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RESUMO

O Codex Alimentarius acompanha a cadeia de alimentos desde a producgédo primaria até o consumidor
final, destacando os controles de higiene fundamentais em cada etapa. A Salmonelose, disseminada
mundialmente, é uma das principais zoonoses para a saude publica. O armazenamento dos alimentos
na temperatura correta é de extrema importancia para que a sua conservacao seja feita adequadamente,
sendo essencial para que seja preservada a vida atil dos produtos alimenticios e também para se
prevenir as Doencas Transmitidas por Alimentos, em especial, a Salmonelose. O presente trabalho teve
como objetivo avaliar a temperatura e as condi¢des higiénicosanitarias nas ilhas de refrigeracdo onde
ficam expostos frangos resfriados para comercializacdo, de quatro supermercados, em um municipio
do interior do Estado de Goias. As ilhas de refrigeracdo analisadas nos supermercados A, C e D
apresentaram condigdes de temperatura de armazenamento de acordo com os padrdes exigidos pela
legislacdo e, somente, o supermercado B apresentou condi¢des de armazenamento térmico incorreto.
O supermercado A se mostrou com melhores condigdes térmicas de armazenamento para manter o
alimento refrigerado, no entanto, as condi¢fes de higiene e sanitarias no local de exposicdo dos
produtos estavam inadequadas. Concluiu-se que a salde dos consumidores esta exposta a Sérios riscos
devido a inadequacdo na temperatura de armazenamento desses produtos pereciveis, fazendo-se se
necessario uma fiscalizacdo eficaz pelos 6rgdos de Vigilancia em Salde quanto a temperatura de
armazenamento e as condic¢des higiénicas, para que seja assegurado ao consumidor um alimento de
qualidade sanitéria.

Palavras-chave: Salmonelose, ilhas de refrigeracdo, DTA’s, saude publica.

ABSTRACT

Codex Alimentarius accompanies the food chain from primary production to the final consumer,
highlighting the fundamental hygiene controls at each stage. Salmonellosis, disseminated worldwide,
is one of the main zoonoses for public health. Storing food at the correct temperature is extremely
important for its preservation to be done properly, being essential to preserve the shelf life of food
products and also to prevent Foodborne Diseases, especially Salmonellosis. The present study aimed
to evaluate temperature and hygienic and sanitary conditions in the refrigeration islands where chilled
chickens are exposed for sale, from four supermarkets, in a municipality in the interior of the State of
Goias. D presented storage temperature conditions in accordance with the standards required by law,
and only supermarket B presented incorrect thermal storage conditions. Supermarket A showed better
thermal storage conditions to keep the food refrigerated, however, the hygiene and sanitary conditions
at the product exhibition site were inadequate. It was concluded that the health of consumers is exposed
to serious risks due to the inadequacy of the storage temperature of these perishable products, making
it necessary an effective inspection by the Health Surveillance agencies regarding the storage
temperature and hygienic conditions, the consumer is guaranteed health food.

Keywords: Salmonellosis, refrigeration islands, DTA’s, public health.

1 INTRODUCAO
E direito das pessoas terem a expectativa de que os alimentos que consomem sejam seguros e
adequados para consumo. Os principios gerais do Codex Alimentarius (do latim Lei ou Cddigo dos

Alimentos) estabelecem uma base sélida para garantir a higiene dos alimentos e, quando apropriado,
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devem ser usados em conjunto com os cadigos de praticas de higiene especificos e com as diretrizes
sobre critérios microbiologicos. Esse documento acompanha a cadeia de alimentos desde a producao
primaria até o consumidor final, destacando os controles de higiene fundamentais em cada etapa.
Quando a temperatura, a humidade e outros controles ambientais ndo se encontram regulados, 0s
alimentos, como as carnes, ficam particularmente vulnerdveis a sobrevivéncia e ao crescimento de
agentes patogénicos e microrganismos responsaveis pela deterioracdo (CODEX ALIMENTARIUS,
1976).

A Salmonella spp. possui uma grande importancia em saude publica, pois € reconhecida como
a bactéria de maior potencial zoondtico relacionada as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)
e de maior prevaléncia nos casos de intoxicacdo alimentar por produtos de origem avicola. Devido o
aumento de consumo e producdo de carne de frango, houve a cria¢do de alguns programas sanitarios,
por exemplo, o Programa de Reducéo de Patégenos (GOUVEA et al., 2012; TESSARI et al., 2008).

De acordo Maldonado (2008), alguns produtos de origem animal como carne, leite e ovos
geralmente estdo envolvidos em DTA’s, principalmente por apresentarem caracteristicas
epidemioldgicas favoraveis a veiculacao de Salmonella spp. A Salmonelose humana é a DTA de maior
preocupacdo em saude publica, pois tem sido responsavel por custos elevados para seu controle,
prevencdo e tratamento, atingindo tanto paises desenvolvidos como paises em desenvolvimento
(SHINOHARA, 2008).

Shinohara et.al. (2008), ainda, afirmam que no homem, a infeccdo por Salmonella spp. ocorre
geralmente pelo consumo de carne de frango e ovos, e que a manifestacdo mais comum é um quadro
patoldgico gastrintestinal e infeccioso com sintomas de dores abdominais, diarreia, febre baixa e
vOmito. Nos casos ndo complicados, a melhora do quadro geralmente ocorre em dois a trés dias, ndo
necessitando de hospitalizacdo e tratamento com antibiéticos, no entanto, a doenca provoca
afastamento laboral e pode ser letal em criancas, idosos ou imunocomprometidos, devido a menor
resisténcia desses as infec¢bes. Além disso, a salmonelose veiculada por alimentos de origem aviaria
esta fortemente relacionada a transmissdo de genes de resisténcia bacteriana aos antimicrobianos.

Segundo Souza et al. (2003), o setor supermercadista caracteriza-se pela mediacdo entre a
indUstria e o consumidor, sendo o elo na cadeia de comercializacdo de produtos alimenticios. Dessa
forma, é responsavel pela manutencdo da qualidade dos produtos oferecidos ao consumidor, através do
controle e da promocéo das condicdes satisfatorias de temperatura, limpeza, rotatividade dos estoques
e ventilacdo, para garantir a conquista e manutencdo de bons padrdes de higiene (HAZELWOOD e

MCLEAN, 1994).0 armazenamento dos alimentos na temperatura correta, especialmente dos de
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origem animal, é de fundamental importancia para que a conservacao seja feita adequadamente, sendo
essencial para evitar as DTA’s ao homem, além de contribuir para a preservacdo da vida util dos
produtos alimenticios (LISTON,2008).

Dentro do sistema de producéo, as aves e seus subprodutos podem ter varias fontes de infecgédo
por Salmonella spp., como através de aves de reposicéo, incubatorios, ambiente de criagdo, abatedouro,
pessoas, passaros, falhas na biosseguridade, manejo, instalag@es e racao, entre outros. A contaminacao
pode ocorrer desde a granja, no transporte, abate até o processo de industrializacao, sendo que a maioria
dos estudos aponta que as aves ja vém infectadas da prépria unidade de producdo (CARDOSO e
TESSARI, 2008).

Portanto, uma irregularidade na temperatura em armazenamento de carcacgas de frangos em
supermercados é passivel de favorecer a proliferacdo da Salmonella spp. em carcagas previamente
infectadas nas granjas ou nos abatedouros, provocando um aumento da carga Salmonella spp. e outras
bactérias ubiquitarias capaz de desencadear um processo patolégico. Segundo Pollonio (1999), o
armazenamento em temperaturas incorretas pode aumentar a susceptibilidade a DTA’s devido a
proliferacdo de bactérias, além de provocar descoloracédo interna do produto, depressdes na superficie
e morte de tecidos, falta de sabor e aroma, além de manchas.

Nesse contexto, verificou-se a necessidade de buscar informacgdes sobre a temperatura de
armazenamento de carcacas de frangos disponiveis para 0 consumo em supermercados, como das
condicdes higiénicossanitarias das ilhas de refrigeracdo onde sdo expostos. O objetivo desse trabalho
foi verificar a temperatura de armazenamento e as condicdes higiénico-sanitarias das ilhas de
refrigeracdo de quatro supermercados em um municipio do interior do Estado de Goiés e comparar
com as temperaturas determinadas pela legislacdo vigente. A justificativa desse estudo se faz devido a
importancia da temperatura de armazenamento a que as carnes de frango sdo submetidas nos
supermercados, que podera estar fora do padrdo determinado pela legislacdo em vigor e, assim,
favorecer a proliferacdo de Salmonella spp. em produtos previamente contaminados pela bactéria na
fase de producdo ou de abate. De acordo com o Codex Alimentarius, ha a necessidade e preocupacdo

da sociedade em obter uma alimentagdo segura.

2 MATERIAL E METODOS
Foi realizado um estudo exploratério-descritivo, através de uma pesquisa de campo, em quatro
supermercados, identificados como supermercados A, B, C e D. Cada unidade varejista foram

pertencentes a redes diferentes de uma cidade do interior do Estado de Goias. No periodo entre 17 a 23
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de maio de 2016, foi realizada uma visita diaria em cada supermercado, nos horarios entre 12:00 e
14:00, perfazendo um total de sete aferi¢des no periodo de observacao.

Durante as visitas, foram realizadas a leitura da temperatura registrada no termostato fixo na
ilha de resfriamento, o registro da temperatura de armazenamento preconizada pelo fabricante nas
embalagens dos produtos, bem como uma inspecdo das condi¢des higiénicosanitarias das ilhas de
resfriamento mediante as Boas Praticas Higiénicas.

Ao final dos registros, fez-se a comparacao dos resultados com os critérios estabelecidos pela
legislacdo vigente, contidos na Instrucdo Normativa da Diretoria de Vigilancia Sanitaria —
DIVISA/SVS — N°4 de 15 de dezembro de 2014, que regulamenta que as carnes de frango refrigeradas
devem ser armazenadas ilhas de refrigeracdo com temperatura entre 0° C e 7° C, e com boas condicdes
higiénicas (BRASIL, 2014), e ainda, fez-se a comparacdo com a temperatura inscrita na embalagem,

recomendada pelo frigorifico produtor.

3 RESULTADOS

Os resultados apontaram que todos os supermercados apresentaram irregularidades em relacéo
a temperatura de armazenamento dos frangos, quando comparados com os critérios definidos pela
legislagdo e pelo fabricante, constatando temperaturas abaixo ou acima dos limites permitidos, como

mostrado nas tabelas 1, 2, 3 e 4.

Tabela 1- Leitura da temperatura da ilha de resfriamento e temperatura indicada pelos fabricantes no supermercado A.

Ordem de afericio Temperatura no termostato na llha Temperatura indicada na
de Resfriamento (°C) Embalagem (°C)
e -2 7
23 -1 7
3 -1 7
42 -1 7
5 0 7
62 0 7
7 0 7

Tabela 2- Leitura da temperatura da ilha de resfriamento e temperatura indicada pelos fabricantes no supermercado B.

Ordem de afericio Temperatura no termostato na llha Temperatura indicada na
de Resfriamento (°C) Embalagem (°C)
g 10 4
28 10 4
& 10 4
42 10 4
5 10 4
62 10 4
72 10 4
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Tabela 3- Leitura da temperatura da ilha de resfriamento e temperatura indicada pelos fabricantes no supermercado C.

Ordem de afericio Temperatura no termostato na llha Temperatura indicada na
de Resfriamento (°C) Embalagem (°C)
e -3,7 4
22 -2,4 4
32 -1,9 4
42 -3 4
5 -4 4
62 -1,9 4
72 -3 4

Tabela 4- Leitura da temperatura da ilha de resfriamento e temperatura indicada pelos fabricantes no supermercado D.

Ordem de afericio Temperatura no termostato na llha Temperatura indicada na
de Resfriamento (°C) Embalagem (°C)
2 -15 4
22 -15 4
32 -24 4
42 -15 4
o -15 4
62 -18 4
®© -3 4

Em relacdo aos padrdes higiénicosanitéarios das ilhas de resfriamento, verificou-se que, nos
supermercados B, C e D, as condi¢gdes de embalagens estavam intactas e sem sujidades, ou seja,
seguiam as Boas Praticas Higiénico-Sanitéarias no local de armazenamento e ambiente de exposicao
dos produtos. Somente no supermercado A, ou seja, 25% dos estabelecimentos avaliados, a forma de
armazenamento tornou o alimento inseguro para consumo, como observado no quadro 1 e no grafico

1.

Quadro 1- Inspecdo das condicdes higiénicas nas llhas de Resfriamento dos supermercados.
Supermercado Inspecdo nas Ilhas de Resfriamento Observacéao
Embalagens imersas em sangue, presenca de insetos
e poeira, além de algumas embalagens se

A apresentarem rompidas Produtos NAO apropriados ao consumo
B Produtos em boas codi¢es higiénicas Produtos apropriados ao consumo
C Produtos em boas codi¢des higiénicas Produtos apropriados ao consumo
D Produtos em boas codigdes higiénicas Produtos apropriados ao consumo
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Gréfico 1- Percentual de inadequagédo e adequacao dos produtos nas ilhas de resfriamento dos supermercados para consumo,
em relacdo as condicdes higiénico-sanitarias.
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4 DISCUSSAO

A Instrucdo Normativa DIVISA/SVS N° 4 de 15 de dezembro de 2014 é o regulamento técnico
sobre boas préaticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para servicos de alimentacdo. Esse
documento aborda que as carnes refrigeradas devem ser armazenadas entre 0° C e 7° C ou conforme
recomendacéo do frigorifico produtor, em boas condi¢es higiénicas (BRASIL, 2014). Nesta pesquisa,
os resultados apontaram que todos os supermercados apresentaram irregularidades em relacdo a
temperatura de armazenamento dos frangos, quando comparados com os critérios definidos pela
legislagdo e pelo fabricante, constatando temperaturas abaixo ou acima dos limites permitidos, como
mostrado nas tabelas 1, 2, 3 e 4.

Em particular, no supermercado B, a situacdo se faz mais critica, pois a temperatura de
armazenamento estava acima do limite maximo permitido, conforme a tabela 2, ou seja, 3° C acima da
temperatura preconizada pela legislacdo e 6° C acima da temperatura preconizada pelo fabricante (4°
C), o que favorece a proliferacdo de bactérias psicréfilas facultativas como é o caso da Salmonella spp.
O armazenamento de alimentos a temperaturas acima de 10° C podem permitir o desenvolvimento de
microrganismos deteriorantes e patogénicos nos alimentos, colocando em risco a seguranca dos
produtos e sua vida atil (LISTON, 2008). Portanto, € importante considerar que todos os alimentos

acondicionados a temperaturas acima de 7° C sejam inutilizados para o consumo pelo supermercado,
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pois aumenta as chances de multiplicagédo microbiana e compromete a integridade do mesmo (LISTON,
2008). Os equipamentos de resfriamento dever&o ser utilizados de maneira que o produto mantenha-se
na faixa de temperatura regulamentada (CODEX ALIMENTARIUS, 1976).

Os supermercados A, C e D, foi possivel constatar que as temperaturas aferidas estavam abaixo
do limite minimo (Tabelas 1, 3 e 4), que apesar de ndo estarem de acordo com 0s critérios estabelecidos,
nédo fornecem risco de proliferacdo de enterobactérias causadoras de DTA’s, uma vez que as carcacgas
estavam sendo mantidas em temperatura de congelamento. Segundo Tessari (2008), para manter a
qualidade de produtos pereciveis, € necessario que as temperaturas dos equipamentos da rede de frio
sejam mantidas dentro da faixa regulamentada, para isso torna-se necessario o uso de termostatos, e
que os mesmos sejam aferidos e mantidos em regime de manutencdo periddica. O termostato é uma
ferramenta que facilita o trabalho de fiscalizacdo e controle da temperatura dos equipamentos.

Em relacdo aos padrBes higiénicosanitarios das ilhas de resfriamento, verificou-se que, nos
supermercados B, C e D, as condi¢gdes de embalagens estavam intactas e sem sujidades, ou seja,
seguiam as Boas Préaticas Higiénicas no local de armazenamento e ambiente de exposi¢ado dos produtos.
Somente no supermercado A, ou seja, 25% dos estabelecimentos avaliados, a forma de armazenamento
tornou o alimento inseguro para consumo, como mostra o quadro 1 e o grafico 1. Nesse supermercado,
observou-se que 0s produtos expostos estavam em contato com outros sem divisorias apropriadas, e
ainda, na presenca de sangue, insetos, umidade e poeira, além de algumas embalagens se apresentarem
rompidas. Segundo Maldonado (2008), essas condi¢des favorecem a proliferacdo de Salmonella spp.
em produtos previamente contaminados pela bactéria na fase de producdo ou de abate e ocasionando

perdas econémicas e riscos a salde da populacéo.

5 CONCLUSAO

Os resultados observados permitem concluir que a satde da populagdo pode estar em risco, uma
vez que temperaturas acima do limite superior encontradas nas ilhas de resfriamento para
armazenamento das carcacgas de frango permitem a proliferacdo de Salmonella spp., entre outros
patdgenos nos produtos em questdo, que podem ja estar previamente contaminados desde a fase
producdo ou ser contaminados durante o abate, fazendo-se necessario uma vigilancia mais eficaz
quanto a conservacdo dos produtos em temperaturas e condi¢des higiénicas adequadas.

Além disso, as méas condi¢des de higiene também podem favorecer a proliferacdo da bacteéria,
pois a presenca de sangue € um 6timo meio de cultura para as enterobactérias e, ainda, 0s insetos sao

importantes vetotes mecanicos de patégenos. Quando a temperatura, a humidade e outros controles
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ambientais ndo se encontram regulados, a carne fica particularmente vulneravel a sobrevivéncia e ao

crescimento de agentes patogénicos e microrganismos responsaveis pela deterioracao.
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