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RESUMO

Diversos produtos comercializados pelos supermercados sao pereciveis e
necessitam de cuidados especiais no que diz respeito as temperaturas de
transporte, armazenamento e exposicédo. A presente pesquisa teve como objetivos
avaliar as temperaturas de conservacao das ilhas de comercializacdo de produtos
carneos em dois supermercados de grande porte da cidade de Formiga — MG, e
verificar as temperaturas marcadas pelos termostatos presente nas mesmas. Foi
utilizado termdmetro infravermelho com mira laser nas afericdes, realizando a
medicdo do canto esquerdo, meio e canto direito das ilhas, pela manha e tarde,
quinzenalmente durante os meses de margo e abril de 2016. Observou-se nas
amostragens que os dois supermercados apresentaram grande porcentagem de nao
conformidade em relacdo a temperatura preconizada pela legislacéo, e apenas um
dos supermercados apresentava o termostato com temperatura adequada conforme
a legislacdo. Temperaturas inadequadas de conservagdo dos alimentos podem
propiciar o desenvolvimento de micro-organismos que podem ser prejudiciais a
saude dos consumidores, portanto é necessaria uma vigilancia mais rigorosa e
eficaz na conservacédo desses produtos.

Palavras — chave: DTA’s. Legislacdes. Métodos de conservacéo.



ABSTRACT

Several products marketed by supermarkets are perishable and need special care
with regard to temperatures of transport , storage and exhibition. This research
aimed to evaluate the storage temperatures of the islands of marketing of meat
products in two large supermarkets in Formiga - MG, and check the temperatures
marked by thermostats present in them. An infrared thermometer with laser sight was
used on measurements on meat products, performing the measurements of the left
corner, middle and right of the islands in the morning and afternoon every two weeks
during the months of March and April 2016. It was observed in the samples that the
two supermarkets presented large percentage of non-compliance in relation to the
temperature recommended by the legislation, and only one of the supermarkets had
the thermostat with the proper temperature according to the legislation.
Food conservation with inadequate temperatures can promote the development of
micro-organisms that may be harmful to the health of consumers, therefore, it is
necessary to have rigorous and effective monitoring in the conservation of these
products.

Keywords: DTA’s. Legislation. Conservation Methods.
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1 INTRODUCAO

Atualmente a sociedade tem buscado cada vez mais uma alimentacdo
balanceada e saudavel, portanto, € necessario prevenir e assegurar que a
populacdo ndo adquira produtos improprios para 0 consumo € que possam Vvir a
causar danos a sua saude.

A conservacao dos alimentos € imprescindivel para protegé-los contra a acao
de micro-organismos que podem ser prejudiciais a saude dos consumidores. Estes
poderdo desenvolver as Doengas Transmitidas por alimentos (DTA’S), além disso,
preservar caracteristicas originais, organolépticas, quimicas e seus valores
nutritivos. (EVAGELISTA, 2008).

O método de conservacao pelo uso do frio € uma das praticas mais utilizadas
no dia-dia (LINO; LINO, 2014), pois a temperatura € um fator extrinseco que controla
0 crescimento microbiano nos produtos alimenticios. (FRANCO, 2005). Baixas
temperaturas irdo ter acao direta sobre micro-organismos, estes ficaram inibidos,
além de retardarem e anularem suas atividades enzimaticas e as reacdes quimicas.
(EVANGELISTA, 2008). Quanto menor a temperatura em que Sse armazena O
alimento, mais lenta sera a atividade enzimatica e maior sua durabilidade. (GAVA,
1984).

Diversos produtos comercializados pelos supermercados séo pereciveis e
necessitam de cuidados especiais no que diz respeito a temperatura de transporte,
armazenamento e exposicao. (LACERDA, 2008). Sob o ponto de vista tecnolégico, a
preservacao e a conservacao ideal tendem a aumentar o prazo de vida de prateleira
dos produtos. (EVAGELISTA, 2008).

O objetivo do trabalho foi avaliar as temperaturas de conservacéo das ilhas ou
gbndolas de comercializacdo de produtos carneos dos supermercados da cidade de
Formiga — MG e avaliar as temperaturas marcadas pelos seus respectivos

termostatos, verificando se as mesmas estavam de acordo com a legislagéo vigente.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Supermercados

Antigamente os supermercados vendiam apenas alimentos, mas com as

mudancas de habitos e transformacfes da sociedade, passaram a oferecer diversos

utensilios domésticos, roupas, eletroeletrbnicos, produtos de beleza, visando
aumentar o espaco fisico e a clientela. (MORAES, 2013; NOVAES, 2015).

Segundo a Associacado Brasileira de Supermercados (ABRAS), podem-se

classificar os supermercados em diferentes niveis:

a)

b)

d)

Compacto: area de 250 a 1000 metros quadrados, com até 7 mil itens e com
secdes de mercearia, hortifrutis, acougue, frios, laticinios e bazar.
Convencional: area de 1001 a 2500 metros quadrados, com 12 mil itens e
com secdes de mercearia, hortifrutis, acougue, frios, laticinios, bazar, padaria
e peixaria.

Grande: area total de 2500 a 5000 metros quadrados, com até 20 mil itens,
incluindo as secdes de mercearia, hortifrutis, acougue, frios, laticinios, bazar,
padaria, peixaria e eletroeletronicos.

Hipermercado: possuird uma area com mais de 5000 metros quadrados, com
mais de 45000 itens, com secOes de mercearia, hortifrutis, agougue, frios,

laticinios, bazar, padaria, peixaria, téxteis e eletroeletrénicos.

De acordo com Fingerl et al.,, (1996), podemos também classificar os

supermercados quanto sua a forma de atendimento:

a)

b)

Autosservigo: produtos alimenticios dispostos em formato self-service e com
check-outs (caixas) na saida. Nessa classificacdo incluimos os
supermercados, hipermercados e lojas de conveniéncia.

Tradicionais: a venda depende de atendimento, deve-se ter a presenca de um
vendedor ou balconista, com menos de trés check-outs (caixas),
caracterizadas pelo comércio de alcance local ou de vizinhanca: Incluem-se

0S armazéns, padarias e mercearias.
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2.2 Métodos de conservacao dos alimentos

Varios sdo os métodos usados para a conservacado dos alimentos, dentre eles
podemos citar o emprego do frio (refrigeracdo e congelamento), acdo do calor, e
ainda, a defumacéo e a salga dos alimentos. (MORAES, 2013).

De acordo com Germano e Germano (2001), a temperatura merece destaque
dentre os fatores extrinsecos, ou seja, aqueles que estdo relacionados com o
ambiente que se encontra os alimentos, pois podera favorecer o desenvolvimento e
multiplicacdo dos micro-organismos.

De acordo com Silva (2000) o bindmio tempo x temperatura & outro fator
fundamental durante o periodo de armazenamento dos produtos alimenticios para
se prevenir as DTA'S. Dessa forma é imprescindivel que o controle da temperatura
seja monitorada diariamente, por meio de termémetros.

Ao que diz respeito ao emprego do frio, esse deve funcionar de maneira
segura a fim de conservar a qualidade dos produtos alimenticios, para que isso
aconteca a cadeia de frio ndo poderd ser interrompida, assim é de extrema
importancia, que nao haja diferencas significativas de temperaturas no transporte,
armazenamento e até mesmo na casa do consumidor. (PEREIRA, 2011). Uma falha
qualguer no controle dessa cadeia podera afetar diretamente a qualidade nutricional,
sanidade e qualidade sensorial dos produtos refrigerados, pois as velocidades das
reacdes quimicas, bioquimicas e microbiolégicas sdo influenciadas pela
temperatura. (PEREIRA et al., 2010).

2.2.1 Refrigeracéo

A funcéo principal da refrigeracao € diminuir o crescimento e desenvolvimento
de micro-organismos que possam deteriorar os alimentos, manter a qualidade dos
produtos e ainda prolongar a vida de prateleira. (PEREIRA, 2011).

Com a diminuicdo da temperatura hd uma queda na velocidade das reacfes
microbianas, ndo ha ocorréncia de eliminacéo total dos micro-organismos, mas sim,
uma inibicdo de seu ciclo de reproducdo, que como consequéncia ira retardar a
deterioragéo dos alimentos. (LINO; LINO, 2014).

Vale ressaltar que a refrigeragdo ndo tem carater esterilizante sobre micro-

organismos e, logo ndo podera melhorar o alimento que ja se encontra em
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condigbes precarias de sanidade, porém haverd um retardo de atividades
contaminantes ja instaladas e inibicdo do crescimento de novos agentes.
(EVANGELISTA, 2008).

A refrigeracdo nos alimentos ir4 gerar pouca ou henhuma modificacdo na sua
qualidade sensorial ou propriedades nutricionais. O efeito de maior significancia da
refrigeracdo nas caracteristicas sensoriais nos alimentos processados € causado
pela solidificacdo de O6leos e gorduras levando o endurecimento do alimento.
(FELLOWS, 2006).

2.2.2 Congelamento

O emprego de baixas temperaturas, inclusive do congelamento é usado
desde os tempos mais remotos pelos povos articos, que estocavam seus alimentos
sob a neve, onde permaneciam sem alteragcbes durante longos periodos. Na
conservacdo dos alimentos pelo emprego do congelamento h& utilizacdo de
temperaturas mais baixas do que na refrigeracdo. O principal intuito do
congelamento € inibir o crescimento microbiano que ira eliminar apenas uma parcela
da microbiota. (SILVA, 2000).

A vantagem do uso do congelamento consiste na conservacdo das
caracteristicas organolépticas e nutritivas do alimento, bem como a dificultar a acdo
enzimatica e atividade metabdlica dos micro-organismos. Assim com a refrigeracao,
o congelamento ndo possui acdo esterilizante sobre o alimento, ou seja, a
capacidade de eliminar os esporos que possam estar presentes no mesmo, portanto
para se obter um produto de boa qualidade, deve haver uma somatéria, de
qualidade, desde a matéria prima até o tratamento pelo frio. (EVAGELISTA, 2008).

A temperatura das ilhas de armazenamento de produtos congelados deve
permanecer de forma uniforme em toda sua extensdo, pois diferencas de
temperaturas poderdo prejudicar as caracteristicas dos alimentos, como mudancas
nas caracteristicas organolépticas tais como textura e perdas no sabor. (PEREIRA,
2011).

Dessa forma a temperatura adequada das ilhas de conservagao dos produtos
refrigerados e congelados nos supermercados necessita de um importante controle,

pois € um parametro-chave para manter-se a qualidade e seguranca alimentar de
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produtos pereciveis durante o transporte e armazenagem. (BAPTISTA, 2006;
LISTON, 2008; PEREIRA, 2011).

2.3 Micro-organismos

De forma natural os alimentos de origem animal quanto vegetal apresentam
micro-organismos que fazem parte da sua microbiota, para se desenvolverem eles
necessitam de diversas condicbes favoraveis, uma delas é a temperatura.
(GERMANO; GERMANO, 2001).

Segundo Fiston (2008) existem trés faixas de temperaturas relacionadas ao
crescimento microbiano, séo elas:

e Minima = ndo é possivel ter crescimento microbiano.

e Otima = ir4 proporcionar a divisdo rapida das células.

e Maxima = impossivel o crescimento microbiano.

De acordo com Fellows (2006) os micro-organismos podem ser classificados
de acordo com sua a temperatura de crescimento, como podemos observar na TAB.
1.

Tabela 1. Classificagdo dos micro-organismos conforme sua temperatura de
crescimento.

Micro-organismo Temperatura minima Temperatura 6tima
Termofilico 30 a 40°C 55 a 65°C
Mesofilico 5a10°C 30 a 40°C
Psicrotrépico <0ab°C 20 a 30°C
Psicrofilo <0abe°C 12a18°

Fonte: Adaptado de Fellows (2006).

Na FIG. 1 é possivel observar diferentes curvas de crescimento efetivo para

cada tipo de micro-organismos.
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Figura 1 - Curva de crescimento dos micro-organismos de acordo com sua faixa de
temperatura.

Termofilos
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Psicréfilo

-10 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110

Temperatura (°C)

Fonte: Adaptado de Tortora, Funke e Case (2005).

As bactérias psicrdéfilas estardo presentes nos alimentos refrigerados e como
exemplos os géneros Pseudomonas, Actinobacter, Vibrio, Lactobacillus, Bacillus. O
género Bacillus e Clostridium faz parte do grupo das termdfilas. Alguns bolores e
leveduras pertencem as mesofilas. As psicrotroficas causam com maior frequéncia a
deterioracdo de produtos cérneos e vegetais. (GERMANO; GERMANO, 2001;
VALSECHI, 2006).

As células vegetativas de leveduras, bactérias Gram-negativas e bolores séo
poucos resistentes ao emprego de baixas temperaturas, ao contrario, micro-
organismos Gram-positivos e esporos de fungos sdo mais resistentes, e ja o0s
esporos de Bacillus e Clostridium botulinum néo irdo ser afetados pelas baixas
temperaturas. (FELLOWS, 2006).

2.4 AcOes da Vigilancia Sanitéria

A busca por melhores condicdes de saude acompanha a evolucdo das
civilizacbes, e desde a antiguidade € controlada por a¢cdes da medicina, do meio
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ambiente, por meios de medicamentos e alimentos. Para que haja possibilidade de
crescimento e desenvolvimento humano, com cidadania e qualidade de vida, a
alimentacdo e a nutricdo sdo condicbes basicas para a promocdo e protecao da
salude. (BADARO; AZEVEDO; ALMEIDA, 2007).

O termo vigilancia sanitaria estd relacionada a denominacdo “policia
sanitaria”, que tem como objetivo fundamental evitar a propagacdo de doencgas.
(GERMANO; GERMANO, 2015).

A Lei n° 8.080, de 19 de setembro de 1990 do SUS, define Vigilancia Sanitaria

no artigo 6°, paragrafo 1° como:

Entende-se por vigilancia sanitaria um conjunto de a¢bes capaz de eliminar,
diminuir ou prevenir riscos a saude e de intervir nos problemas sanitarios
decorrentes do meio ambiente, da producdo e circulacdo de bens e da
prestacdo de servicos de interesse da salde, abrangendo:

| — O controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se
relacionem com a saude, compreendidas todas as etapas e processos, da
producdo ao consumo;

Il — e o controle da prestacdo de servicos que se relacionam direta ou
indiretamente com a saude. (BRASIL, 1990).

Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria para a sua atuacdo abrange trés
niveis de governo: O nivel federal compete as acdes da Agéncia Nacional da
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e o Instituto Nacional de Controle de Qualidade em
Saude (INCQS/Fiocruz). No nivel estadual, encontra-se o 6rgdo de vigilancia
sanitaria e o Laboratério Central (Lacen) e no nivel municipal a vigilancia sanitaria.
(ANVISA).

De acordo com o artigo 8° da Lei n® 9.782, de 26 de janeiro de 1999 cabe a
vigilancia sanitaria regulamentar, controlar e fiscalizar os produtos e servigcos que

envolvam risco a saude publica, como:

| - medicamentos de uso humano, suas substancias ativas e demais
insumos, processos e tecnologias;

Il - alimentos, inclusive bebidas, aguas envasadas, seus insumos, suas
embalagens, aditivos alimentares, limites de contaminantes organicos,
residuos de agrotéxicos e de medicamentos veterinarios;

Il - cosméticos, produtos de higiene pessoal e perfumes;

IV - saneantes destinados a higienizacdo, desinfeccdo ou desinfestacdo em
ambientes domiciliares, hospitalares e coletivos;

V - conjuntos, reagentes e insumos destinados a diagnostico;

VI - equipamentos e materiais médico-hospitalares, odontolégicos e
hemoterapicos e de diagnéstico laboratorial e por  imagem;

VIl - imunobioldgicos e suas substancias ativas, sangue e hemoderivados;
VIII - 6rgdos, tecidos humanos e veterinarios para uso em transplantes ou
reconstituicdes;
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IX - radioisétopos para uso diagndéstico in vivo e radiofarmacos e produtos
radioativos utilizados em diagndstico e terapia;

X - cigarros, cigarrilhas, charutos e qualquer outro produto fumigero,
derivado ou nédo do tabaco;

Xl - quaisquer produtos que envolvam a possibilidade de risco a saude,
obtidos por engenharia genética, por outro procedimento ou ainda
submetidos a fontes de radiacdo.(BRASIL,1999).

A acdo da VISA é indispensavel para a construcdo da cidadania no pais,
refletindo de forma significativa na salde e na qualidade de vida da populacao.
(MORAES, 2013). No uso de suas atribui¢cdes legais, a vigilancia sanitaria considera
que € constante a necessidade de aperfeicoamento no controle sanitario na area de
alimentos visando a protecdo da saude da populacdo, dessa forma agem
fiscalizando o0s estabelecimentos que comercializam alimentos sejam eles
supermercados, acougues, peixarias, avicolas, feira livres entre outros,
inspecionando a qualidade e o prazo de validade dos produtos, a integridade e
conformacdo das embalagens, e ainda as condicfes higiene e saude do pessoal.
(BRASIL, 1997; GERMANO; GERMANO, 2015). Agem por meio de regulamentacao,
fiscalizacdo e controle dos bens e servicos ligados a saude, agindo de forma
preventiva e interventiva na reproducdo das condicdes econdmico-sociais,

ambientais e de vida. (BADARO; AZEVEDO; ALMEIDA, 2007).

25 Acbes do Meédico Veterindrio como Responsével Técnico em
supermercados

De acordo com o artigo 2° da Resolucédo n° 345/2011 do Conselho Regional

de Medicina Veterinaria do Estado de Minas Gerais.

A funcdo de Responsavel Técnico sera exercida por profissional
regularmente inscrito e em dia com as suas obrigacbes perante 0 CRMV-
MG.

Paragrafo Unico. Para assumir a funcdo de Responsabilidade Técnica &
necessario que o profissional, além de sua graduacg&o universitaria, tenha
conhecimento especifico da area em que ird desempenhar sua atividade.
(CRMV-MG, 2011a).

O responsavel técnico (RT) é o profissional cuja fungdo caberd capacitar
pessoas, elaborar manuais de boas praticas de fabricacdo e manipulacdo, deve-se

responsabilizar por toda aprovacdo ou rejeicdo de matérias primas, insumos,
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produtos semiacabados, procedimentos, equipamentos e metodologias aplicadas. O
RT deve ainda garantir ao consumidor qualidade dos produtos finais e servigos
oferecidos, age como uma espécie de tutor dos mesmos, dessa forma responde civil
e penalmente por eventuais danos que possam ocorrer decorrentes de sua conduta
profissional. (CASTRO, 2010). O responsavel técnico desempenha diversas funcdes
nos estabelecimentos que distribuem, manipulam, embalam ou que armazenam
produtos de origem animal, e seus derivados, como supermercados, atacadistas do
género alimenticio, restaurantes, lanchonetes entre outros, nesses locais o RT além
das funcdes citadas acima, deve manter sob controle as camaras de resfriamentos e
estocagem dos produtos, monitorando diariamente a temperatura dessas camaras.
(CRMV-MG, 2011b; CRMV-SP, 2009).

Compete ao responsavel técnico exigir a aquisicao de produtos de origem
animal provenientes de estabelecimentos com Inspecao Sanitaria Oficial. (CRMV-
MG, 2011b).

2.6 Legislacdes

Devido a auséncia de legislacbes do estado Minas Gerais, utilizamos as
legislacdes do estado de Sdo Paulo. Para a conservacéo dos produtos refrigerados
e congelados os estabelecimentos devem estar de acordo com a temperatura
exigida pela Portaria n° 6 de 10 de marco de 1999 do Centro de Vigilancia Sanitaria
da Secretaria de Estado da Saude. (SAO PAULO, 1999).

O alimento considerado adequado para o consumo devera ser mantido em
condicles ideais de conservacao, preservando assim suas propriedades nutritivas e
resguardar a populacao dos agravos a saude. (BRASIL, 1984).

Alimentos resfriados deverdo ser conservados em temperatura em até 10°C e
alimentos congelados de -12 a -18°C. (SAO PAULO, 1999).

Conforme a Portaria n° 2619, de 06 de marco de 2012, da Secretaria
Municipal da Saude de Sao Paulo toda camara fria em estabelecimentos com
comercializacdo de produtos refrigerados e congelados deverdo apresentar do lado
externo um termémetro para permitir a verificacdo da temperatura interna. Além

disso, apresentar um sistema de vedacao que permita a manutencao da temperatura
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interna, e interruptor com lampada indicadora de liga/desligado na parte externa.
(SAO PAULO, 2012).
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3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado na cidade de Formiga, localizada no Centro-oeste de
Minas Gerais. Situada a 195 km da capital, Belo Horizonte. A cidade possui uma
area de 1.501,915 km2 e uma populacdo estimada em 68.040 habitantes (IBGE,
2015).

Foi realizada uma consulta prévia a Vigilancia Sanitaria da cidade para
solicitar autorizacdo para realizacdo das visitas aos supermercados. ApOs
permissdo, foi enviada aos responsaveis de cada supermercado uma carta de
anuéncia para se efetuar as aferi¢oes.

As temperaturas foram aferidas com auxilio de termdémetro infravermelho com
mira laser, durante os meses de marco e abril de 2016, sendo realizadas
guinzenalmente no periodo da manha e tarde em dois supermercados considerados
de grande porte de acordo com a ABRAS e por possuirem o maior fluxo de clientes,
denominados supermercados 1 e 2. As datas das coletas foram acordadas com o0s
supermercados.

As afericdes foram realizadas em ilhas que armazenavam peixes inteiros ou
em postas, cortes de frango e hamburguers/nuggets, nomeadas A, B e C,
respectivamente. Os pontos de afericbes ocorreram no canto esquerdo, meio e
canto direito da ilha. Os dados obtidos foram anotados em planilhas, contendo
informacBes como local da coleta, data, turno, temperatura da ilha e temperatura
marcada pelo termostato (APENDICE 1), e posteriormente tabulados no programa
Excel. As andlises descritivas das variaveis do trabalho foram realizadas no
programa Excel.

Foi realizada uma média das temperaturas aferidas por dia em seus
diferentes pontos de coletas. Para verificar se houve diferenca entre as temperaturas
dos turnos manha e tarde, e entre os cantos das ilhas foi utilizado o programa
MINITAB 17 pelo método estatistico Two — Sample T-Test, para os calculos

considerou-se o grau de significancia 5%.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizadas 60 afericdes durante os meses de marco e abril, no periodo
da manha e tarde. As tabelas 2 e 3 apresentam os resultados obtidos para cada
supermercado e as médias das afericbes de cada ilha com seu respectivo dia e
horario.

Conforme a Portaria n° 6 de 10 de marco de 1999 do Centro de Vigilancia
Sanitaria da Secretaria de Estado da Saude, para alimentos congelados a
temperatura ideal de conservacdo é de -12 até -18°C e para resfriados 10°C. (SAO
PAULO, 1999). Podemos observar na tabela abaixo as temperaturas de

conservacao das ilhas do supermercado 1.

Tabela 2 - Valores das temperaturas médias das ilhas de conservacao dos produtos
carneos do supermercado 1.

TEMPERATURA
DATAS ILHA TURNOS MEDIA RESULTADOS

MANHA -15.83 CONFORME
05/03 A

TARDE -12.66 CONFORME

MANHA -13,63 CONFORME
05/03 B

TARDE -12.3 CONFORME

MANHA -6.63 NAO CONFORME
05/03 C —

TARDE -8.7 NAO CONFORME

MANHA -7.0 NAO CONFORME
19/03 A —

TARDE -8.0 NAO CONFORME

MANHA -2.96 NAO CONFORME
19/03 B —

TARDE 5.2 NAO CONFORME

MANHA -9.2 NAO CONFORME
19/03 C —

TARDE -6.56 NAO CONFORME

MANHA -6.3 NAO CONFORME
02/04 A —

TARDE 7.7 NAO CONFORME

MANHA -6.8 NAO CONFORME
02/04 B —

TARDE -6.3 NAO CONFORME

MANHA 7.2 NAO CONFORME
02/04 C —

TARDE -2.76 NAO CONFORME

MANHA -11.06 NAO CONFORME
16/04 A ~

TARDE -7.76 NAO CONFORME

MANHA -13.53 CONFORME
16/04 B

TARDE -13.9 CONFORME
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MANHA -12.16 CONFORME
16/04 C -

TARDE -8.86 NAO CONFORME

MANHA -12 CONFORME
30/04 A —

TARDE -20 NAO CONFORME

MANHA -21.66 NAO CONFORME
30/04 B —

TARDE -21.96 NAO CONFORME

MANHA -11.43 NAO CONFORME
30/04 C

TARDE -14.83 CONFORME

Observamos no GRAF. 1 que 70% (7/10) das ilhas que armazenavam peixes,
60% (6/10) das de cortes de frangos e 80% (8/10) das de hamburgueres/nuggets
apresentaram temperaturas inadequadas para a legislacéo.

Gréfico 1 - Supermercado 1 percentual de avaliagdo das temperaturas de

conservacao dos produtos carneos conforme a legislacao.
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Corroborando com Paz et al.,, (2010), que ao avaliar a temperatura de
congelamento de ilhas de cortes de frango e de hamburgueres também se deparou
com uma alta porcentagem de ndo conformidades, as temperaturas encontradas
nao correspondiam a legislacdo de -12° a -18°C. Rocha et al., (2014) apresentam
resultados semelhantes os quais foram encontrados em seu estudo para avaliar
também a temperatura de produtos congelados, porém em seu trabalho utilizou a

legislacdo CISA n° 10/84 que preconizava a temperatura de até — 8°C para produtos



25

congelados, assim observou que 70% das amostras de cortes de frango estavam
em temperaturas insatisfatorias. O autor afirma que esses resultados encontrados
fora do padrdo da legislacdo em seu trabalho pode ser consequéncia da falta de
conhecimento dos préprios comerciantes da realizacdo da manutencdo da rede de
frio, e monitoramento, além do possivel desligamento do freezer durante a noite.

Resultados semelhantes foram encontrados por Lange (2015), que em seu
trabalho avaliou 30 amostras de ilhas de peixes congelados em supermercados da
Grande S&o Paulo e encontrou 60% das ilhas abaixo do valor minimo de -12°C.

A TAB. 3 demonstra os resultados obtidos das afericdes das ilhas do
supermercado 2.

Tabela 3 - Valores das temperaturas médias das ilhas de conservacdo dos produtos
carneos do supermercado 2.

TEMPERATURA
DATAS ILHA TURNOS MEDIA RESULTADOS

MANHA -28.86 NAO CONFORME
05/03 A -

TARDE -26.33 NAO CONFORME

MANHA -6.2 NAO CONFORME
05/03 B -

TARDE -8.53 NAO CONFORME

MANHA -22.83 NAO CONFORME
05/03 C -

TARDE -25.46 NAO CONFORME

MANHA -18.9 NAO CONFORME
19/03 A —

TARDE -19.3 NAO CONFORME

MANHA -14.76 CONFORME
19/03 B —

TARDE -21.65 NAO CONFORME

MANHA -8.13 NAO CONFORME
19/03 C —

TARDE -9.13 NAO CONFORME

MANHA -17.4 CONFORME
02/04 A

TARDE -16.3 CONFORME

MANHA -13.6 CONFORME
02/04 B

TARDE -13.3 CONFORME

MANHA -6.16 NAO CONFORME
02/04 C —

TARDE -3.66 NAO CONFORME

MANHA -17.8 CONFORME
16/04 A -

TARDE -20.83 NAO CONFORME

MANHA -25.26 NAO CONFORME
16/04 B

TARDE -15.76 CONFORME

MANHA -11 NAO CONFORME
16/04 C —

TARDE -9.53 NAO CONFORME
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MANHA -31.8 NAO CONFORME
30/04 A —

TARDE -29.1 NAO CONFORME

MANHA -27.8 NAO CONFORME
30/04 B —

TARDE -33.1 NAO CONFORME

MANHA -4.20 NAO CONFORME
30/04 C

TARDE -13.8 CONFORME

Observa-se no GRAF. 2 que 70% (7/10) das ilhas que armazenavam peixes,
60% (6/10) das de cortes de frangos e 90% (9/10) das de hamburgueres/nuggets
apresentaram temperaturas inadequadas para a legislacao.

Gréfico 2 - Supermercado 2 percentual de avaliagdo das temperaturas de

conservacao dos produtos carneos conforme a legislacao.
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Os resultados se assemelham com os encontrados por Liston (2008) que ao
avaliar amostras da rede de frio de mercados no municipio de Pinhais - PR
encontrou uma alta porcentagem de temperaturas inadequadas. O autor descreve
que isso pode ter ocorrido devido a superlotacdo do Freezer, e que 0S mesmos
apresentavam excesso de gelo, prejudicando tal rendimento do equipamento, assim
como Franga (2008) que observou 66% das ilhas tanto de peixes quanto de frango
abaixo do valor recomendado. Correia et al., (2015) também aferiram as
temperaturas da rede de frios dos supermercados da cidade Zé Doca no Maranhéo,

e encontrou valores médios de temperatura entre -10,07 °C a -2,95 °C.



27

No presente trabalho houve um grande percentual de temperaturas acima do
limite estabelecido pela legislacao, acima de -18°C o que € prejudicial aos alimentos.
Conforme Pereira (2011) e Fellows (2006), temperaturas muito baixas podem levar o
alimento a perder suas caracteristicas, como pigmentos, aromas ou componentes
nutricionais, devido a reducdo de atividades quimicas e enziméticas dos proprios
alimentos.

Ao analisarmos as temperaturas marcadas pelos termostatos das ilhas,
verificamos que apenas uma ilha estava de acordo com a legislacéo de -12 a -18°C.
As demais temperaturas se encontravam fora do padrdo estabelecido ou nédo era
possivel a visualizacdo devido a sujidade ou presenca de gelo na superficie do
termostato. Isso ocorreu em ambos 0s supermercados. Esse resultado corrobora
com o encontrado por Liston (2008) que ao analisar 37 ilhas de congelamento,
encontrou apenas uma, entre -12° a -18°C, e também concordam com os resultados
descritos por Paz et al., (2010) que avaliaram as temperaturas marcadas pelos
termostatos em dois supermercados, relatando que em um deles néo foi possivel a
visualizacdo, pois todos apresentavam sujidades em sua superficie, e no outro
supermercado 100% das temperaturas marcadas pelos termostatos ndo condiziam
com as aferidas e estavam fora do padréo da legislacdo. Os autores relataram que a
possivel falta de manutencdo periédica dos termostatos levou a essa alta
porcentagem de ndo conformidades. Em contra partida Torassi (2009) em seu
estudo com equipamentos de refrigeracdo, avaliou a temperatura de 40
equipamentos através dos seus termostatos, e encontrou 65% destes dentro do
padréao estabelecido.

Conforme Macédo et al., 2000 apud Liston 2008* para conservar a qualidade
de produtos pereciveis é indispensavel que as temperaturas dos equipamentos
sejam mantidas em faixa aceitavel. Além disso, é imprescindivel o uso de
termostatos e o bom funcionamento deste, sendo necessaria afericdo dos mesmos e
a manutencao periddica.

Na presente pesquisa as temperaturas foram aferidas no periodo de marco e
abril, quinzenalmente, em seis ilhas na parte da manha e parte da tarde, somando

um total de 12 aferigcbes/dia. Foi realizada a analise estatistica através do método

! MACEDO, J. A.. B. de; AMORIM, J. M.; LIMA, D.C.; SILVA, P. M.; VAZ, U. P. Avaliacdo da
temperatura de refrigeracdo nas gondolas de exposicao de derivados lacteos em supermercados da
regido de Juiz de Fora/MG. Revista Leite e Derivados, n. 53, p.20-30, 2000.



28

Two-sample T-test para analisar se houve diferenga entre os turnos da manhé e
tarde. A partir dos resultados observamos que nao houveram diferencas
significativas. Moraes (2013) em seu trabalho realizado na cidade de Formiga-MG
avaliou a temperatura de gondolas de produtos lacteos dos supermercados, e
também analisou a relagdo entre o horario de observacdo (manhd e tarde) e
constatou que nao houve diferenga significativa.

Ao compararmos os locais de afericdes (canto esquerdo, meio e canto direito)
de cada supermercado e de cada ilha observou-se que também ndo houve
diferencas significativas (p=0,05).

Pereira (2011) relata que a temperatura devera ser uniforme em toda sua
extensao, pois diferencas de temperaturas poderdo prejudicar as caracteristicas dos
alimentos, tais como mudancas nas caracteristicas organolépticas tais como textura

e perdas no sabor.
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5 CONCLUSAO

Verificou-se com esse trabalho que houve uma alta porcentagem de
temperaturas fora do padrdo exigido pela legislagdo, e que apenas um dos
supermercados apresentava o0 termostato com temperatura dentro do permitido.
Temperaturas inadequadas de conservacdo dos alimentos podem propiciar o
desenvolvimento de micro-organismos que podem ser prejudiciais a saude dos
consumidores, acarretando aparecimento das chamadas Doencgas Transmitidas por
Alimentos.

Portanto, € imprescindivel o cuidado na vigilancia das temperaturas das ilhas,
isso requer mais atencdo dos profissionais responsaveis pelos supermercados e de

orgdos competentes na fiscalizagcdo periddica nos comeércios.
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APENDICE
APENDICE 1 - Planilha para a avaliacdo da temperatura das ilhas e dos
termostatos.
Supermercado:
Data:_ [/ |/ Turno:
Tipo de llha C.anlto Meio Canto Temperatura
direito esquerdo termostato
Peixe

Cortes de frango

Hamburguer/
nuggests




APENDICE 2 - Temperatura dailha
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APENDICE 3 — Temperatura da ilha marcada pelo termostato correta de acordo
com a legislagéo.




APENDICE 4 - Dificil visualizacdo da temperatura marcada pelo termostato.
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