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APRESENTACAO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal’” em seu primeiro volume é
composta por 24 capitulos que, a luz da ciéncia, permitem ao leitor uma abrangente
visao sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o
desenvolvimento e aceitacdao de novos produtos de origem animal e a abordagem da
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

N&o s6 no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas praticas higiénico-sanitarias
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a
consumo, o que vai possibilitar uma 6tica comercial e a analise de seus impactos na
escolha de produtos.

Dessa forma, os esforgos cientificos apresentados aqui sdo alinhados a estes
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentacao cientifica a estes assuntos
que sao de fundamental importancia comercial e para a sautde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gracas aos esforcos
incansaveis dos autores destes arduos trabalhos junto aos esfor¢os da Atena Editora,
gue sempre reconhece a importancia da divulgacao cientifica e oferece uma plataforma
consolidada e confiavel para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradavel e eficiente no que diz respeito
a propiciar novos conhecimentos para a inovacao e qualidade de produtos de origem
animal.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: A RDC n° 216/ANVISA estabelece
que alimentos refrigerados devem estar
armazenados em temperatura de até 5°C e,
para os congelados, o minimo é de -18°C. O
presente trabalho avaliou, por meio de checklist,
a temperatura e as condigdes higiénico-
sanitérias da rede de frio de carneos em 19
supermercados de um municipio do Parana.
A temperatura dos equipamentos foi aferida
em trés pontos aleatérios, sendo o resultado
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DE UM MUNICIPIO DO PARANA

a média simples dos valores. A amostra foi
composta por 172 equipamentos e 0s principais
resultados foram a presenca de condicoes
para contaminacao cruzada em 26,2% (n=45)
da amostra e a irregularidade na temperatura
da rede de congelados em 76,5% (n=62) dos
81 equipamentos, com destaque para os tipos
camera de congelamento e freezers. Conclui-
se que ha necessidade de uma maior vigilancia
no controle de temperatura dos carneos.
PALAVRAS-CHAVE: Refrigeracao; Alimentos
Seguros; Vigilancia Sanitaria.

HYGIENIC SANITARY IRREGULARITIES OF
THE COLD CHAIN OF MEAT PRODUCTS IN
SUPERMARKETS IN A CITY OF PARANA

ABSTRACT: The RDC n° 216/ANVISA
states that refrigerated foods must be stored
at temperatures up to 5°C and, for frozen
foods, the minimum is -18°C. The present
study evaluated, by the use of a checklist, the
temperature and hygienic-sanitary conditions of
the meat cold chain in 19 supermarkets in a city
of Parana. The temperature of the equipment
was measured at three random points, with the
result being the simple mean of the values. The
sample consisted of 172 equipments and the
main results were the presence of conditions
for cross contamination in 26.2% (n = 45) of
the sample and the irregularity in the frozen
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chain temperature in 76.5% (n = 62) of 81 equipments, mainly the freezing camera
and freezers. It was concluded that there is a need for greater surveillance in meat
temperature control.

KEYWORDS: Refrigeration; Food Safety; Health Surveillance.

11 INTRODUCAO

As doencas de origem alimentar estdo entre os principais problemas de saude
publica do mundo (CALIFANO et al., 2000). Majoritariamente estas doencas séo
causadas por agentes microbiolégicos transmitidos muitas vezes por manipuladores,
equipamentos com temperaturas inadequadas e utensilios mal higienizados (SILVA
JUNIOR, 2002).

No Brasil, em 2017, foram registrados 441 surtos de DTA e 6.559 pessoas
doentes. A regido Sudeste lidera o historico com mais notificacées nos casos de DTA
(39,2%), de 2000 a dezembro de 2017, seguido pela regidao Sul com 33,9% (SVS/MS,
2018).

Os produtos que chegam a populacdo devem possuir qualidade higiénica e
nutricional, mantendo inalteradas as suas caracteristicas organolépticas. Para isto ha
o controle em toda a cadeia de frio que compreende desde o processo de producéo,
manipulacdo, estocagem, distribuicdo, transporte até a conservacdo dos alimentos
a baixas temperaturas. Quando o tempo e a temperatura em que o alimento deve
ser armazenado (principais fatores que interferem negativamente na qualidade do
produto) ndo sdo bem empregados, o resultado é a perda da qualidade do produto e
um risco a saude do consumidor (IIR, 2004).

A estrutura do local também influencia significativamente nas condi¢cbes de
conservacao. Produtos que necessitam de refrigeragdo, como alguns carneos e
lacteos, requerem que os equipamentos das redes de frio apresentem temperatura,
condicbes de higiene e manutencdo adequadas (ALVES; UENO, 2010). Quando
inadequada, a temperatura pode comprometer caracteristicas fisico quimicas dos
alimentos, interferindo também na vida Gtil de prateleira dos mesmos (MURMANN et
al., 2005).

A Resolucéo da Anvisa RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, estipula que
alimentos refrigerados devem ser conservados a temperaturas inferiores a 5°C (cinco
graus Celsius) e os alimentos congelados devem ser armazenados a temperatura
igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos) (BRASIL, 2004).

Além da temperatura adequada, € indispensavel a manutencao e checagem dos
aparelhos que registram esta temperatura, ja que o uso de temperaturas incorretas
de armazenamento pode acarretar em descoloragao interna do produto, depressoes
na superficie e morte de tecidos, falta de sabor e aroma, producédo de manchas e,
consequentemente, aumento da susceptibilidade a doencas devido a proliferacéo de
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microrganismos (SAO PAULO, 2011).

O municipio onde ocorreu a pesquisa, Piraquara, é localizado na Regiao
Metropolitana de Curitiba-PR. Constava no cadastro do servico de vigilancia sanitaria
um total de 21 supermercados, classificados segundo metragem de area de venda
minima de 300m? (Classificagao Nacional de Atividades Econdmicas, 2007).

O presentetrabalho objetivou avaliaras condi¢coes detemperaturade conservagéo
da carne e de produtos carneos em supermercados, nas etapas de armazenamento
e exposicdo a venda. Também teve como objetivo avaliar as condi¢cbes higiénico-
sanitarias dos equipamentos que continham carneos.

2 | MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em 19 supermercados, dos 21 estabelecimentos
cadastrados no municipio. Foi avaliado o universo de equipamentos de refrigeracéo
e de congelamento, ambos de conservagao de produtos carneos e derivados.

A coleta de dados ocorreu por meio de um checklist, previamente elaborado e
validado, pelo qual avaliou-se as condi¢cdes de regulagem, temperatura, higiene e
manutencdo dos equipamentos.

Os equipamentos foram classificados como ‘conforme’ ou ‘ndo conforme’ nos
seguintes itens:

1. Capacidade de lotacdo: observada a linha de capacidade maxima do equi-
pamento e, quando ausente, verificado se o fluxo de ar era suficiente para
resfriar todos os produtos adequadamente;

2. Contaminacgao cruzada: avaliadas a organizacdo dos produtos, presenca de
separacao fisica entre alimentos diferentes e integridade das embalagens;

3. Higiene: observado se havia restos de alimentos ou sujidades no equipa-
mento;

4. Estado de conservagao: avaliadas a vedagao de portas, integridade dos vi-
dros e presenca de pontos de corrosao no equipamento;

5. Produtos conservados conforme o rétulo: no caso de produtos embalados,
foi observado se a temperatura do equipamento estava de acordo com a
indicagcé@o de conservacgao contida no rétulo;

6. Acumulo de gelo: verificada a presenca de camada de gelo superior a 1cm
no equipamento;

7. Condensacao: verificada a presenca de goticulas no equipamento;

8. Planilha de controle: observado se havia planilha de controle de temperatura
do equipamento.

Além disso, foram registradas as temperaturas presentes no termémetro/
termostato do equipamento e a temperatura aferida em trés pontos aleatérios nos
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produtos por equipamento, sendo o resultado a média simples das trés aferi¢des,
tornando possivel a comparacéo dos valores.

Para a afericdo das temperaturas foi utilizado o termémetro infravermelho,
modelo AK30 pelo fabricante AKSO, cuja faixa de medicao é de -50 a 380°C e exatidao
de +/-2,5% (100 a 380°C) e de +/-2,5°C (-50 a 100°C), previamente validado.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliados 172 equipamentos de frio que continham produtos carneos,
sendo 91 da rede de refrigeracéo e 81 de congelamento.

Os resultados obtidos evidenciaram que as maiores irregularidades estavam
relacionadas a fatores que os consumidores nédo percebem visualmente ou
desconhecem o risco. Exemplo desta situacao é que 90,1%(n=155) dos equipamentos
foram julgados conformes quanto a limpeza e 93%(n=160) conformes em relagdo ao
estado de conservagao.

Em relacdo as afericbes de temperatura e o preconizado pela Resolucéao
RDC n° 216/2004 da ANVISA-MS, na rede de congelados carneos verificou-se
uma inadequacdo em 76,5% (n=62) dos 81 equipamentos, os quais apresentaram
temperaturareal superior a-18°C (Grafico 1). Sobre aregulagem, apenas 48,1% (n=39)
dos equipamentos de congelamento apresentaram termostatos ou termdmetros
marcando temperatura igual ou inferior a -18°C. Ja na rede de resfriados, 89%
(n=81) apresentaram temperatura igual ou inferior a 5°C, enquanto 67% (n=61) dos
equipamentos de refrigeracao estavam corretamente regulados.

Equipamentos de Congelamento - T°C

AVALIADA
10
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-30
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Gréfico 1 — Temperatura avaliada em 81 equipamentos de congelamento em supermercados de
Piraquara, PR, de junho a dezembro de 2017

Liston (2008) obteve o resultado de 100% de 7 camaras de congelamento com
temperaturas de conservacao inadequadas, isto é, acima de -18°C. Ja em relagao
as camaras de refrigeracéo, foi observada irregularidade em 60% (n=6) dos 10
equipamentos analisados.




Qualidade de Produtos de Origem Animal Capitulo 23

Em pesquisa realizada por Murmann et.al (2005) verificou-se inadequacgéao de
temperatura em 86,1% dos equipamentos de congelamento analisados, contra 29,7%
de irregularidade em equipamentos de resfriamento, corroborando com o presente
estudo no qual verificou-se maior irregularidade na rede de congelados.

Ainda, em estudo realizado por Paz et. al. (2010), 100% das ilhas de
congelamento encontravam-se em temperaturas inadequadas, evidenciando que a
rede de congelados é ponto critico na seguranca alimentar.

Em relacdo as irregularidades na temperatura por tipo de equipamento de
congelamento, os resultados observados destacaram a caréncia de regulagem
adequada em camaras de congelamento e em freezers (Tabela 1). Os altos indices
de temperatura avaliada acima de -18°C corroboram com Murmann et. al. (2005),
0 qual registrou irregularidade em 93,3% de balcbes de congelamento, 92,4% de
freezers e 100% das camaras de congelamento avaliadas.

EQUIPAMENTOS DE CONGELAMENTO

TIPO AMOSTRA REGULAGEM TEMPERATURA AVALIA-
INADEQUADA (%) DAACIMA DE -18°C (%)

Balcao de congelamento 31 38,7% (n=12) 67,7% (n=21)
Céamara de congelamento 13 100% (n=13) 92,3% (n=12)
Freezer 6 100% (n=6) 83,3% (n=5)
llha de congelamento 31 35,5% (n=11) 77,4% (n=24)

Tabela 1 — Porcentagem de irregularidades observadas em equipamentos de congelamento por
tipo em supermercados de Piraquara, PR, de junho a dezembro de 2017

Fonte: Tabulagé@o checklist

Nos equipamentos de resfriamento o pior indice de regulagem foi observado em
geladeiras. Ja a irregularidade na temperatura avaliada foi destaque nos expositores
verticais, podendo ser justificada pela auséncia de portas neste tipo de equipamento,
0 que acaba colaborando para que a temperatura se dissipe mais rapidamente (Tabela
2).

EQUIPAMENTOS DE RESFRIAMENTO
REGULAGEM TEMPERATURA AVALIA-

TIPO AMOSTRA

INADEQUADA (%) DAACIMA DE 5°C (%)

Balcao de resfriamento 43 25,6% (n=11) 4,6% (n=2)
Camara de resfriamento 24 29,2% (n=7) 0% (n=0)
Expositor vertical 14 35,7% (n=5) 42,8% (n=6)
Geladeira 10 70% (n=7) 10% (n=1)

Tabela 2 — Porcentagem de irregularidades observadas em equipamentos de resfriamento por
tipo em supermercados de Piraquara, PR, de junho a dezembro de 2017

Fonte: Tabulagéo checklist




A contaminacéo cruzada foi avaliada baseada nos fatores: integridade das
embalagens, presenca de barreira fisica entre tipos diferentes de mercadorias e
organizacgao dos produtos. Foram observadas condi¢cdes para contaminacgao cruzada
em 26,2% (n=45) dos 172 equipamentos avaliados (Figura 1).

Em 21,9% (n=20) dos equipamentos de resfriamento foram observados produtos
conservados fora da indicag&o do roétulo, isto &, produto preconizado como congelado
pelo fabricante sendo comercializado como resfriado ou vice-versa. Na rede de
congelamento, esta irregularidade foi observada em 6,2% (n=5) dos 81 equipamentos.

Capacidade de lotacao excedidafoiverificadaem 13,9% (n=24) dos equipamentos
(Figura 2). Neste quesito considerou-se a linha de capacidade maxima ou, quando
ausente, foram observados o fluxo de ar e a organizacéao dos produtos que permitiam
a refrigeracao de todo o equipamento.

Figuras 1 e 2 — Equipamentos classificados como ‘ndo conforme’ nos itens ‘contaminacao
cruzada’ e ‘capacidade de lotacdo’, respectivamente.

Camadade gelo superiora 1 cmfoiobservadaem 19,7% (n=16) dos equipamentos
de congelamento. Ja a ocorréncia de condensacao, isto é, presenca de goticulas na
parte superior do equipamento, foi registrada em 7% (n=12) do total da amostra.

41 CONCLUSAO

Conclui-se que a rede de produtos carneos apresentou deficiéncias tanto no
armazenamento, com significativa inadequacao na regulagem da temperatura dos
equipamentos da rede de frios, quanto na manipulagcao, pela presenca de condi¢des
para ocorréncia de contaminagédo cruzada. Em relacdo a avaliagdo da temperatura
a nao conformidade foi maior na rede de congelamento, com destaque para o0s
equipamentos tipo camara de congelamento e freezers.

Os resultados evidenciam a necessidade de uma maior vigilancia no controle
de temperatura dos carneos. A adocao de boas préticas relacionadas ao controle
da rede de frio em supermercados contribui para a oferta de alimentos seguros a
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populacéo, objeto de acéo da Vigilancia Sanitaria de Alimentos e do setor varejista da
rede de carneos.
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