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1.Introdução

Nos últimos anos, o setor de refeições industriais tem se

destacado com um crescimento considerável em todo o mundo,

impulsionado principalmente pela necessidade de refeições

dentro do ambiente de trabalho. Paralelo a esse crescimento, a

ocorrência de surtos de origem alimentar, envolvendo alimentos

desse setor, também tem aumentado. O binômio

tempo/temperatura é um dos principais fatores para evitar a

multiplicação de micro-organismos e prevenir surtos de origem

alimentar. O controle desse binômio na distribuição é uma das

grandes dificuldades enfrentadas pelas empresas do setor.

2. Objetivo

avaliar as temperaturas de distribuição de alimentos em

restaurantes industriais no Brasil e avaliar a multiplicação de

micro-organismos em preparações frequentemente servidas por

essas empresas.
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4.Resultados

Total de registros compilados

✓ Salmonella spp. nas  temperaturas de 7, 10, 20, 30 e 38˚C

apresentou fases lag de 117h, 30h, 5h, 2h e 1h, respectivamente.

✓ Salmonella spp. nas temperaturas de 20, 30 e 38˚C, alcançou

populações de 8,7; 8,08 e 8,1 log UFC/g, após 42, 14  e 11h, respectivamente.

✓ As temperaturas de 7 e 10˚C  demonstraram maior fase lag e menor taxa de         

multiplicação microbiana. Além disso, as temperaturas de 7 e 10ºC, só  

alcançaram taxa máxima de multiplicação (108 UFC/g) após 31 dias e 8 dias, 

respectivamente.

Materiais e Métodos:

Análise de 10.000 planilhas de       

controle de tempo e temperatura 

em 377 restaurantes industriais 

do Brasil.

Análise estatística 

dos dados compilados 

Construção de cenários 

de tempo e temperatura e identificação 

das preparações mais distribuídas

Avaliação da multiplicação de 

Salmonella spp. em beterraba 

cozidas nas temperaturas 7, 10, 20, 

30 e 38˚C. Simulando as 

temperaturas encontradas na 

distribuição dos restaurantes.

5. Conclusão

Esse estudo é, provavelmente, o maior levantamento de

temperaturas de distribuição de alimentos realizado até o

momento, no Brasil.

As preparações frias apresentaram maior número de não

conformidades que as preparações quentes.

Temperaturas de 7 ou 10˚C controlaram a multiplicação de

Salmonella em beterraba, sugerindo serem seguras para a

distribuição desse e outros alimentos. Demais análises

devem ser realizadas para comprovar a adequação dessas

temperaturas para a distribuição de outros alimentos.
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