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RESUMO

O armazenamento dos alimentos na temperatura correta € de fundamental importancia para que sua
conservacgdo seja feita adequadamente, sendo um fator essencial para que seja preservada a vida atil dos
produtos alimenticios e também para que se possa evitar as DTA’s. A presente pesquisa teve como objetivo
avaliar a temperatura e as condicOes higiénicas- sanitarias das ilhas de congelamento onde estavam expostos
os produtos (cortes de frango congelados, pizzas e hamburgueres), em dois supermercados (A e B), no
municipio de Sobral — CE, entre os meses de marco a abril. As ilhas de congelamento analisadas tanto no
supermercado A como no B apresentavam-se fora dos padrdes exigidos pela legislacdo (-12°C a -18°C), além
de condicdes precarias de higiene na exposicdo dos produtos. Em relagdo aos produtos, em ambos os
supermercados, as temperaturas encontravam-se acima dos padrdes exigidos na propria embalagem. Conclui-
se gue uma inadequacao na temperatura de exposicdo dos alimentos pereciveis pode levar a sérios riscos a
salde do consumidor, fazendo-se necessario uma vigilancia mais eficaz quanto a conservacdo destes em
temperaturas e condic¢des higiénicas adequadas.
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1. INTRODUCAO

O setor supermercadista caracteriza-se pela mediacdo entre a indUstria e o consumidor, sendo o elo na cadeia
de comercializacdo de produtos alimenticios. Desta forma, também é responsavel pela manutencdo da
qualidade dos produtos oferecidos ao consumidor. Muitos produtos comercializados pelos supermercados
sdo pereciveis exigindo cuidados especiais no que diz respeito a temperatura de transporte, armazenamento e
exposicdo (SOUSA et. al., 2003).

O congelamento é uma das técnicas mais eficazes no combate a deterioracdo dos alimentos, pois a medida
gue se provoca 0 abaixamento da temperatura, retardam-se, consideravelmente, as acdes dos
microrganismos, enzimas, reacfes fisicas e quimicas. Assim, o alimento pode ficar disponivel por mais
tempo até o consumo, atendendo aos requisitos desejados de sabor, aparéncia e odor (INMETRO, 2005). O
armazenamento dos alimentos na temperatura correta é de fundamental importancia para que sua
conservacgdo seja feita adequadamente, sendo um fator essencial para que seja preservada a vida atil dos
produtos alimenticios e também para que se possa evitar as doencas transmitidas por alimentos (DTA’S)
(LISTON,2008).

O leite, a carne e seus derivados sdo produtos sujeitos a diversas alteragBes durante a manipulacéo,
distribuicdo e comercializacdo no varejo. As temperaturas e cargas das gondolas de supermercados devem
ser cuidadosamente observadas, pois alguns graus a mais causam comprometimento da chamada vida-de-
prateleira dos produtos (MACEDO et al., 2000), além de permitir multiplicagdo de microrganismos
causadores de doencas para os consumidores e também ocasionar perdas de lucratividade
(LISTON,2008).

Em funcdo da crescente necessidade e preocupagdo das populagdes de todo mundo em obter uma
alimentacdo segura, analisar a temperatura das ilhas de congelamento de supermercados é uma forma de
auxiliar os consumidores, que necessitam de informac6es corretas e claras para que a aquisi¢cdo de produtos
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congelados ou resfriados ndo venham a lhe causar prejuizos, e sim atender realmente as suas necessidades de
forma segura.

2. OBJETIVOS

Analisar as temperaturas das ilhas de congelamento dos supermercados;
Analisar as temperaturas dos produtos e contrapé-los com a legislacéo vigente;
Descrever as condigdes higiénicas das Ilhas de congelamento;

Comparar os supermercados em relagdo aos itens anteriores.

3. FUNDAMENTACAO TEORICA

Definidos como "comércio varejista de mercadorias em geral, com predominancia de produtos alimenticios,
e com area de venda entre 300 e 5.000 m*", os supermercados representam hoje o principal local de comércio
de alimentos nas cidades de médio e grande porte, constituindo, portanto, setor significativo da economia
brasileira e elo sensivel e relevante quando se analisa a seguranca alimentar. Segundo Valente & Passos
(2004), apesar de sua relevancia, os supermercados tém sido muito pouco estudados no Brasil,
principalmente em relacdo aos aspectos sanitarios. Em consequéncia, a caréncia de dados ndo permite tracar
um perfil da adequacdo desses estabelecimentos em termos de aspectos sanitarios basicos e de cumprimento
da legislacdo vigente.

A temperatura € um dos fatores que regulam o crescimento microbiano nos alimentos que no passado, 0s
alimentos contaminados eram relacionados com o seu estado de putrefacdo, mas atualmente estes alimentos
contaminados por microrganismos patogénicos geralmente tém odor, aspecto e sabor normais, 0 que acaba
confundindo o consumidor, e o leva a ingerir um alimento contaminado, contraindo assim uma DTA. Este
fator deve ser monitorado diariamente, com auxilio de termémetros. Controlar o bindmio tempo e
temperatura durante a conservacdo de um alimento é fundamental para determinar a vida Gtil do produto, ou
seja, 0 tempo de prateleira do mesmo ou a validade (LISTON, 2008).

O Comité WHO/FAO admite que doencas oriundas de alimentos contaminados sdo, provavelmente, 0 maior
problema de salide no mundo contemporaneo. Os principais problemas sdo conseqiiéncias do reaguecimento
e refrigeracdo inadequados e da preparacdo de alimentos com muita antecedéncia, aumentando o tempo de
espera. Ferreira (2001) enfatiza a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario
na area de alimentos. Pesquisas realizadas por Silva Jr. (1999) e Winardni (2000) citados por Rego et al,
(2004) evidenciam a contaminacdo de alimentos como responsaveis por mais de 90% dos episddios de
enfermidades transmitidas por alimentos (ETASs), incluindo as salmoneloses, colera, e demais doencas
entéricas de origem bacteriana. Dentre 0s casos mais freqlientes de contaminacao, Silva Jr. (2001) citado por
Rego et al, (2004) destaca ainda aqueles provocados pela manipulacdo inadequada, méa utilizacdo da
temperatura durante o preparo e conservacdo dos alimentos, higiene pessoal dos manipuladores,
contaminacdo cruzada, deficiéncia na higienizacdo dos equipamentos e utensilios e presenca de pessoal
infectado (assintomatico ou nao).

O Codex Alimentarius (2003) estabelece as condigdes necessarias para a higiene e produgdo de alimentos
seguros. Seus principios sdo pré-requisitos para a implantacdo do APPCC, em que ocorre o controle de cada
etapa de processamento. De acordo com Aktsu et al, (2005), um dos procedimentos simultaneos que o uso da
APPCC requer com outras ferramentas, é o uso de BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) e sistemas avangados
de qualidade na avaliacdo da produgdo de alimentos.

4. METODOLOGIA

Foi realizado um estudo exploratério-descritivo, através de uma pesquisa de campo, em dois supermercados
(Supermercado A e B), entre os meses de Margo a Abril, com duas visitas por semana, nos horarios entre
11:30 & 12:00, perfazendo um total 48 medigoes.

As medi¢Oes das temperaturas de ilhas de congelamento em que se encontravam expostos os produtos (cortes
de frango congelados, pizzas e hamburgueres) foram feitas com ajuda de um termdmetro digital
infravermelho da marca INCOTERM com mira laser, ao qual era inserido sobre a ilha de congelamento que



continha também um termostato. As medidas foram retiradas em 2 pontos da ilha, localizados na parte
superior, ou seja, em cima dos alimentos acondicionados na ilha, que é a zona mais critica, pois, estd mais
sujeita a troca de calor, sendo, portanto, a zona mais quente. O outro ponto foi na parte inferior da ilha de
congelamento, calculando-se no final uma média para aquela afericdo, e comparando-se logo em seguida
com a temperatura marcada pelo termostato. Foram realizadas também afericbes de temperaturas dos
produtos e em seguida comparou-se com 0 que se preconiza as embalagens.

Em seguida, analisou-se as condigdes higiénicas das ilhas de congelamento mediante as Boas Praticas
Higiénicas.

5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Obtencdo das temperaturas das ilhas de congelamento e seus respectivos produtos, do
supermercado A:

As ilhas de congelamento pesquisadas sdo utilizadas para armazenar pré-preparados (mini-chicken, quibe,
hamburguer, pizza, lasanha, outros) e frango, desta maneira os resultados das medicdes da temperatura das
Ilhas de Congelamento e seus respectivos produtos, obtidas no Supermercado A encontram-se descritas na
TABELA 1.

Tabela 1- Temperaturas das ilhas de congelamento e seus produtos, no supermercado A.

Temperatura Medida (°C)
Produtos Critério definido pela CISA n°10 -12°C a Temperatura do Resultados
-18°C termostato (°C)
Medicdes EQUIPAMENTO | PRODUTO
Média (°C) Meédia (°C)

1 -9,2 -3,7 NPV Nao conforme
2 -7,3 -10,4 NPV Nao conforme
Cortes de Frango 3 45 -10,7 NPV Nao conforme

4 -9,5 -17,4 NPV Conforme
5 -4.4 -8,3 NPV Nao conforme
6 4,6 -10,6 NPV Nao conforme

7 -1,4 -13,5 NPV Conforme

8 -8,8 -14,8 NPV Conforme
1 -13,6 -5,0 NPV Nao conforme
2 2,6 49 NPV Nao conforme
3 -0,9 -3,9 NPV Nao conforme
Pizzas 4 -4,3 0,8 NPV NE:iO conforme
5 2,5 3.5 NPV Nao conforme
6 -0,1 -5,8 NPV Nao conforme
7 -4.4 -2,7 NPV Nao conforme
8 -4,5 -4,3 NPV Nao conforme

1 -13,9 -13,5 NPV Conforme
2 22,8 1,3 NPV Nao conforme
3 8,4 -3,5 NPV Nao conforme
Hamburgueres 4 -1,9 -10,7 NPV Nao conforme
5 -2,7 -2,6 NPV Nao conforme
6 57 -3,6 NPV Nao conforme
7 -1,7 -5,4 NPV Nao conforme
8 0,1 -9,4 NPV Nao conforme

*NPV= Néo foi possivel a visualizacdo

De acordo com a tabela 1 os intervalos das médias de temperaturas dos produtos congelados analisados
foram de -3,9 a -17,4°C para cortes de frango, 0,8 a -5,8°C para pizza em caixa e 1,3 a -13,5°C para
hamburgueres embalados individualmente. Algumas destes intervalos de temperaturas fogem ao limite de -
12°C ou mais frio, especificado na embalagem dos produtos a serem mantidos sob congelamento, onde tais



temperaturas também apresentaram-se fora dos limites estabelecidos pela legislacdo que estabelece o
intervalo entre -12° a -18°C para estes produtos.

Nos cortes de frango nas medigdes 4, 7 e 8 as temperaturas foram consideradas em conformidade pois
encontravam-se entre o intervalo citado anteriormente, ficando entre -17,4°C, -13,5°C e -14,8°C
respectivamente. Ainda em relacdo aos cortes de frango na tabela 1, as medicGes 1 e 2 estdo ndo conformes,
uma vez que as temperaturas do equipamento e dos produtos estdo fora do padréo exigido para congelados.
J& nas medigdes 3, 4, 5, 6, 7 e 8 dos cortes de frango, as temperaturas do equipamento estdo acima das
temperaturas dos produtos, onde podemos presumir que os produtos poderiam ter sido retirados da camara de
congelamento a pouco tempo e expostos naquele momento, dando assim essa variacdo na temperatura do
mesmo em relacdo ao equipamento. Outro fator importante que pode-se verificar, é que, possivelmente, o
equipamento no momento da medicdo encontrava-se em degelo, 0 que causa um aumento em sua
temperatura. Vale ressaltar que, a temperatura dos produtos e do equipamento também sédo influenciadas pela
organizacao e lotacdo do equipamento, uma vez que dependendo destes fatores ird ocorrer uma circulacdo de
ar mais eficiente ou deficiente.

Murmann et. al. (2003) obteve uma média de -11,7°C em congeladores analisados na cidade de Santa Maria-
RS, média de temperatura bem préxima a obtida por Liston (2008) que foi de —10,9°C aferidas em ilhas de
congelamento de supermercados. Tais médias de temperatura apresentam-se entre os intervalos obtidos no
presente trabalho, principalmente na ilha de congelamento onde estavam os cortes de frango.

Comparando com o que preconiza algumas legislacfes, algumas temperaturas obtidas aqui estdo em
desacordo com a Portaria SMS. G n°. 2535, do Estado de S&o Paulo, 2003, na qual os produtos congelados
devem estar sob temperatura de -12 a -18°C. Serejo et. al. (2007) obteve média de -9°C nas ilhas de
congelamento aonde se encontravam os cortes de frango, média inserida no intervalos das medicdes obtidas
neste trabalho (-3,9° a 17,4°C), entretanto, medicdes até -12°C apresentam-se fora dos limites da legislacédo e
dessa forma colocam em risco a saide do consumidor.

Segundo pesquisa do INMETRO (2005) as Unicas médias que estavam em conformidade com o
armazenamento de produtos congelados variavam entre -8,9°C; -9,4°C e -10,2°C as quais foram comparadas
a Resolucdo CISA n° 10, de 31 de julho de 1984 que preconiza -8°C como sendo a temperatura adequada no
mantimento de produtos congelados. Todavia, este trabalho ndo utiliza estes parametros, pois existem
parametros mais atualizados que descriminam temperaturas mais frias para produtos congelados.

Ainda de acordo com a tabela 1, as medi¢Ges 1, 2, 4, 5, 7 e 8 das pizzas; e medi¢do 5 nos hamburgueres,
também se encontram ndo conformes, uma vez que as temperaturas tanto do equipamento quanto dos
produtos estdo fora do padrdo exigido para congelados. Ja nas medicbes 3 e 6 das pizzas; e 2, 3,4,6,7¢e8
dos hamburgueres, as temperaturas do equipamento estdo acima das temperaturas dos produtos, onde
podemos presumir que a essa variacao esteja relacionada com os mesmos fatores citados acima para 0s
cortes de frango. Nos hamburgueres, na medicdo 1 a temperatura foi considerada em conformidade pois
encontrava-se entre o intervalo adequado, com -13,5°C.

Na ilha de congelamento na qual eram expostas as pizzas e hamburgueres juntamente com outros
congelados, observou-se uma grande carga de produtos no local. De acordo com Mirmann et.al, (2003), ndo
se devem ultrapassar as linhas de carga marcada pelo fabricante para permitir uma boa circulagéo do ar frio,
pois quando nédo respeitado este limite a freqiiéncia de descongelamento aumentard, ocasionando perdas na
gualidade dos alimentos. O INMETRO (2000), ao realizar analise da qualidade de pizza congelada em
supermercados, verificou que no ato da compra as mesmas apresentaram-se expostas em freezers com
temperaturas que variavam entre -17°C, -19°C, -21°C, -1°C e -8°C. Das quais, trés estavam sendo mantidas
acima da temperatura permitida de -18°C.

De acordo com a Tabela 1 ndo foi possivel a visualizacdo da temperatura do termostato da referida ilha de
congelamento tendo em vista que este apresentava-se com sujidades sobre toda sua superficie, as quais
impediram a visualizacdo da temperatura do equipamento. Segundo funcionario do proprio estabelecimento,
0 termostato ndo apresentava a temperatura condizente com a percebida na ilha de congelamento, denotando
a falta de manutencdo do mesmo. Desse modo, ndo foi possivel verificar se as temperaturas obtidas na ilha
de congelamento estavam de acordo com as apresentadas pelo termostato. Para manter a qualidade de
produtos pereciveis é necessario que as temperaturas dos equipamentos da rede de frio sejam mantidas em
faixa aceitavel, para isso torna-se necessario o uso de termostatos e que os mesmos sejam aferidos e que seja



realizada manutencdo periddica. O termostato € uma ferramenta que facilita o trabalho de fiscalizagéo e
controle da temperatura dos equipamentos (LISTON, 2008).

E importante que todos os alimentos acondicionados a temperaturas acima de -18°C sejam inutilizados para
0 consumo pelo supermercado, pois o descongelamento e posterior, recongelamento do alimento
compromete a integridade do mesmo e, além da perda de nutrientes, aumenta as chances de multiplicacdo
microbiana (LISTON, 2008). Os equipamentos de congelamento deverdo ser utilizados de maneira que o
produto mantenha-se igual ou inferior a -18°C, com o minimo de oscilagdo (CODEX
ALIMENTARIUS, 1976).

5.2 Condicdes higiénicas das ilhas de congelamento do supermercado A:

Durante a realizacdo das analises foram verificadas algumas observa¢des com relacdo a manutencdo da
higiene nas ilhas de congelamento. Observou-se que os produtos carneos expostos encontravam-se em
contato com outros produtos sem divisorias apropriadas, estando tais produtos em presenca de sangue e
insetos. O mesmo foi observado na ilha aonde encontravam-se os hamburgueres, o local continha poeira,
materiais estranhos, produtos de outros departamentos, e presenga de insetos. Algumas das embalagens das
pizzas congeladas encontravam-se Gmidas e um pouco amassadas.

Serejo (2007) observou alguns aspectos em seu estudo exploratorio tais como: condi¢Bes inadequadas do
termometro dos refrigeradores, alimentos acondicionados acima da linha limite da altura preestabelecida e
fora de suas embalagens, onde algumas se encontravam umedecidas, deformadas, com crostas de gelo em
sua superficie e em condicOes de higiene precarias. Ja Alves; Baptista e Pinheiro (2003) citados por Liston
(2008), os equipamentos da rede de frio em mas condicdes fisicas e higiénicas podem contaminar o0s
alimentos, por isso, deve ser considerada a implantacdo de medidas de manutencdo preventiva para todos 0s
equipamentos. Conforme foi citado anteriormente, algumas destas caracteristicas também foram observadas
no presente trabalho, ressaltando a falta de inser¢do das boas praticas higiénicas na manutengéo da ilha de
congelamento e de seus produtos a fim de garantir seguranca ao produto adquirido pelo consumidor,
garantindo a este que esteja isento de alteragdes fisicas e microbiologicas ocasionadas pelas flutuacGes de
temperatura, ndo acompanhamento da temperatura através de termostato e falta de higiene do equipamento,
bem como na manipulacdo dos produtos deste departamento.

5.3 Obtencdo das temperaturas das ilhas de congelamento e seus respectivos produtos, do
supermercado B:

Os resultados das medicGes da temperatura das Ilhas de Congelamento e seus respectivos produtos, obtidas
no Supermercado B encontram-se descritas na TABELA 2.

Tabela 2- Temperaturas das ilhas de congelamento e seus produtos, no supermercado B.

Temperatura Medida (°C)
Produtos Critério definido pela CISA n°10 -12° a Temperatura do
-18°C termostato (°C) Resultados
MedigBes | EQUIPAMENTO PRODUTO
Média (°C) Média (°C)
1 7,5 -2,0 -20 Nao conforme
2 -3,6 -14,1 -20,5 Conforme
3 14 2,7 -20 Nao conforme
Cortes de Frango 4 -0,9 -8,6 -25 N3o conforme
5 -2,1 -14,4 -30 Conforme
6 7,3 -11,6 -20 Nao conforme
7 -0,5 -14,1 -30 Conforme
8 0,9 -7,4 10 Nao conforme
1 -15 -11 -30,9 Nao conforme
2 4,3 -3 -20 Nao conforme
Pizzas 3 8,5 6,5 -20 Nao conforme
4 15 -19,7 -20 Nao conforme
5 2 10,2 -20 Nao conforme
6 -0,7 -12 -12 Conforme




7 16,5 11,1 12,5 Nao conforme
8 3,7 -3,60 -12 Nao conforme
1 1,6 -17 -20 Conforme
2 10,2 -9,7 -20 Nao conforme
3 16 6,6 -9 Nao conforme
Hamblrgueres 4 12,6 -6,7 -2,8 Nz:io conforme
5 45 -5,2 -25 Nao conforme
6 2,2 -2,8 -30 Nao conforme
7 472 45 3,2 Nao conforme
8 48 2,4 -12 Nao conforme

De acordo com os resultados obtidos (Tabela 2), houve uma variacdo entre os intervalos de médias das
temperaturas para os produtos, encontrando-se entre 2,7 a -14,4°C para cortes de frango, 6,5 a -19,7°C para
pizzas e 4,5 a -17°C para hamburgueres, mas ao relembrar o que se preconiza para produtos congelados (-12
a -18°C), algumas medicdes estdo em desacordo, podendo-se perceber que apenas em algumas medicBes 0s
produtos encontraram-se dentro dos padrBes estabelecidos, onde nos cortes de frangos as temperaturas
conformes apresentaram —se com médias de -14,1°C; -14,4°C e -14,1°C, e no caso das pizzas e dos
hambdrgueres, apenas em uma medicdo encontrou-se a temperatura em conformidade, apresentando
temperatura de -19,7°C e -17°C respectivamente.

Outros fatos observados sdo que a temperatura dos produtos em algumas medicdes também ndo condizia
com a citada na embalagem (-18°C) e que 100% das medi¢des das temperaturas dos equipamentos nédo
condiziam com as temperaturas verificadas no termostato. Estes fatos sdo bastante relevantes, uma vez que a
temperatura de um determinado produto e/ou ilha de congelamento gira em torno de diversos fatores tais
como, guantidade de produtos dentro do equipamento, localizacdo, disposicdo, dentre outros, e caso algum
produto esteja com temperatura fora do padrdo estabelecido, tem sua vida de prateleira diminuida, tornando-
se mais perecivel e sujeito a proliferacdo microbiana.

Assim como na tabela 1, pode-se verificar que na tabela 2 as medicdes 3 e 8 nos cortes de frango estdo ndo
conformes, uma vez que as temperaturas do equipamento e dos produtos estdo fora do padrdo exigido para
congelados. J& nas medicGes 1, 2, 4, 5, 6 e 7 dos cortes de frango, as temperaturas do equipamento estdo
acima das temperaturas dos produtos, onde podemos também presumir que os produtos poderiam ter sido
retirados da camara de congelamento a pouco tempo e expostos naquele momento, ou outros fatores ja
citados anteriormente para o supermercado A, como a possibilidade do equipamento no momento da
medicdo encontrava-se em degelo, ou até mesmo pela organizacdo e lotacdo do equipamento. Em seu
trabalho Valente & Passos (2004), obtive uma temperatura média de -6,0°C para cortes de frango
congelados. Ja Porte et al, (2003), verificou que para cortes de carnes as temperaturas em torno de 4°C,
encontrando-se também ndo conforme, da mesma forma que os demais trabalhos referidos.

Ainda de acordo com a tabela 2, as medicBes 3 e 5 nas pizzas; e 7 e 8 nos hamblrgueres, também se
encontram ndao conformes, uma vez que as temperaturas tanto do equipamento quanto dos produtos estdo
fora do padréo exigido para congelados. J& nas medicGes 2, 4, 6, 7 e 8 das pizzas; bemcomo 1, 2, 3,4,5€e 6
dos hamburgueres, as temperaturas do equipamento estdo acima das temperaturas dos produtos, onde
podemos presumir que essa variagdo esteja relacionada com os mesmos fatores citados acima para os cortes
de frango.

5.4 Condicdes higiénicas das ilhas de congelamento do supermercado B:

Em relacdo as condicGes higiénico-sanitarias observou-se que o termostato encontrava-se com presenca de
sujidades (cabelo, insetos e poeira) na qual as mesmas estavam impossibilitando a visualizagdo da
temperatura, a embalagem de cortes de frango congelado rasgada, 0 mesmo apresentava uma textura mole e
temperatura mais elevada do que os demais produtos (6,2 °C), os hamburgueres com textura mole, a
presenca de embalagens plasticas em meio aos produtos de cortes de frango, e equipamento sujo (sangue
proveniente de carnes). Diante desta situacdo exposta implica-se em uma maior atencdo de parte dos
profissionais deste estabelecimento quanto as Boas Préaticas Higiénico-Sanitarias, visando prevenir uma
possivel contaminacdo cruzada e subseqiiente perda dos produtos, assim como a ndo garantia da seguranga
alimentar do consumidor. Oliveira et al, (2008), constataram nos supermercados analisados pelos mesmos,
presenca de baratas e higiene preconizada, estando 0 mesmo totalmente fora das Boas Praticas Higiénico-



Sanitérias, podendo observar a mesma presenca de insetos e falta de higiene no supermercado B analisado
neste trabalho.O mesmo foi verificado por Valente & Passos (2004) nos supermercados analisados em sua
pesquisa, onde 0s mesmos encontravam-se em alto rico, pois apresentava: falta de limpeza periddica de
reservatorios de agua; utilizacdo de equipamentos de refrigeracdo inadequados; nimero ou tamanho
insuficiente de equipamentos de refrigeracdo; falta de manutencdo e calibracdo dos equipamentos de
refrigeracdo; utilizacdo de técnicas de limpeza e desinfeccdo inadequadas e asseio insatisfatorio dos
funcionarios.

Ao confrontar os resultados obtidos pelas analises em cada um dos supermercados (A e B), foi possivel
verificar que ambos apresentaram condicGes de temperatura irregulares e ndo condizentes com o estabelecido
pela Portaria n.° 326, de julho de 1997 da ANVISA. O supermercado A apresentou apenas quatro medicdes
em conformidade com a legislagdo e o supermercado B apresentou 5, apenas 1 a mais do que o anterior,
denotando que ambos ndo diferem significativamente quanto a ndo conformidade das temperaturas. Quanto
as médias de temperatura obtidas em cada estabelecimento, o supermercado A obteve médias de
temperaturas mais baixas, ou seja, maior observancia de temperaturas negativas, quando comparadas ao
supermercado B, denotando que o supermercado A apresenta condi¢Ges de armazenamento dos alimentos
menos inadequadas do que as do supermercado B. Entretanto observou-se também que o supermercado A
ndo apresentava manutencdo e acompanhamento da temperatura do termostato, ao passo que no
supermercado B ja foi possivel tal verificagao.

Segundo a RCD 216/2004, devem ser realizadas manutencdo programada e periddica dos equipamentos e
utensilios e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medi¢do, mantendo registro da realizacdo
dessas operacOes. Tais exigéncias ndo foram observadas em nenhum dos supermercados analisados, onde
ambos apresentavam presenca de sujidades e insetos, materiais estranhos, sangue (proveniente de carnes) e
embalagens furtadas, estando estes totalmente fora dos padres exigidos pela legislacdo vigente,
possibilitando contaminacéo e perda da qualidade dos alimentos.

E de extrema importancia a busca pelo melhoramento nesse setor, que além da temperatura adequada,
necessita de minimas condi¢Ges de higiene, ndo devendo apresentar insetos, restos de alimentos fora das
embalagens, sujeiras no fundo do equipamento, além de ferrugens nos refrigeradores, visando garantir aos
consumidores, uma boa qualidade dos alimentos, evitando futuras complicacfes e danos a saude dos
mesmos.

6. CONCLUSAO

De acordo com os dados obtidos nos supermercados em questdo, as ilhas de congelamento analisadas tanto
no supermercado A como no B apresentavam-se em condi¢fes inadequadas de temperaturas, ou seja, fora
dos padrdes exigidos para equipamentos de congelamento;

Em relacdo aos produtos, tanto no supermercado A como no B, verificou-se a ndo conformidade nas médias
de temperaturas, estando estas acima dos padrdes exigidos na propria embalagem;

Quanto aos padrdes higiénico-sanitarios, ambos os supermercados (A e B) ndo seguiam as Boas Préticas
Higiénico-Sanitarias no local de armazenamento e ambiente de exposicdo dos produtos.

Portanto, uma inadequagdo na temperatura de exposi¢ao dos alimentos pereciveis pode levar a sérios riscos a
saude do consumidor, fazendo-se necessario uma vigildncia mais eficaz quanto a conservagdo destes em
temperaturas e condi¢des higiénicas adequados.

Percebe-se que o consumidor estd sendo prejudicado ao comprar produtos congelados que estejam
armazenados na maioria dos equipamentos dos supermercados analisados nesta pesquisa, pois podem
adquirir produtos deteriorados devido a mé conservagao.
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