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O método de cozimento “sous-vide” significa cozinhar alimentos embalados 
a vácuo em temperaturas baixas, entre 50°C a 75 °C por muito tempo. 
Devido à eficiente transferência de calor e condições de cozimento suaves 
com perdas mínimas de água, o sabor máximo e texturas superiores podem 
ser alcançados. Após a aplicação de calor, a temperatura é rapidamente 
reduzida, e os alimentos são armazenados em condições de frio (1-4°C). Para 
auxiliar nessa aplicação do processamento térmico em escala industrial em 
carnes e produtos cárneos, o Departamento de Agricultura dos Estados 
Unidos - Food Safety and Inspection Service (USDA-FSIS) disponibiliza o 
“Cooking Guideline for Meat and Poultry Products”, comumente conhecido 
como Apêndice A, que é muito usado pela indústria da carne como 
documentação de suporte para atingir um nível de letalidade térmica 
desejado para produtos prontos para consumo. 

 Objetivos 
Realizar o teste de penetração de calor e frio no produto peito de frango 
grelhado “sous-vide” e comparar os binômios tempo/temperatura 
alcançados durante o cozimento e resfriamento com as orientações contidas 
no “Cooking Guideline for Meat and Poultry Products”. 
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Para avaliar a penetração de calor no produto durante seu cozimento, foi 
utilizado o datalogger 176 T4 da marca Testo e quatro termopares tipo 
espeto devidamente calibrados. As temperaturas de cozimento e 
resfriamento alcançadas por esses termopares foram comparadas com o  
“Cooking Guideline for Meat and Poultry Products” (Quadro 1). 

Quadros 1 e 2: Combinações de tempo e temperatura de cozimento e resfriamento para alcance 
de letalidade em produtos cárneos. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

O produto atingiu o nível de letalidade para Salmonella ao ser comparado 

com a diretriz que descreve os requisitos regulatórios associados à produção 

segura de produtos cárneos cozidos prontos para consumo e, apesar da 

temperatura final de resfriamento ter ficado acima da estabelecida pela 

orientação, o tempo total de resfriamento foi muito abaixo do limite 

estabelecido, caracterizando um resfriamento rápido e seguro. 

À FAPEMIG; CAPES; UFV; Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais – campus Rio Pomba.  Fonte: Cooking Guideline for Meat and Poultry Products 
(Departamento de Agricultura, Segurança Alimentar e Serviço 
de Inspeção dos EUA., 2021). 
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Figura 2 -  Registro da temperatura de resfriamento no núcleo do produto peito de frango 
chapeado a cada minuto por termopar 

Figura 1 -  Registro da temperatura de cozimento no núcleo do produto peito de frango 
chapeado a cada minuto por termopar 


