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RESUMO: O presente trabalho teve por
objetivo, avaliar a temperatura de produtos
lacteos expostos nas unidades produtoras
de frio e a temperatura de trés expositores
refrigerados que acondicionavam 0s
produtos, em um hipermercado do
noroeste do Estado de S&o Paulo. Foram
mensuradas temperaturas durante 25 dias,
de quatro produtos, manteiga, requeijao,
creme de leite e leite pasteurizado,
acondicionados em expositores resfriados
e foi avaliada ainda a temperatura
registrada no termostato dos expositores
dos respectivos produtos. Foi possivel
observar que os resultados dos produtos
lacteos analisados se apresentavam
dentro dos padrbes estabelecidos pela
legislacdo vigente e respeitando a
temperatura de conservacgao especificada
no rotulo dos produtos e todas as
verificacbes realizadas apresentaram
temperaturas negativas. E  possivel
concluir que o frio produzido pela camara
fria avaliada foi satisfatério para
manutencédo de produtos de origem animal
pereciveis e que 0s expositores avaliados
demonstraram no visor externo
temperaturas também eficientes para
manutencdo da qualidade sensorial,
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fisicas, quimicas e microbiol6gicas dos
produtos expostos.
Palavras-chave: Cadeia de  frio.
Conservacgdo. Leite.

ABSTRACT: The objective of the present
research was to evaluate the temperature
of milk products exposed in the cold
production units and the temperature of
three refrigerated display units that
packaged the products in a hypermarket
from the northwest of S&o Paulo State.
Temperatures were measured during 25
days of four products, butter, curd, cream
and pasteurized milk, conditioned in
refrigerated display units and the
temperature registered in the thermostat of
the exhibitors of the respective products
was also evaluated. It was possible to
observe that the results of the dairy
products analyzed were within the
standards established by the current
legislation and respecting the storage
temperature specified on the product label
and all the checks performed presented
negative temperatures. It is possible to
conclude that the cold produced by the cold
chamber was satisfactory for the
maintenance of perishable products of
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animal origin and that the evaluated
exhibitors showed in the external display
temperatures also efficient for maintaining
the sensorial, physical, chemical and
microbiological quality of the exposed
products.

Keywords: Cold chain. Conservation. Milk.

INTRODUCAO

A preocupacdo com qualidade por parte
de estabelecimentos que processam leite e
derivados esta relacionada ao aumento da

competitividade devido a um mercado

interno concorrente e consumidores
preocupados (DOMINGUES-SALAS et al.,
2019).

Com fatores intrinsecos favoraveis para
multiplicagdo de micro-organismos, o leite
e seus derivados tornam-se produtos
altamente pereciveis, porém quando
mantidos em temperatura de refrigeracéo
realizar a

controlada €&  possivel

manutencdo de suas caracteristicas
sensoriais e microbiolégicas (SADHU,
2018).

Considerando que baixas temperaturas
desaceleram o processo de proliferacao de
alguns micro-organismos, €& possivel
afirmar que o uso da refrigeracdo né&o
possui efeito bactericida, pois o mesmo
ndo apresenta agdo esterilizante sobre o
micro-organismo, mas pode reduzir a taxa
de multiplicacdo bacteriana (PALUDETTI
et al., 2018; MORAES, 2013)

O Regulamento de Inspec¢éo Sanitaria e
Industrial para Leite e Derivados, afirma

que o transporte e armazenamento desses
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produtos devem ser feitos em veiculos

adequados e em boas condicbes de
higiénico-sanitarias, ser capazes de
manter o produto em temperatura nao
superior a 7 °C, apresentar bom estado de
conservacao e higiene, além de possuirem
termbémetros indicadores da temperatura
do produto que esta sendo transportado
(BRASIL, 2005).

A temperatura € responsavel pela
alteracéo da duracéo da fase de laténcia, a
velocidade de multiplicacdo dos micro-
organismos e alteracdo da composicao
guimica e enzimatica das células, podendo
afetar de forma positiva ou negativa a
multiplicagdo dos agentes nos alimentos
(SADHU, 2018).

Diretamente

relacionado com a

temperatura e podendo influenciar na
sanidade e qualidade sensorial dos
produtos refrigerados estd 0 aumento na
velocidade das reacBes quimicas,
biogquimicas e microbiolégicas que podem
comprometer a qualidade dos alimentos
devido a falhas que ocorrem na cadeia de
frio, sendo assim, a manutencéo da cadeia
de frio é essencial para a vida de prateleira
dos produtos pereciveis (PEREIRA, et al.,
2010). Segundo o Instituto Internacional de
Refrigeragéo, entende-se por cadeia de frio
0 processo de armazenamento,
conservagdo, distribuicdo, transporte e
manipulacdo dos produtos com controle de
baixa temperatura (IIR, 2004).

Com base no exposto, o presente

avaliar a
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temperatura de produtos lacteos expostos

nas unidades produtoras de frio e a
temperatura de trés expositores
refrigerados que acondicionavam 0s

produtos.

MATERIAL E METODOS

Foram  mensuradas temperaturas
durante um periodo de 25 dias, de quatro
produtos de origem animal acondicionados
em expositores resfriados pertencentes a
um hipermercado localizado no noroeste
do Estado de S&o Paulo, sendo um
expositor de manteiga, um de requeijao
cremoso e um expositor que acondicionava
leite

creme de leite pasteurizado e

pasteurizado. Foi avaliada ainda a
temperatura registrada no termostato dos
expositores de produtos lacteos da marca
Eletrofrio® (Curitiba, Parand, Brasil), trata-
se de modelo vertical e fechado em toda
sua extensao.

Para a mensuragdo das temperaturas
dos produtos foi utilizado um termbémetro
infravermelho, calibrado, da
(Séo Brasil),
capacidade de mensurar temperaturas
entre -50 °C a 380 °C.

As leituras foram realizadas em trés

marca

Ferimte® Paulo, com

periodos distintos com intervalo de trés
horas entre as coletas, sendo a primeira
realizada logo apés o inicio das atividades
do estabelecimento as 09:00 horas (To), a
segunda as 12:00 horas (T1) e a Ultima

coleta as 15:00 horas (T2). Para os

Revista Higiene Alimentar, 34 (290): jan/jun, 2020

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.01avaliacao

produtos lacteos analisados, os dados
amostrais foram coletados em triplicata,
atentando-se para mensuracdo da
temperatura do produto exposto em trés
pontos distintos, proximo da porta, no meio
e no fundo do expositor.

Além da temperatura também foram
avaliadas as circunstancias gerais e
condigdes higiénico-sanitarias em que 0s
expositores se encontravam. As
temperaturas foram anotadas em planilhas

diarias.

Andlise Estatistica

Diferencas entre os diferentes periodos
de mensuracao de temperatura (To, T1 € T>)
foram analisadas com o teste testes de
média de Tukey e de Duncan e foi aplicada
para detectar diferencgas significativas (p <
0,05). Todos os dados obtidos foram
submetidos a andlise estatistica, realizada
no software IBM SPSS Statistcs.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A média das temperaturas avaliadas
durante os 25 dias de coleta de dados
estdo dispostas na tabela 1. Foi possivel
observar que os resultados dos produtos
lacteos analisados se apresentavam
dentro dos padrBes estabelecidos pela
legislacdo vigente e respeitando a
temperatura de conservacao especificada
no rétulo dos produtos. Nao houve
diferenca significativa nas mensuracdes

realizadas em diferentes periodos do dia,
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indicando assim que a  maior

movimentacdo dos expositores, que
ocorria no horéario das 12:00 horas, nao
permitiu deficiéncia no frio.
(2017)

supermercados localizados no municipio

Nuvolori avaliou oito
de Botucatu — SP, visando a avaliacdo da
cadeia de frio, equipamentos de
refrigeracéo, pertencentes aos
supermercados e as condicbes gerais e
higiénico-sanitarias dos expositores de
leite e derivados lacteos e verificou que
todas as temperaturas se apresentaram
abaixo de 7 °C e o balc&o expositor de leite
e derivados estava limpo e com o0s

produtos devidamente armazenados
permitindo a circulacéo de ar.
(2014),

temperatura de cinco alimentos mais

Rocha et al. avaliaram a
vendidos de acordo com informacfes dos
estabelecimentos, em trés diferentes
supermercados e em regides distintas da
cidade de Palmas — TO, e observaram
temperaturas do leite pasteurizado
superior ao presente trabalho, com minima
de 4,2 °C e maxima de 14,1 °C. Os autores
justificam tais resultados pela falta de
capacitacio em Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) dos colaboradores e
responsaveis pelas empresas.

Coan e Heinzen (2015), realizaram uma
analise das temperaturas dos produtos
alojados em 40 unidades produtoras de frio
pertencentes a um  supermercado
localizado em Cricilima, SC, e

identificaram nos expositores de produtos
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lacteos uma temperatura minima de 1,45

°C e méxima de 6,1 °C, estando estas
dentro dos padrbes estabelecidos pela
legislagdo vigente, porém superiores ao
presente trabalho.

Os resultados obtidos no expositor
estdo mostrados na figura 1, onde todas as
verificagbes realizadas apresentaram
temperaturas negativas, porém no dia de
coleta 12 (D12) a temperatura variou de -
0,33°Ca-1,33 °C, sendo tal fato justificado
por um problema detectado no
fornecimento de gas aos expositores
refrigerados, onde foi necessario que toda
a rede de fornecimento fosse desligada,
para possibilitar a manutengdo do
equipamento.

Um dos pontos que contribuiram para a
obtencdo das baixas temperaturas de
refrigeracdo registradas foram as boas
condicbes fisicas dos expositores,
garantidas pela manutencdo constante e
pelo fato das portas serem mantidas
fechadas durante a maior parte do tempo.

Simo@es e Kordiak (2016) ressaltam que
a limpeza dos equipamentos é de suma
importancia para garantir as condigdes
higiénico-sanitarias, sendo que o mesmo
em mas condigbes podem contaminar 0s
alimentos e dessa forma acelerar o
processo de deterioragcdo dos produtos.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e
(MAPA)
Resolucdo CISA n° 10, de 31 de Julho de

1984 sobre instrugbes para conservagao

Abastecimento dispde na

nas fases de transporte, comercializagéo e
35



-Ahmenfm’

slo

consumo dos alimentos pereciveis,
industrializados ou beneficiados,
acondicionados em embalagens. A
legislagdo considera apto ao consumo o
alimento que mantido sob condigbes
adequadas de conservacao preserve suas
propriedades nutritivas e n&o provoque
agravos a saude da populacdo, onde a
temperatura estabelecida para produtos
resfriados ser& de no maximo 10 °C
estando assim os resultados do presente
trabalho, adequados a legislacao vigente
(BRASIL, 1984).

Sousa et al. (2003), ressaltaram que 0s
expositores refrigerados que possuem
autosservico, onde se permite que o
consumidor manipule livremente o produto,
como o expositor do presente trabalho,
pode oferecer riscos a integridade e
gualidade higiénico-sanitaria do produto se
nao mantido a temperatura de manutencéo
guando acondicionados, sendo esta de no
maximo 10 °C. Destacam assim a
importancia da utilizacdo de termostatos
presentes nos expositores refrigerados,
gue por si sO6 auxiliam no processo de
manutencdo preventiva, controle diario da
temperatura e regulagem do equipamento.

Moraes (2013) avaliou a temperatura
das gbndolas de trés diferentes
supermercados que  acondicionavam
gueijos, iogurte, manteiga e requeijao e
registraram temperaturas também
superiores ao presente trabalho, com
minima de -4,46 °C e méaxima de 7,96 °C,

porém atendendo a legislacdo vigente.
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CONCLUSAO

Baseado nos resultados obtidos €
possivel concluir que o frio produzido pela
camara fria avaliada foi satisfatério para
manutencédo de produtos de origem animal
pereciveis a no maximo 7 °C, conforme
estabelecido pela legislacdo vigente e que
0s expositores avaliados demonstraram no
visor externo temperaturas também
eficientes para manutencédo da qualidade
sensorial, fisicas, quimicas e

microbiol6gicas dos produtos expostos.
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Tabela 01: Resultados das mensuracdes de temperatura dos derivados lacteos
acondicionados em expositores refrigerados.

PRODUTOS TO T1 T2
Manteiga 0,58%+ 0,88 0,13%+0,99 -0,37°+ 1,29
Requeijéo -1,72%+ 0,73 -1,95%+1,10 -1,82%+ 1,30
Creme de Leite a a a
Pasteurizado 0,10°+ 1,32 -0,27°+1,39 0,27°+ 1,08
Leite Pasteurizado -0,97°+ 0,94 -1,63%+0,65 -1,23%+ 0,59

Letras iguais na mesma linha denotam que n&do houve diferenca significativa (p <0,05). Os
resultados sdo expressos como média £ DP (n = 3). TO — mensuragdo 09:00 horas, T1 —
mensuracdo 12:00 horas e T2 — mensuragdo 15:00 horas.

Figura 01: Resultados das temperaturas mensuradas no expositor de
acondicionamento de produtos lacteos, em um hipermercado localizado na regido
noroeste do Estado de Sao Paulo (n=3).
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Variacao de dias de coleta — D1 dia um, D2 dia dois, D3 dia trés, D4 dia quatro, D5 dia cinco, D6

dia

seis, D7 dia sete, D8 dia oito, D9 dia nove, D10 dia dez, D11 dia onze, D12 dia doze, D13 dia

treze, D14 dia quatorze, D15 dia quinze, D16 dia dezesseis, D17 dia de dezessete, D18 dia
dezoito, D 19 dia dezenove, D20 dia vinte, D21 dia vinte e um, D22 dia vinte e dois, D23 dia vinte
e trés, D24 dia vinte e quatro, D25 dia vinte e cinco.

37

Revista Higiene Alimentar, 34 (290): jan/jun, 2020

ISSN

2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.01avaliacao



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRASIL,
Pecuaria e Abastecimento. Regulamento

Ministério da  Agricultura,
da Inspecédo Industrial para Leite e seus
Derivados. Brasilia, 2005.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria. Diretoria
Colegiada RDC n° 10, de 31 de julho de
1984.

www.anvisa.gov.br/anvisalegis/resol/10_8

Resolucdo da

Disponivel em: <

4.htm > Acesso em: 19 de setembro de
2018.

COAN, R.; HEIZEN, D. Avaliacdo da
temperatura dos produtos expostos nas
unidades produtoras de frio em um
supermercado localizado em Cricima —
Santa Catarina. Trabalho de Conclusédo de
Curso (TCC) Unibave, 19f., 2015.

DOMINGUES-SALAS, P. et al. 2019.
Contributions of Milk Production to Food
and Nutrition Security. Encyclopedia of
Food Security and Sustainability, 278-291.
Doi.org/10.1016/B978-0-08-100596-
5.21526-6

INTERNATIONAL INSTITUTE OF
REFRIGERATION - IlIR.Temperature
indicators and time-temperature

integrators: 3rd informatory note on

refrigeration and food. Paris, 2004. 3 p.

MORAES, N. R. Avaliagdo da temperatura
de gbndolas de produtos de origem animal

dos supermercados da cidade de Formiga

Revista Higiene Alimentar, 34 (290): jan/jun, 2020

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.01avaliacao

— MG. Trabalho de conclusdo de curso,
Curso de Medicina Veterinaria do UNIFOR
— MG. 2013.

NUVOLARI,
fabricagdo e a cadeia do frio nos
Botucatu - SP.

C. R. Boas praticas de

supermercados de
Dissertacdo (Mestrado). Faculdade de
Ciéncias Agronémicas, Unesp Campus de

Botucatu, SP. 84f. 2017.

PALUDETTI, L. F. et al. 2018. The effect of
different precooling rates and cold storage
on milk microbiological quality and
composition. Journal of Dairy Science, 101:
1921-1929. Doi.org/10.3168/jds.2017-

13668

PEREIRA, V. F. et al. 2010. Avaliacédo de
temperaturas em camaras frigorificas de
transporte urbano de alimentos resfriados
e congelados. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, 30: 158-165.

ROCHA, P. R. A. et al. 2014. Conservacgéao
de produtos refrigerados e congelados
expostos para a venda em supermercados
da cidade de Palmas-TO. Journal of

Bioenergy and Food Science, 1: 27-31.

SADHU, S. P. 2018. Effect of cold chain
interruptions on the shelf-life of fluid
pasteurised skim milk at the consumer
Journal of Food

stage. Brazilian

Technology, 21,: 1-9.

SIMOES, P.; KORDIAK, J. Avaliacéo da
temperatura de géndolas da rede de frios
de supermercados da cidade de Ponta

Grossa — PR. Trabalho de conclusao de

38



Nlimen!o

curso, Tecnologia de Alimentos,
Universidade Tecnolégica Federal do
Parana, PR — UFTPR. 32f., 2016.

SOUSA, C. L. et al. 2003. Avaliacéo da
temperatura de balcbes e camaras frias de
armazenamento de queijos e embutidos
em supermercados da cidade de Belém—
PA (Brasil). Boletim do Centro de Pesquisa
de Processamento de Alimentos, 21: 1.

39

Revista Higiene Alimentar, 34 (290): jan/jun, 2020
ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.01avaliacao



