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APRESENTACAO

Anutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a magnitude de sua importancia
se traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. No ambito das ciéncias
basicas, desde longinquos tempos, atribui-se o reflexo de sintomas provocados
por deficiéncias nutricionais a diminuicdo no consumo de determinados alimentos.
A integracdo da nutricdo com outras disciplinas do campo das ciéncias da saude
proporcionou 0 entendimento dos processos fisiopatolégicos e a identificacdo de
marcadores bioquimicos envolvidos no diagnostico das diferentes doencas carenciais.
Mais recentemente, os avangos tecnoloégicos permitiram a elucidacéao dos complexos
mecanismos moleculares ligados as diversas doengas crbnicas, condicdo que
elevou a nutricdo a um novo patamar. Esses avangcos também contribuiram para a
identificacdo cada vez mais refinada de componentes dos alimentos com potencial
bioativo e impactou diretamente o desenvolvimento de produtos alimentares.

Aliado ao conhecimento dos efeitos biolégicos individuais dos diversos
componentes dos alimentos, cabe salientar a importancia de uma visao integral
do alimento, tanto do ponto de vista quimico, se considerarmos, por exemplo, a
influéncia do processamento sobre a bioacessibilidade desses componentes nas
diferentes matrizes, mas também sob o aspecto humanistico do alimento, em toda a
sua complexidade, considerando diferentes niveis, como o cultural, social, ideoldgico,
religioso, etc. Merecem destaque, também, os avancos politicos traduzidos pela
institucionalizacdo das leis de seguranca alimentar e nutricional e a consolidacao
do direito humano a alimentacdo adequada, que trouxeram perspectivas sociais e
econdmicas para o campo da saude coletiva no pais.

A presente obra Avancos de Desafios da Nutricdo no Brasil publicada no formato
e-book, traduz, em certa medida, este olhar multidisciplinar e intersetorial da nutricao.
Foram 34 artigos submetidos de diferentes areas de atuagéo, provenientes de
instituicbes representativas das varias regides do pais: alimentacao coletiva, ensino
em nutricdo, nutricdo e atividade fisica, nutricdo clinica, saude coletiva, tecnologia,
analise e composicao de alimentos e produtos alimentares. Assim, o livro se constitui
em uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, estudante
ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um
panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Alexandre Rodrigues Lobo
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RESUMO: Na histéria da conservacao de
alimentos, entre outros métodos, o processo de
manté-los em ambientes de baixa temperatura
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foi, talvez, o pioneiro deles. A produgéo continua
de frio para aplicacdo na industria alimenticia
iniciada no século XIX, foium grande avango que
permitiu 0 armazenamento e o transporte dos
alimentos pereciveis. Entre as formas de evitar
as doencas transmitidas por alimentos, cita-se
a correta conservacgao dos alimentos dentro do
processo da cadeia fria, que € o conjunto dos
processos de armazenamento, conservacgao,
distribuicdo, transporte e manipulagdo dos
produtos, de uma forma que se mantenha uma
baixa temperatura. Tendo esta preocupacéo viu-
se a necessidade de observar se a temperatura
dos derivados
supermercado estava dentro do padréo indicado

lacteos comercializados no

pelos fabricantes durante todo o processo. A
observacéo ocorreu em um periodo de 5 dias
através de planilhas de acompanhamento de
temperatura em todas as etapas que incorporam
a cadeia fria dos laticinios. Dentro desse
processo foram verificadas as temperaturas dos
transportes e produtos durante o recebimento,
nas camaras de armazenamento, nos
equipamentos e produtos expostos na area de
vendas. Obtiveram-se resultados positivos em
quase todos os pontos analisados, exceto no
recebimento onde 100% dos produtos ficaram
nao conformes e nos expositores na area de
vendas, onde os produtos tiveram 20,68% de
ndo conformidades. Em suma, a preservacao

pela diminuicdo da temperatura dos alimentos
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possui beneficios importantes na manutencao das caracteristicas sensoriais e do valor
nutricional para o fornecimento de alimentos de alta qualidade.
PALAVRAS-CHAVE: Temperatura. Cadeia fria. Laticinios. Supermercado.

ABSTRACT: In the history of food conservation, among other methods, the process
of keeping them in low temperature environments was perhaps the pioneer of them.
The continuous production of cold for application in the food industry started in the
nineteenth century, was a great advance that allowed the storage and transportation
of perishable foods. Among the ways to avoid food-borne diseases are the proper
conservation of food within the cold chain process, which is the set of processes of
storage, conservation, distribution, transportation and handling of the products, in a
way that maintain a low temperature. With this concern there was a need to observe
whether the temperature of the dairy products marketed in the supermarket was within
the pattern indicated by the manufacturers throughout the process. The observation
occurred over a period of 5 days through temperature monitoring worksheets at all
stages that incorporate the cold dairy chain. Within this process were verified the
temperatures of the transports and products during the reception, in the storage
chambers, in the equipment and products exposed in the area of sales. Positive results
were obtained in almost all of the analyzed points, except in the case of products where
100% of the products were not compliant and in the exhibitors in the sales area, where
the products had 20.68% of nonconformities. In short, preservation by the decrease
in food temperature has important benefits in maintaining the sensorial characteristics
and nutritional value for the provision of high quality food.

KEYWORDS: Temperature. Cold chain. Dairy products. Supermarket.

11 INTRODUCAO

Na historia da conservacéo de alimentos, entre outros métodos, o processo de
manté-los em ambientes de baixa temperatura foi, talvez, o pioneiro deles. Com o
armazenamento de alimentos em sitios frescos, em cavernas, envoltos em blocos
de gelo formados pelas nevadas e nas geleiras, mergulhados em aguas congeladas
de mares, rios e lagos, 0 homem iniciou 0 meio de conservagao mais conhecido de
nossos tempos: o processo de aplicagao de frio (EVANGELISTA, 2008). A producéo
continua de frio para aplicagdo na industria alimenticia, iniciada no século XIX, foi
um grande avancgo que permitiu 0 armazenamento e o transporte dos alimentos
pereciveis. A disponibilidade de refrigeradores e de congeladores ao longo de toda
a cadeia alimentar, incluindo os domicilios, melhorou consideravelmente a qualidade
dos produtos resfriados, refrigerados e congelados (PEREDA, 2005).

O conhecimento do fator temperatura € imprescindivel para a avaliagdo dos riscos
gue os alimentos podem oferecer a saude. Os microrganismos podem se desenvolver
em temperaturas que variam de 2°C a 70°C. De acordo com suas exigéncias de
temperatura, os microrganismos sao classificados como: psicrofilos (microrganismos
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que se desenvolvem entre 0°C e 20°C), psicrotréfilos (se desenvolvem entre 0°C e
7°C), mesofilos (multiplicam-se entre 30°C e 45°C) e termdfilos (crescem entre 55°C e
60°C) (GERMANO; GERMANO, 2003).

Sabe-se que os alimentos, por serem fontes nutricionais, sdo fortemente
susceptiveis a contaminagcao microbiana. Uma vez ingerido, este alimento pode
provocar intoxicagdes em individuos, podendo ocorrer de forma leve a complicagdes
mais graves e até mesmo 6bito. S&o as conhecidas doencas transmitidas por alimentos
(DTA’s) (JAY, 2005).

Dentre as formas de evitar estas doencas, cita-se a correta conservagao do
alimento dentro do processo da cadeia fria. O correto armazenamento e distribuicéo de
alimentos sao fundamentais em qualquer empresa alimenticia. Devem ser observadas
as condicbes satisfatérias de controle de temperatura, limpeza, rotatividade dos
estoques e ventilagédo, para garantir a conquista e manutencédo de bons padrbes de
higiene (HAZELWOOD; MCLEAN, 1994).

A busca por uma reducéao de custos das operacdes logisticas como: transporte,
armazenagem e distribuicao, fizeram com que as empresas revisassem seus processos
logisticos, para estudarem possiveis melhorias tanto em qualidade de produtos como
em servicos oferecidos ao cliente. Isso levou a aplicagdo da chamada cadeia fria que
€ 0 conjunto dos processos de armazenamento, conservacéo, distribuicédo, transporte
e manipulacao dos produtos, de uma forma que se mantenha uma baixa temperatura
(PEREIRA et al., 2010).

Vale conceituar os alimentos que fazem parte dessa cadeia, que sao aqueles
denominados pereciveis. Silva Junior (1995) diz que os alimentos pereciveis sao
todos os alimentos que propiciam uma rapida multiplicagcdo microbiana, devendo
ser armazenados sob resfriamento, refrigeracdo ou congelamento, para que suas
caracteristicas microbiolégicas, sensoriais, fisico-quimicas e nutricionais permanegcam
viaveis até o prazo de validade determinado.

Dentro das formas de armazenamento a frio temos: o congelamento e a
refrigeracdo. O congelamento é a etapa onde os alimentos s&do armazenados a
temperaturas abaixo de 0°C (SILVA JUNIOR, 1995; HAZELWOOD; MCLEAN, 1994).

Os alimentos armazenados sob congelamento devem ser embalados de maneira
adequada para evitar que sofram queimaduras pela baixa temperatura, que resseca a
superficie do produto e leva ao apodrecimento e a perda de valor nutritivo e qualidade
de apresentacdo (HAZELWOOD; MCLEAN, 1994).

A refrigeracao € a etapa onde os alimentos sdo armazenados a temperaturas de
0°C a 10°C (SILVA JUNIOR, 2005). Todos os produtos pereciveis, especialmente os
de alto risco (derivados de leite, carnes, peixes e aves) devem ser armazenados em
refrigeradores, para evitar sua contaminacgao por bactérias prejudiciais a saude humana
(HAZELWOOD; MCLEAN, 1994). A refrigeracao a temperaturas abaixo de 4°C retarda
o desenvolvimento das bactérias mais comumente responsaveis pela intoxicacao
por alimentos, ja que elas ndo conseguem multiplicar-se a essas temperaturas, mas
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esse processo ndo elimina as bactérias. O apodrecimento dos produtos alimenticios
pelas bactérias e pelo bolor também é reduzido com a refrigeracdo (HAZELWOOQOD;
MCLEAN, 1994).

Os produtos que nao sao armazenados corretamente podem ser veiculos de
muitas contamina¢cbes por microrganismos. Estes microrganismos proliferam-se
muito rapidamente, causando deterioracbes indesejaveis no alimento. Mais graves
que essas alteracdes, sdo as substancias toxicas que podem produzir, e que podem
invadir o trato intestinal ou outras partes do organismo multiplicando-se e produzindo
graves doencgas. Além disso, 0 uso de temperaturas incorretas de armazenamento
pode causar descoloracao interna do produto, depressbdes na superficie e morte de
tecidos, falta de sabor e aroma, producéo de manchas e aumento da susceptibilidade
a doengas (POLLONIO, 1999).

E importante abordar o papel que os supermercados representam no contexto
da qualidade e seguranca dos alimentos. E valido ressaltar que, de acordo com Rojo
(1998), os supermercadistas estdo em constante busca da melhoria de qualidade,
para isso, é fundamental que a loja ofereca instalagdes modernas e adequadas ao
seu publico consumidor, funcionarios bem treinados e preparados para um bom
atendimento, qualidade nos produtos que oferecem para venda, qualidade e seguranca
no processo de recebimento, armazenagem e distribuicdo dos produtos, redug¢do de
desperdicios através de controle de pereciveis e muito empenho para criar alternativas
gue satisfacam os consumidores, diferenciando-se da concorréncia.

Quando uma organizacéo de servi¢os decide fornecer qualidade em seu processo
paraassegurar a satisfacao e credibilidade do seu cliente, elatambém precisa assegurar
que essas demandas e padrdes, uma vez estabelecidos, sejam cuidadosamente
atendidos. A qualidade acertada deve ser garantida através da prevencéo de erros, do
controle do processo comercial e logistico, bem como pelo treinamento e motivagéao
de cada prestador individual de servicos (BERTOLINO, 2010).

Assim, Charavara (2014), diz que os supermercados usam de trés métodos para
garantir a conservagao dos alimentos pereciveis ofertados a comercializagéo, sendo
eles: o resfriamento, a refrigeracéo e o congelamento. Ha a necessidade de se avaliar
o sistema de armazenamento de frios como um todo, de forma a compreender o seu
funcionamento e as suas contribuicdes para a manutencéo da qualidade dos alimentos
pereciveis e assim evitar perdas econdmicas e danos a saude do consumidor final.

Aindicacéo de cada um dos diferentes processos de frios € feita de acordo com
o tipo, constituicao e composicao quimica do alimento e o tempo requerido para sua
conservacgao, sem que haja sensiveis perdas de seu valor nutritivo e de seus caracteres
organolépticos (EVANGELISTA, 2008).

Para evitar a deterioracéo dos alimentos, 0 método mais utilizado para prolongar
a vida util é a refrigeracdo. (BRASIL, 1998). O processo de resfriamento difere dos
demais processos de frio pelos graus de temperatura utilizados, que s&o considerados
graus mais elevados comparando-se aos outros dois métodos. Assim, os resfriados
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consistem em produtos armazenados em temperaturas compreendidas entre 6°C até
10°C (EVANGELISTA, 2008).

As indicacbOes de faixa de temperatura ideal de refrigeracdo para derivados
lacteos podem sofrer pequenas divergéncias segundo os seguintes autores: Silva
Junior (2005) e a RDC N°216 recomendam a faixa de temperatura entre 0°C a 10°C;
Evangelista (2008) recomenda entre 6°C a 10°C e Ordofiez et al. (2005) indicam uma
faixa entre -1°C e 8°C. Assim, de acordo com as fontes citadas a temperatura maxima
seria de 10°C, para manter a seguranca e a qualidade do alimento para o consumo e
o0 aumento de vida Util de prateleira.

A manutencdo da cadeia fria na conservacédo de produtos pereciveis, lacteos,
garante a qualidade e a seguranga, prevenindo perdas e prejuizos ao longo de toda
cadeia produtiva (BRASIL, 1998).

Em meio ao crescimento na producéo de alimentos derivados do leite tem-se
um fator essencial para sua conservagao assegurada para o consumo, a temperatura.
Tendo esta preocupacao vemos que o papel da cadeia fria nos alimentos lacteos € de
extrema importancia, pois através desse processo € que vamos manter o controle da
qualidade do produto. Através disto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar se
os produtos lacteos estavam mantendo suas temperaturas indicadas nos rétulos pelo
fabricante durante a cadeia fria.

2| METODOLOGIA

Este estudo € do tipo descritivo, quantitativo e observacional, com delineamento
transversal. Foi realizado em um Supermercado de Fortaleza-CE.

A observacdo ocorreu em um periodo de 5 dias através de planilhas de
acompanhamento de temperatura (com nome do produto, horario e temperatura
aferida) em todas as etapas que incorporam a cadeia fria dos laticinios. Esse processo
passou pelas seguintes etapas: verificagdo nos carros que fizeram o transporte, nos
produtos durante o recebimento, nas cadmaras de armazenamento, nos equipamentos
(geladeiras e freezer’s) onde os produtos eram expostos na area de vendas e 0s
produtos expostos na area de vendas.

Todas as afericbes de temperatura foram realizadas utilizando o mesmo
Termometro Digital Infravermelho portatil, modelo Mira Laser -50° a 380°C, sempre no
periodo da manha e na sequéncia das etapas citadas acima.

A andlise dos dados foi feita através de tabulagdo no programa Microsoft Excel
2016, com demonstracao dos resultados através de estatistica descritiva. Quanto aos
aspectos éticos, houve assinatura do Termo de Anuéncia pelo responsavel técnico
pelo supermercado, de acordo com Resolugéo 466/12 do Conselho Nacional de Saude
(CNS).
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Abaixo tem-se os resultados das temperaturas dos transportes, alimentos e
equipamentos em todos os pontos da cadeia fria.

O primeiro modo de avaliagao que se utilizou foi durante o recebimento, comeco
da cadeia fria, onde verificamos a temperatura dos carros que realizavam a entrega dos
produtos na unidade do supermercado. A partir dos dados coletados, a temperatura dos
carros de entrega apresentou um percentual de 87,5% de conformidade em relagao as
temperaturas indicadas pela legislacéo, literaturas vigentes e fabricantes.

A manutencéo de temperaturas de refrigeracdo adequadas, durante o transporte
tem como objetivo além de manter a integridade microbioldégica manter a integridade
fisica, quimica e organoléptica do produto (BAPTISTA, 2006). Pois, sabe-se que o frio
conserva o alimento pela inibi¢cdo total ou parcial dos principais agente causadores de
alteraces: atividade microbiologica, enzimatica e metabdlica dos tecidos animais e
vegetais apos sacrificio e colheita. (HAWEROTH et al., 2015)

O transporte refrigerado deve ter condicbes adequadas de higiene e
conservagao. Além disso, os produtos que séo recebidos no estabelecimento onde
sdo comercializados sdo indicativos de um tratamento adequado efetuado pelos
fornecedores e distribuidores (NETO et al., 2013).

O segundo ponto avaliado foi também no recebimento, mas agora dando énfase
aos produtos que estavam sendo entregues. Foi feito um acompanhamento das
temperaturas de recebimento de 21 derivados lacteos. Dentre os produtos verificados
obtivemos uma porcentagem equivalente a 100% de nao conformidades em relacao as
temperaturas indicadas em seus rotulos pelos fabricantes, dando assim um resultado
nao satisfatério, o0 que compromete a integridade e o0 aumento da carga microbiana
dos produtos que serdo consumidos posteriormente.

Sabe-se que um fornecimento bem sucedido de alimentos resfriados para o
consumidor é extremamente dependente de uma manutencao de qualidade efetiva,
considerando-se que o grau de temperatura de armazenamento é elevado, sendo
necessario um rapido escoamento dos produtos. Deste modo, o controle preciso de
temperatura é essencial em todos os estagios para evitar o risco de deterioracéo ou
contaminacgao dos alimentos (FELLOWS, 2006).

A demora no processo entre o recebimento dos produtos e a armazenagem na
camara resfriada influencia diretamente na vida util do alimento. Durante o periodo
observado verificamos que o tempo de demora nesse processo em média foi de
30 a 40 minutos entre a saida do produto de dentro do caminhdo e a conferéncia
e armazenagem no local apropriado. Deve-se salientar que o produto dentro do
caminh&o obteve em sua maioria temperaturas satisfatorias, o que nos leva a seguinte
conclusao, a exposicao dos produtos recebidos em ambiente com temperaturas mais
elevadas como as da area de recebimento do supermercado e o tempo que esses
levaram para serem armazenados contribuiram para essas alteracdes de temperaturas
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constatadas. Deve se levar em conta que a conferéncia do produto, o tamanho da
camara e o0 acesso até ela também contribui para essas alteracoes.

O terceiro ponto verificado foi quanto ao armazenamento, segundo passo
da cadeia fria. Neste ponto acompanhamos as temperaturas dos equipamentos,
aonde foi visto todos os que se enquadram no processo da cadeia fria aplicada no
supermercado. Durante o periodo de acompanhamento, obteve-se um percentual de
100% de conformidade de temperatura adequada, estando de acordo com o indicativo
da RDC N°216 que diz que a temperatura indicada para equipamentos refrigerados é
de 0 a 10°C e para alimentos congelados é de -18° a -23°C.

O bom funcionamento do equipamento é fundamental para a conservagao da
qualidade dos alimentos, e todo problema técnico apresentado, que comprometa o
armazenamento dos géneros, deve ser solucionado de imediato (ARRUDA, 2002).
E importante manter um termémetro sempre instalado na parte mais quente do
refrigerador, fazendo leituras que devem ser anotadas diariamente (HAZELWOOD;
MCLEAN, 1994).

O quarto ponto avaliado foi também no armazenamento, mas agora visando
acompanhar a temperatura dos produtos acondicionados nos equipamentos verificados
anteriormente. A partir dos dados coletados dos produtos que sdo armazenados em
camera resfriada, foi visto que as temperaturas ndo sofreram oscilagdes garantindo
a qualidade dos produtos e nos mostrando que esse equipamento estava em étimas
condicbes de funcionamento. Dentro do acompanhamento foram verificadas as
temperaturas de 16 produtos em dias variados, e foi obtido 100% de conformidade de
acordo com o indicado pela maioria dos fabricantes, de no maximo 10°C, para manter-
Se seguro para consumo.

Os alimentos pereciveis passam periodos variaveis de tempo estocados em
camaras frias em determinadas temperaturas. O tempo maximo de estocagem varia
de acordo com o grau de perecibilidade do produto e com o tipo de armazenagem,
devendo este periodo estar, rigorosamente, de acordo com as especificacbes dos
alimentos estocados (GERMANO, 2001).

O ultimo ponto verificado foi realizado nas geladeiras expositoras na area de
vendas, esses equipamentos se encaixam no ponto distribuicdo, onde se enquadra a
responsabilidade final do supermercado em relagdo a manutencéo adequada e segura
do produto.

No acompanhamento da temperatura nos expositores foi verificado oscilacoes
de temperaturas nos produtos verificados, onde 6 produtos n&o atingiram a faixa
de temperatura indicada em seus rotulos pelo fornecedor. Assim, dos 29 produtos
acompanhados, foi obtido 79,32% de conformidade. Os resultados mostram uma
variacao de temperatura em relagao aos alimentos expostos nos equipamentos. Apesar
da maioria dos fabricantes indicarem no méaximo 10°C para manter-se seguro, foram
encontrados alimentos com temperaturas superiores, como: queijo coalho, queijo tipo
ricota, Bebida Lactea Fermentada com polpa de coco, logurte Integral, manteiga e o
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leite pasteurizado.

A utilizagdo do frio prolonga o periodo de comercializacdo, diminuindo os
processos de degradacéo e reduzindo as perdas no comércio (CHARAVARA, 2014).

Em suma, a preservacao pela diminuicao da temperatura dos alimentos possui
beneficios importantes na manutencdo das caracteristicas sensoriais e do valor
nutricional para o fornecimento de alimentos de alta qualidade. Quanto mais baixa
a temperatura de armazenagem, mais tempo o alimento pode ser armazenado
(FELLOWS, 2006).

41 CONCLUSAO

O Supermercado como empresa de recebimento e distribuicdo de géneros
diversos, tendo com um deles os laticinios, precisa controlar suas operacées com
cautela visando a necessidade de manter a temperatura adequada dos produtos, a
fim de garantir a qualidade e higiene durante o processo. Porém, a alta produtividade,
a falta de espaco para acondicionar os produtos tanto na armazenagem quanto na
exposicao, o volume e organizagao de pedidos, a saida destes produtos durante o
processo acabam por comprometer diretamente a qualidade, seguranca e tempo de
vida util do alimento.

Sabe-se que a variacdo de temperatura altera a carga microbiana desses
alimentos, portanto, a falta de controle da temperatura de conservacéo dos alimentos
acarreta ndo s6 em importantes perdas econémicas, mas também em alteracées
sensoriais dos alimentos e, principalmente, pode vir a causar danos a saude do
consumidor.

A manutencdo da temperatura recomendada pelos fabricantes € a garantia
da qualidade de seus produtos. Se tais condicbes ndo sdao mantidas a presenca de
possiveis patdbgenos e deteriorantes tornam uma realidade a veiculacdo de doencas
alimentares de forma mais acentuada aos consumidores.
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