness
and tenderness of the m eat , resu lt ing in loss of the
nut rit ional and sensorial qualit y
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Preparo: hardening/loss of juiciness and tenderness/Extraction of the stockBinômio tempo e temperatura = variação entre muito bem passado (well done) (80-95ºC – 120 segundos) e ao ponto (60-70ºC – 60 segundos). Selagem dos bifes não foi realizada, sendo os bifes virados várias vezes na frigideira, havendo perda de líquidos, não atingida cor e maciez desejados.Uso do fundo obtido através da cocção da própria carne e molhos de alto valor calórico, com utilização de queijos gordos e creme de leite.Padronização dos cortes, perda de líquidos por selamento insatisfatório(shrinkage -encolhimento)harden  - endurecer/contraction PreparoEstudos mostram formas adequadas para o controle da qualidade das carnes, como a identificação do corte da carne, fator que influencia na maciez da preparação; do modo apropriado para extração do fundo obtido através da cocção da carne, que deve ser realizado após o bife já ter sido retirado da frigideira; e da forma ideal de temperar o bife, próximo ao preparo para não haver desidratação, endurecimento e perda de cor (23,24). 



RESULTS

2)   N S Q E  g u id e 

St ag es Ag reem en t (%) Disag reem en t (%)

R ec eivin g 50 50

S tora g e 10 0 0

P re-p rep a ra tion 50 50

P rep a ra tion 14 ,29 8 5,71

D ish es a ssem b ly 33,34 66,66

D istrib u tion 10 0 0

E va lu a tion  of le ftovers 50 50



Dishes assem b ly

1. Assem b ly for d ist r ibu t ion

RESULTS

Green et al. 2005

Appearance is an im portant factor for
the consum er (purchasing decisions)
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MontagemApós o preparo, os bifes foram dispostos de forma organizada em travessas de ferro, contudo, sem uma padronização dos cortes no momento da distribuição. Foi feito o monitoramento da apresentação da preparação no decorrer da distribuição, a fim de aplicar estratégias para a manutenção do padrão de qualidade, tais como devolução ou rearranjo do pratoMontagem (discussão)Embora, não foram encontradas não conformidades na distribuição, cuidados na montagem da preparação foram insuficientes, no que se refere às características visuais. Um estudo realizado no sudeste dos EUA, que buscou determinar a aceitabilidade do consumidor e capacidade de identificar carne de caprino em comparação com carne bovina, carne de porco e cordeiro, observou que todos os fatores considerados influenciadores da decisão de compra para a carne tais como frescor, ternura, aparência, quantidades de sal, gordura, colesterol, aditivos e preço, foram classificados como importantes. No entanto, a aparência foi classificada como a mais importante para o comensal, ao tomar decisões de compra (25).



RESULTS

2)   N S Q E  g u id e 

St ag es Ag reem en t (%) Disag reem en t (%)

R ec e iva l 50 50

S tora g e 10 0 0

P re-p rep a ra tion 50 50

P rep a ra tion 14 ,29 8 5,71

D ish es a ssem b ly 33,34 66,66

D istrib u tion 10 0 0

L eftovers eva lu a tion 50 50

Tast ing : 
- S en sory

c h a ra c teristic s
- S tru c tu red

q u estion n aire / 
d a ily

- M od ific a tion s of
in g red ien ts a n d  
m eth od of
p rep a ration

H erin g   et a l. 20 0 6; P roen ç a  et a l. 20 0 8 ; M on d a d a , 20 18 ; O ’Q u in n  et a l. 20 18
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Houve o controle da quantidade dos bifes preparados e não consumidos, para ajuste do per capita preparado e investigação das causas de sobras do alimento. Entretanto, não houve degustação formal e rotineira dessa preparação pela equipe de produção, para verificar se foram atingidos os padrões de qualidade propostos. Além disso, não houve pesquisa que avaliasse a aceitação da preparação pelos comensais.Discussão:  Na avaliação das sobras, observou-se a inexistência de degustação formal e rotineira da preparação tanto internamente pela equipe operacional, quanto externamente, por usuários do restaurante. A degustação é necessária para que modificações de ingredientes e modo de preparo sejam realizadas, proporcionando maior  aceitabilidade da preparação. Nesse contexto, a degustação fornece ao avaliador acesso direto ao objeto e suas qualidades sensoriais, sendo neste caso, a ternura, suculência e sabor, características essenciais para aceitação da carne (Mondada, 2018; O’Quinn et al. 2018). Desse modo, a degustação com questionário estruturado, realizada diariamente, procurando classificar aspectos como o sabor, o aroma, a textura e a aparência, torna-se uma ferramenta que possibilita avaliar e manter as características sensoriais desejadas e aumentar a aceitação pelos comensais (Hering,2016; Proença; 2008).



CONCLUSION

- N S Q E system c on trib u ted to d efin e
c riteria for c on trol p oin ts a t a ll sta g es of
th e p rod u c tion p roc ess of g rilled b eef

- E sta b lish m en t of c orrec tive m ea su res

- O th er stu d ies m a y verify th e a p p lic a b ility
of th e tool in oth er p rep a ra tion s

- It is re c om m en d ed th a t N S Q E system b e
rou tin ely a p p lied in food servic e
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Presentation Notes
NSQE system contributed to define criteria for control points at all stages of the production process, guaranteeing NSQ of the preparations for the consumer.
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