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Construcéo de diferentes cenarios de temperaturas frias de distribuicdo de alimentos em
restaurantes industriais no Brasil

FLOR, Renata’; TONDO, Eduardo César *
'Departamento de Ciéncia de Alimentos — Universidade Federal do Rio Grande do Sul,
Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Nos Ultimos anos, o setor de servigos de alimentacao teve um crescimento expressivo,
principalmente motivado pelo aumento da necessidade de refeicbes fora de casa, em
ambientes de trabalho. Segundo a Associacdo Brasileira das Empresas de Refeigdes Coletivas
(ABERC), em 2009, foram oferecidas 8,5 milhdes de refei¢ces, enquanto que, em 2016, o
namero de refeicBes chegou a 11 milhdes, apresentando um aumento de 29% em 7 anos.
Paralelamente ao desenvolvimento do setor, muitos surtos alimentares tém ocorrido em
servicos de alimentagdo. Segundo o Ministério da Saude, em 2016, ocorreram 543 surtos
envolvendo alimentos e a regido do Brasil com maior notificacdo foi a regido Sudeste. Ainda,
os locais onde mais ocorreram esses surtos foram no trabalho, restaurantes/padarias e
instituicBes, ficando atrds apenas das residéncias. Dentre os principais fatores causais desses
surtos estdo as condigdes higiénico-sanitarias de equipamentos e utensilios, a refrigeracao
inadequada, bem como alimentos expostos por mais de duas horas em temperatura ambiente.
O objetivo desse estudo foi construir diferentes cenarios através da compilacdo de dados
registrados das diferentes temperaturas de distribuicdo de alimentos da cadeia fria em
restaurantes industriais no Brasil. Foram analisadas as temperaturas registradas de 377
restaurantes industriais das regifes Sul, Sudeste, Norte, Nordeste e Centro-Oeste do Brasil
nos meses de margo e julho de 2015. Os dados foram compilados no software Excel 2016 e
analisados estatisticamente no software IBM SPSS versdo 21.0, adotando nivel de
significancia de 0,05. Foram analisados 16756 dados de temperatura de alimentos da cadeia
fria, sendo 5295 de alface, 2893 de beterraba, 2577 de cenoura, 2030 de repolho, 1201 de
grdo-de-bico, 128 de couve-flor e 2702 de pudim. A analise estatistica demostrou que a média
da temperatura dos alimentos no més de marco foi significativamente maior que a média da
temperatura de julho para a maioria dos alimentos avaliados, sendo para alface 11,82 + 4,92
°C em marcgo e 10,67 £ 4,71 °C julho; para beterraba 11,40 + 4,83 °C em marco e 10,64 + 4,93
°C e julho; para cenoura 11,01 £ 4,69 °C em marco e 10,18 + 4,76 °C e julho; para repolho
11,26 £ 4,73 °C em marco e 10,51 £ 5,15 °C e julho; para pudim 9,34 + 4,19 °C em marco e
8,26 + 4,15 °C e julho (Tukey Test, p < 0,001 para todos os casos). No entanto, ndo houve
diferenca significativa na média de temperatura entre os meses de marco e julho para couve-
flor e nem para o gréo-de-bico (Tukey Test, p > 0,050). Quanto as regides, foi encontrada
diferenca significativa de temperatura dos alimentos entre as regides Sul e Sudeste, Sul e
Nordeste, Sudeste e Norte e ainda entre Norte e Nordeste para a alface. Para beterraba, entre
as regifes Sudeste e Norte e entre Sudeste e Centro-Oeste. Para cenoura entre as regides
Norte e Nordeste e também entre Norte e Centro-Oeste. Ja para o repolho entre as regides Sul
e Nordeste, Sul e Centro-Oeste, Sudeste e Nordeste, Sudeste e Centro-Oeste e ainda entre as
regides Nordeste e Centro-Oeste (Tukey Test, p > 0,050 para todos 0s casos). Isso pode ter
ocorrido devido a influéncia da temperatura nas diferentes regides, tendo em vista as estacdes
do ano. A fim de dar continuidade ao estudo, serdo realizados experimentos de curva de
multiplicacdo de Salmonella spp. em beterraba submetidas a diferentes faixas de temperaturas
observadas nos dados compilados das planilhas de controle de temperatura da cadeia fria em
restaurantes industriais no Brasil, sendo essas a 5°C, 10°C, 20°C, 30°C e 38 °C. Deste modo
sera possivel construir diferentes cenarios, bem como avaliar o de maior risco para episodio
de salmonelose e identificar 0 de menor risco para surtos alimentares em servigcos de
alimentacéo.



