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APRESENTAÇÃO

O e-book “Investigação Científica no Campo da Engenharia e da Tecnologia 
de Alimentos” está recheado com 22 artigos científicos com uma vasta temática, 
como desenvolvimento de novos produtos, análise sensorial de alimentos, análises 
microbiológicas, modelagem matemática na secagem de alimentos, validação de métodos, 
entre outros. Os artigos são atuais e trazem assuntos relevantes da área de Engenharia 
e Ciência e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para a ampliação do conhecimento dos 
leitores na área.  

Convidamos os leitores para conhecer e se atualizar através da leitura desse e-book. 
Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: A carne moída é definida como produto 
cárneo obtido a partir da moagem de massas 
musculares de carcaças de bovinos, seguido 
de imediato resfriamento ou congelamento. A 
temperatura de refrigeração adequada reduz o 
crescimento e proliferação de microrganismos, 
mantém a qualidade dos produtos e aumenta a 
vida de prateleira destes. Verificou-se quanto à 
temperatura de armazenamento da carne moída 
que 44% dos supermercados encontraram-se 
dentro do padrão permitido e 56% apresentaram 
não conformidade. Observou-se que somente 
1 dos supermercados apresentava selo de 
inspeção do Ministério de Agricultura, 17 
desses estabelecimentos mostraram-se 
escassos quanto essa questão. Dessa forma, a 
temperatura correta do ambiente de conservação 
dos produtos refrigerados nos supermercados 
exige um importante controle, é um parâmetro-
chave para assegurar a qualidade e segurança 
dos alimentos perecíveis durante o transporte e 
armazenamento e os produtos com a ausência 
de inspeção são vulneráveis a contaminações, 
sendo um risco a saúde pública.
PALAVRAS-CHAVE: Temperatura, inspeção, 
supermercados, conformidade.

SUPERMARKET NETWORKS IN THE 
CITY OF SÃO LUÍS - MARANHÃO: 
VERIFICATION OF INSPECTION 

SEALS AND TEMPERATURE OF THE 
REFRIGERATORS THAT CONDITION THE 

GROUND MEAT
ABSTRACT: Ground meat is defined as a meat 
product obtained from the grinding of muscle 
masses of bovine carcasses, followed by 
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immediate cooling or freezing. The proper refrigeration temperature reduces the growth and 
proliferation of microorganisms, maintains the quality of products and increases their shelf life. 
As to the temperature of storage of ground meat, 44% of supermarkets were within the allowed 
standard and 56% showed non-compliance. It was observed that only 1 of the supermarkets 
had an inspection seal from the Ministry of Agriculture, 17 of these establishments were 
scarce on this issue. Thus, the correct temperature of the refrigerated products’ conservation 
environment in supermarkets requires an important control, it is a key parameter to ensure 
the quality and safety of perishable foods during transport and storage and products with the 
absence of inspection are vulnerable to contamination, a public health risk.
KEYWORDS: Temperature, inspection, supermarkets, conformity.

1 | 	INTRODUÇÃO
A carne é uma excelente fonte de alimentação humana. Possui alto valor nutritivo 

devido a sua composição, pois é constituída por proteínas de alto valor biológico, ácidos 
graxos essenciais saturados e insaturados, vitaminas do complexo B, minerais como 
fósforo, sódio, ferro, zinco, magnésio e potássio.

Dentre os produtos obtidos da carne bovina, a carne moída é um produto que se 
destaca entre os demais, pois é bem aceito pelo consumidor, por ser um alimento prático 
e também por apresentar preços acessíveis e ser utilizada de diversas maneiras em pratos 
culinários (PIGARRO; SANTOS, 2008; MENDONÇA; SILVA, 2012).

Segundo o Anexo II da Instrução Normativa Nº 83, de 21 de novembro de 2003, 
entende- se por Carne Moída o produto cárneo obtido a partir da moagem de massas 
musculares de carcaças de bovinos, seguido de imediato resfriamento ou congelamento 
(BRASIL, 2003).

O âmbito supermercadista define-se pela mediação entre o setor industrial e o 
consumidor, sendo a vinculação da rede de comercialização de produtos alimentícios. À 
vista disso, esses estabelecimentos são responsáveis pela manutenção da qualidade dos 
produtos ofertados ao cliente. Muitas mercadorias comercializadas pelos supermercados 
são perecíveis, sendo assim, necessitam de cuidados particulares, no que corresponde à 
temperatura de transporte, armazenamento e exposição (SOUSA et. al., 2003).

A finalidade da temperatura de refrigeração adequada é reduzir o crescimento e 
proliferação de microrganismos que sejam capazes de deteriorar os alimentos, além disso, 
tem o objetivo de manter a qualidade dos produtos e ainda expandir a vida de prateleira 
(PEREIRA, 2011). Com a diminuição da temperatura ocorre uma diminuição da velocidade 
das reações microbianas, não acontece a eliminação total dos microrganismos, porém, 
uma inibição da reprodução, consequentemente, irá retardar a deterioração dos alimentos 
(LINO; LINO, 2014).

Dessa forma, a temperatura correta do ambiente de conservação dos produtos 
refrigerados nos supermercados exige um importante controle, pois é um parâmetro-chave 
para assegurar a qualidade e segurança dos alimentos perecíveis durante o transporte e 
armazenamento (BAPTISTA, 2006; LISTON, 2008; PEREIRA, 2011).
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Segundo o Programa de Proteção Jurídico (2011), um outro fator relevante para 
certificar a qualidade e segurança alimentar, é a presença dos selos de certificação. Ele 
fundamenta que o alimento está de acordo com os padrões técnicos estabelecidos pelas 
normas vigentes.

Os produtos sem fiscalização são suscetíveis a contaminações físicas, químicas 
e microbiológicas, estes podem causar doenças aos consumidores, como por exemplo: 
intoxicações, parasitoses e doenças sistêmicas. Estes selos ou carimbos de inspeção podem 
ser classificados por: Serviço de Inspeção Federal, Estadual ou Municipal. O carimbo do 
Serviço Municipal não é padronizado e pode ser encontrado em vários formatos, porém os 
outros seguem uma normalização (POA, 2011).

O objetivo deste trabalho é verificar a presença ou ausência dos selos de inspeção 
e temperatura dos equipamentos que acondicionam cerne moída refrigerada nas redes de 
supermercados da cidade de São Luís – Maranhão.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS
O estudo foi desenvolvido na área de abrangência da cidade de São Luís, 

Maranhão. Foram verificados 18 supermercados, dos seguintes bairros: Angelim, Bacanga, 
Cajazeiras, Calhau, Cidade Operária, Cohab, Cohama, Jaracaty, João Paulo, Maranhão 
Novo, Olho d’água. Renascença, São Cristóvão, São Francisco, Turu, Turu, Turu e Vinhais, 
sendo classificados com letras de A a R. Avaliou-se a temperatura de refrigeração do 
acondicionamento da carne moída em cada supermercado em triplicata, além de analisar 
se havia a presença do selo de inspeção do Ministério de Agricultura.

Os dados como: nome do supermercado, localização, letra para classificação 
dos estabelecimentos, média das temperaturas de refrigeração dos equipamentos que 
acondicionam os produtos cárneos moídos e presença ou ausência de inspeção foram 
tabulados no programa Excel, juntamente com os resultados de conformidade da temperatura 
de refrigeração dos equipamentos e também da presença dos selos de inspeção.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Foram avaliados no total 18 supermercados da cidade de São Luís – MA, com a 

finalidade de verificar a temperatura dos equipamentos que acondicionam a carne moída e 
a ausência ou presença de inspeção do Ministério da Agricultura. A Figura 1 representa a 
localização de cada um desses estabelecimentos.
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Figura 1 - Localização dos supermercados avaliados em São Luís – MA.

Fonte: Autoria própria.

Conforme o Anexo II da Instrução Normativa Nº 83, de 21 de novembro de 2003, 
a carne moída resfriada deverá ser mantida à temperatura de 0°C a 4°C durante o 
armazenamento (BRASIL, 2003). A Tabela 1 apresenta a conformidade e a não conformidade 
das temperaturas de armazenamento dos produtos cárneos moídos.

SUPERMERCADO TME LOCALIZAÇÃO RESULTADOS

A 4 °C SÃO 
CRISTÓVÃO CONFORME

B 5 °C COHAB NÃO CONFORME
C 9 °C TURU NÃO CONFORME
D 4 °C TURU CONFORME
E 8 °C TURU NÃO CONFORME
F 1 °C OLHO D’ÁGUA CONFORME
G 10 °C CALHAU NÃO CONFORME
H 3 °C RENASCENÇA CONFORME

I 16 °C SÃO 
FRANCISCO NÃO CONFORME

J 4 °C CAJAZEIRAS CONFORME
K 4 °C JARACATY CONFORME
L 9 °C BACANGA NÃO CONFORME
M 4 °C JOÃO PAULO CONFORME
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N 3 °C ANGELIM CONFORME
O 10 °C COHAMA NÃO CONFORME

P 7 °C MARANHÃO  
NOVO NÃO CONFORME

Q 6 °C VINHAIS NÃO CONFORME

R 6 °C CIDADE 
OPERÁRIA NÃO CONFORME

Tabela 1 – Valores das temperaturas médias dos equipamentos (TME) que acondicionam a 
carne moída e localização dos respectivos supermercados.

Fonte: Autoria própria.

Gráfico 1 - Conformidades das temperaturas dos equipamentos que armazenam a carne 
moída.

Fonte: Autoria própria.

Em relação a temperatura de armazenamento da carne moída, foi possivel verificar 
que 44% (8) dos supermercados encontraram-se dentro do padrão permitido e 56% (10) 
dos estabelecimentos apresentaram não conformidade. Corroborando com Costa et al. 
(2012), que ao avaliar a temperatura no balcão de refrigeração das carnes acondiciondas, 
observou que em oito estabelecimentos (38,09%) a temperatura estava adequada e em 
treze (61,91%) a temperatura estava acima do que é estabelecido. Sendo assim, um 
percentual maior quanto às irregularidades.

A legislação brasileira estabelece que a carne moída somente poderá ser preparada 
no varejo à vista do consumidor ou em estabelecimentos indústriais. Neste último caso, é 
previsto que ela deve ser embalada em partes de no máximo um quilograma (BRASIL, 
2003). Muito embora a legislação permita apenas a moagem de carne no varejo à vista do 
consumidor.

É prática rotineira a exposição e comercialização de carne previamente moída, 
mantida em balcões refrigerados. Com relação aos supermercados analisados, a maioria a 
carne já encontrava-se embalada, em outros, o consumidor poderia optar por visualizar a 
moagem da matéria-prima na hora da compra.
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Gráfico 2 – Presença do selo de Inspeção do Ministério da Agricultura.

Fonte: Autoria própria.

SUPERMERCADO LOCALIZAÇÃO PRESENÇA DE 
INSPEÇÃO

A SÃO CRISTÓVÃO NÃO
B COHAB NÃO
C TURU NÃO
D TURU NÃO
E TURU NÃO
F OLHO D’ ÁGUA NÃO
G CALHAU NÃO
H RENASCENÇA SIM
I SÃO FRANCISCO NÃO
J CAJAZEIRAS NÃO
K JARACATY NÃO
L BACANGA NÃO
M JOÃO PAULO NÃO
N ANGELIM NÃO
O COHAMA NÃO

P MARANHÃO 
NOVO NÃO

Q VINHAIS NÃO

R CIDADE 
OPERÁRIA NÃO

Tabela 2 – Presença de inspeção do Ministério da Agricultura nos supermercados. 

Fonte: Autoria própria.
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Figura 2 - Selo de Inspeção do Ministério da Agricultura.

Fonte: Autoria própria.

Observou-se que somente 6% (1) dos supermercados apresentava selo de inspeção 
do Ministério da Agricultura, 94% (17) desses estabelecimentos mostraram-se escassos 
quanto essa questão. Segundo o Programa de Proteção Jurídico (2011), o selo tem a 
função de determinar se o alimento está de acordo com os padrões técnicos estabelecidos 
pelas normas vigentes. Os produtos com a ausência desse carimbo são vulneráveis a 
contaminações, consequentemente, sendo um risco a saúde pública.

Toda carne utilizada no processo de moagem deve ser submetida aos procedimentos 
de inspeção prescritos no RISPOA – “Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitário de 
Produtos de Origem Animal” – Decreto nº 30.691, de 29/03/1952.

Segundo a legislação, só serão liberados para comercialização da carne moída, os 
estabelecimentos que possuem registro dos Serviços de Inspeção relacionadas ao MAPA – 
Minitério da Agricultura, Pecurária e Abastecimento que são serviço de Inspeção Municipal 
(SIM), Serviço de Inspeção de Produtos de Origem Animal (SISP) ou Serviço de Inspeção 
Federal (SIF). Isso porque estes selos, que devem estar na embalagem, geratem que o 
processo de moagem da carne foi realizado em condições adequadas de manipulação, 
armazenamento e rotulagem (BRASIL, 1952).

4 | 	CONCLUSÃO
De acordo com os resultados obtidos, grande parte dos supermercados apresentaram 

irregularidades quanto a temperatura de refrigeração dos equipamentos que armazenam a 
carne moída, portanto, essa inadequação na temperatura pode levar a sérios riscos à saúde 
do cliente, fazendo-se necessária uma vigilância mais eficaz quanto ao acondicionamento 
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deste produto. No que se refere ao selo de inspeção do órgão responsável, apenas um 
dos dezoito supermercados apresentaram conformidade, constatando a inseguranca 
alimentar em relação ao consumidor, pois a ausência do carimbo define que o produto não 
se encontra dentro dos padrãos exigidos por Lei.

Os dados levantados servem de subsídios para os órgãos de fiscalização e 
industrialização para a tomada de decisões, com a finalidade de adequar o produto aos 
padrões de qualidade, respeitando os direitos dos consumidores. Reiterando que nesses 
supermercados existe a necessidade de implatação das boas práticas de fabricação, 
higiene e manipulação.
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