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RESUMO: Objetivou-se avaliar as boas préaticas e cadeia do frio em supermercados da cidade de
Botucatu (SP). Foram avaliados oito estabelecimentos, utilizando lista de verificagdo de boas
praticas (check-list), seguindo as exigéncias das Resolu¢deso RDC n°275/2002 e RDC n°216/2004.
Para a cadeia do frio, foram realizadas medi¢6es da temperatura dos alimentos com termémetro
infravermelho de pistola com mira laser e as médias comparadas a temperatura ideal para o
armazenamento (Portaria CVS 5/2013). Para classificacdo dos estabelecimentos em grupos, 0s
resultados das conformidades foram comparados com a RDC n° 275/2002 e, para cadeia de frio,
com as exigéncias da Portaria CVS 5/ 2013 nos produtos refrigerados e congelados. Os dados foram
analisados através da estatistica descritiva simples, com calculo de porcentagens e médias
empregando-se o software Excel. Os supermercados estudados de Botucatu estdo classificados nos
grupos 1 e 2. A classificacdo em grupos inferiores é devido a auséncia de procedimentos
operacionais padronizados (POPs) e deficiéncia no treinamento de capacitacdo de pessoal. A cadeia
de frio dos produtos congelados esta em conformidade nos oito supermercados avaliados e a
conservacdo refrigerada em grande parte dos supermercados € ineficiente para frutas, legumes e
verduras minimamente processados, carnes, frios, embutidos e fatiados. As afericdes de temperatura
apresentadas estavam distantes dos valores em temperatura exigidos pela legislacéo.

Palavras-chave: seguranca alimentar; manipulacdo de alimentos; refrigeracao; congelamento.

GOOD MANUFACTURING PRACTICES AND THE COLD CHAIN IN SUPERMARKETS
OF BOTUCATU-SP

ABSTRACT: The aim of this study was to evaluate the good practices and the cold chain in
supermarkets of Botucatu-SP. Eight establishments were evaluated using good practice checklist,
following the resolution RDC N ° 275/2002 and RDC N ° 216/ 2004 requirements. For cold chain,
temperature measurements were carried out with a laser-sighted infrared gun thermometer and
averages compared to the optimal temperature for storage (CVS 5/2013). For the classification of
establishments in groups, the results of conformity were compared with RDC n ° 275/2002 and for
the cold chain with the requirements of the CVS 5/2013 for refrigerated and frozen products. The
data were analyzed through the simple descriptive statistic, with calculation of percentages and
averages employing the Excel software. The supermarkets studied in the city of Botucatu-SP are
classified in Groups 1 and 2. The classification in lower groups is due to the absence of standard
operating procedures (SOPs) and disability in training of personnel qualification. The cold chain of
frozen products complies with the eight supermarkets and refrigerated storage in large portions of
supermarkets is inefficient for minimally processed fruits, vegetables and veggies, meat, cold cuts,
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sausages and sliced, the temperature measurements presented were very different from the

temperature values required by the legislation.

Keywords: food safety; food handling; refrigeration; freezing.

1 INTRODUCAO

Boas praticas de fabricacdo (BPF) séo
normas ou préaticas relacionadas a manipulacéo,
armazenamento e transporte de insumos,
matérias primas, embalagens e utensilios,
visando assegurar a qualidade e a
conformidade com a legislacdo dos alimentos,
desde a matéria-prima até o produto elaborado
(VERONEZI, CAVEIAO, 2015, CHITARRA;
CHITARRA, 2006), sendo o fator primordial
para se alcancar um excelente padrdo de
qualidade dos alimentos (SCHIMANOWSKI;
BLUMKE, 2011).

A cadeia de frio engloba, alem do
armazenamento, distribuicdo, transporte e
manipulacdo dos produtos, o controle e
manutencdo adequada das baixas temperaturas
para ndao comprometer a qualidade dos
produtos em nivel nutricional (PEREIRA et al.,
2010) e microbioldgico.

O uso do frio se da por resfriamento ou
congelamento do produto in natura ou
processado e a conservacdo ocorre pela
inibicdo total ou parcial dos principais agentes
causadores de alteracdes, tais como atividade
da microbiota, enziméatica e metabolica dos
tecidos animais e vegetais (SOUZA et al,
2013), sendo também responsavel pela
conservacdo da aparéncia do produto e
qualidade de caracteristicas como cor, aroma e
textura, aspectos primordiais que influenciam a
decisdo de compra do consumidor (ZENI,
2001).

A seguranca alimentar envolve praticas
adequadas de fabricacdo e temperatura e tem
sido foco de atencdo em politicas publicas, uma
vez que envolve a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos. As doencas transmitidas pelos
alimentos sdo provocadas, em sua maioria, por
agentes  microbiolégicos. Os  alimentos
contaminados representam enormes perdas
econdmicas para as  empresas e,
principalmente, danos a salde do consumidor
(REGO et al., 2001).

Apesar dos supermercados serem
considerados os principais locais de venda de
produtos alimenticios no pais, poucas pesquisas
sdo realizadas visando aspectos sanitarios
(VALENTE; PASSOS, 2004) e na cadeia de
frio. Diante disso, objetivou-se avaliar a
conservacao dos produtos alimenticios nos
supermercados de pequeno e grande porte da
cidade de Botucatu (SP), através das boas
praticas de fabricacdo e cadeia do frio.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em oito
supermercados na cidade de Botucatu (SP),
sendo destes, quatro supermercados de grande
porte (A B, C e D) e quatro supermercados de
pequeno porte (E, F, G e H), segundo
classificacdo do SEBRAE (2015). Previamente,
fora solicitada autorizacdo para as visitas, que
foram realizadas no primeiro semestre de 2016,
com data marcada pelo estabelecimento; essas
ocorreram no horario de funcionamento, com
duracdo de 2 a 3 horas.

Durante as visitas, foram observadas as
boas praticas de fabricacdo e manipulacdo de
alimentos, desde o recebimento até a area de
venda, assim como a cadeia do frio,
observando os equipamentos de refrigeracédo e
congelamento  para  armazenamento  de
alimentos, camaras de congelamento, freezers,
camaras de refrigeracdo e refrigeradores.
Também foram avaliados 0s equipamentos e
balcGes de refrigeracdo e congelamento para
exposicdo de alimentos a venda. A verificacdo
das boas praticas foi através da aplicacdo de

check-list, seguindo as exigéncias das
Resolucbes RDC n°275/2002 e RDC
n°216/2004, utilizando trés escores:

“conforme” (SIM), “ndo conforme” (NAO) e
“ndo se aplica” (NA).

Foram analisados quesitos como:
edificacOes/instalacGes, area para recepcdo e
armazenamento de produtos, éarea interna,
instalacbes sanitarias e vestiarios, area de
producdo, higienizagdo de instalagGes,
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equipamentos, moveis e utensilios, matéria
prima, ingredientes e embalagens, fluxo de
producdo, é&rea de distribuicdo ou venda,
controle de salde dos manipuladores de
alimentos, héabitos de higiene pessoal dos
manipuladores, abastecimento de 4gua e
esgotamento sanitario, controle integrado de
pragas, documentacéo e registro.

Com os dados do check-list, foi
calculada a porcentagem dos itens identificados
com conformidade (ROSSI, 2006) (Equacdo 1)
e utilizando os parametros da Normativa
275/2002, 0S supermercados foram
classificados em grupos (1 a 3), levando em
consideracdo as adequacdes das boas préticas
de fabricacdo, manipulacdo de alimentos e
cadeia de frio. Onde pertencia ao grupo 1,
estabelecimentos com 76 a 100% de
atendimento das adequacdes; grupo 2 com 51 a
75% e grupo 3 com porcentagem menor ou
igual a 50.

Total de “5IN"
Conformidades atendidas (3o)= x100
Total de itens — tens NA

1)

Para a verificacdo da cadeia do frio,
foram realizadas trés medicGes em diferentes
pontos (parte inferior, parte superior e a

mediana) a 30 cm de distancia, utilizando o
termdmetro infravermelho de pistola com mira
laser Instrutemp DT8530. Os resultados foram
comparados com as exigéncias da Portaria
CVS 5/ 2013 para produtos refrigerados e
congelados. Foram medidas as temperaturas
das cémaras de congelamento e freezers,
camaras de refrigeracdo, refrigeradores e
balcbes refrigerados de exposicdo de carnes,
embutidos, hortifruti, laticinios, frios e
sobremesas.

Os dados foram analisados através da
estatistica descritiva simples, com célculo de
porcentagens e médias empregando-se 0
software Excel (Microsoft® Excel, SR-2,
Redmond, WA, EUA).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, observa-se numero de
conformidades, ndo conformidades,
porcentagem de conformidades e classificacdo
em grupos dos supermercados avaliados. De
acordo com a Normativa 275/2002, 50% (n=4)
dos estabelecimentos foram classificados como
grupo 1 (supermercados A, B, C e D) e 50%
(n=4) como grupo 2 (supermercados E, F, G e
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Tabela 1. Conformidades e percentual de conformidades verificadas por meio de check-list em oito
supermercados da cidade de Botucatu (SP).

- Supermercados
Requisitos N° A B C D
Edificagdo/ instalagéo 45 44 34 40 35
Equipamentos/ méveis/ utensilios 23 23 17 21 19
Manipuladores 9 8 5 7 6
Producdo de alimentos 23 20 18 19 17
Documentacdo/controles 29 29 25 26 20
N° de Conformidades 129 124 99 113 101
N° de ndo conformidades - 5 30 16 28
Né&o aplicado - 0 0 0 0
Porcentagem de conformidade - 96,1% 76,7% 87,6%  78,3%
Grupo - 1 1 1 1

. Supermercados
Requisitos NP E = G 0
Edificagéo/ instalagéo 45 30 25 27 19
Equipamentos/ mdveis/ utensilios 23 19 20 15 16
Manipuladores 9 4 4 3 3
Producéo de alimentos 23 17 16 13 10
Documentacdo/controles 29 24 19 21 19
Conformidade 129 94 84 79 67
N&o conformidade - 35 45 50 62
Né&o aplicado - 0 0 0 0
Porcentagem de conformidade - 72,9% 651% 61,2% 51,9%
Grupo - 2 2 2 2

Legenda: RDC 275/2002: grupo 1: 76 a 100%, grupo 2: 51 a 75% e grupo 3: <50%. N°: nimero total de requisitos

naquele item especifico.

Os itens manipuladores e producdo de
alimentos causaram reducéo da porcentagem de
conformidade dos estabelecimentos (E, F, G e
H), devido a auséncia de procedimentos
operacionais  padronizados e falta de
treinamento de capacitacdo de pessoal,
ocasionando classificacdo em grupos inferiores.
Segundo Mello et al. (2010), o treinamento dos
funcionarios é de extrema importancia, visto
que o principal meio para contaminacdo de
alimentos é através dos manipuladores, por
participarem de todo o processo de producao.
Os autores citam que os manipuladores, apesar
de conhecer a importancia, raramente lavam as
mdos e, ainda, utilizam adornos (anéis) e
esmaltes. Outro fator importante observado foi
que quase 50% dos supermercados avaliados
necessitavam de manutencdo predial. Com
excecdo do supermercado A, o0s demais
supermercados apresentaram néo
conformidades em relagdo ao quesito
documentacéo e registro.

Raimundo et al. (2015) citam que para
estabelecimentos que ainda ndo estejam em
conformidade com a legislacdo vigente, o
recomendado é priorizar fatores relacionados
ao tempo e temperatura dos alimentos, a
prevencdo da contaminacdo cruzada, levando
em conta aspectos de higienizacdo, condutas e
comportamentos dos  manipuladores  de
alimentos e o0s critérios de matéria-prima e
ingredientes utilizados; uma vez que estes itens
podem interferir diretamente na qualidade e
seguranca de alimentos.

Para Schimanowski e Blimke, (2011) €
indispensavel a fiscalizacdo periddica pelos
Orgdos responsaveis para garantir cumprimento
das normas da legislacdo, assim como
capacitacbes periddicas sobre boas praticas
para os profissionais que trabalham nesses
setores.

Quanto a verificacdo da cadeia do frio
(Tabela 2), 100% (n=8) dos supermercados
avaliados apresentaram armazenamento de
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produtos congelados dentro da faixa de
temperatura ideal (-11° C a -18° CQ),
preconizada pela Portaria CVS 5/2013. O
supermercado A e E apresentaram temperaturas

inferiores a -18°C (-22°C e -19°C,
respectivamente), podendo, o0s produtos
congelados serem armazenados por 90 dias
segundo a legislagao.

Tabela 2. Temperaturas médias observadas, ideal e adequacdo de congelados armazenados em

supermercados de Botucatu (SP).

Temperatura (°C) Situacgéo
Supermercado Observada Ideal*
A -22°C -11a-18°C Adequada
B -18°C -11a-18°C Adequada
C -18°C -11a-18°C Adequada
D -17°C -11a-18°C Adequada
E -19°C -11a-18°C Adequada
F -14°C -11a-18°C Adequada
G -15°C -11a-18°C Adequada
H -12°C -11 a-18°C Adequada
Onde: *Portaria CVS 5/2013. Média de 3 leituras da temperatura.
Sista, Erickson e Shewfelt (1997) citam superior a presente pesquisa. Enquanto

que o congelamento € um excelente método
para preservar a qualidade das carnes,
pescados, aves e vegetais, pois é eficaz para
controlar a deterioracdo microbiana e retardar a
acdo enzimatica. Contudo, durante o processo
ha formacdo de cristais que podem causar
ruptura de membranas (célula), causando
liberacdo de substancias quimicas e enzimas,
afetando a qualidade do produto.

O tempo de armazenamento de
produtos congelados em estoque e na area de
venda ndo ultrapassava o0 periodo maximo de
30 dias em todos 0s supermercados, estando de
acordo com a Portaria CVS 5/2013, que cita 30
dias como tempo maximo de armazenamento
de produtos congelados, desde que estejam
dentro da temperatura ideal. Costa et al. (2012),
ao verificar a temperatura da carne congelada
comercializada em 21 minimercados da cidade
de Recife, citam que 28% dos estabelecimentos
ndo estavam em acordo com a legislacéo, valor

Monteiro et al. (2014) mostraram que 66,67%
dos  restaurantes  comerciais  avaliados
apresentavam alimentos com temperaturas de
congelamento adequada.

Na Tabela 3 esta apresentada a
temperatura média dos refrigeradores e
adequacdo da carne comercializada em oito
supermercados. De todos os estabelecimentos
avaliados, apenas o supermercado A estava em
conformidade com a legislacdo, apresentando
temperatura de 4°C. Os demais (87,5%)
apresentaram temperaturas de 5 a 14°C nos
equipamentos de refrigeracdo. A temperatura
de armazenamento influencia o crescimento
dos microrganismos, com issO, O USO
inadequado da temperatura na conservagdo dos
alimentos causa perdas econémicas, alteracdes
sensoriais e danos & salde do consumidor
(TORASSI, 2009). A carne apresenta grande
perecibilidade, necessitando ser conservada em
baixas temperaturas (EVANGELISTA, 2005).
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Tabela 3. Temperaturas médias observadas, ideal e adequacdo da carne refrigerada vendida em

supermercados de Botucatu-SP.

Temperatura (°C) Situagéo
Supermercado Observada Idea!*_
(Valor maximo)

A 4°C 4°C Adequado
B 8°C 4°C Inadequado
C 5°C 4°C Inadequado
D 10°C 4°C Inadequado
E 8°C 4°C Inadequado
F 9°C 4°C Inadequado
G 14°C 4°C Inadequado
H 12°C 4°C Inadequado

Legenda: *Portaria CVS 5/2013. Média de 3 leituras da temperatura.

A aplicacdo de temperaturas adequadas
de refrigeracdo retarda o0 crescimento
microbiano assim como a producdo de toxinas
que esses microrganismos produzem, que
prejudicam a salde e o0 bem-estar do
consumidor. As doencas transmitidas por
alimentos sdo uma das principais causas de
morbidade nos paises da América latina. Os
maiores problemas advém do reaquecimento e
refrigeracdo inadequados e preparacdo de
alimentos com muita antecedéncia (AKUTSU
et al., 2005).

Semelhante ao presente trabalho, Costa
et al. (2012) pesquisaram 21 minimercados e
citaram que 61,91% estabelecimentos, a
temperatura das carnes refrigeradas estavam
entre 10°C e 18°C, valores superiores a
temperatura preconizada pela legislacéo.

Para os frios, embutidos e fatiados
(Tabela 4), apenas trés supermercados (A, C e
D) apresentaram temperatura ideal, enquanto
62,5% (n=5) dos estabelecimentos estavam em
desacordo com a legislagdo, em média, 7,5°C
superior a temperatura recomendada.



Nuvolari et al./Boas praticas.../v34n4p521-531 (2019)

527

Tabela 4. Temperaturas médias observadas, ideal e adequacdo dos frios, embutidos, fatiados e
sobremesas refrigeradas vendidas em supermercados de Botucatu (SP).

Produtos — frios, embutidos e fatiados

Temperatura (°C) Situacgéo
Supermercado Observada Ideal*
A 3°C Maximo 4°C Adequado
B 10°C Maximo 4°C Inadequado
C 4°C Maximo 4°C Adequado
D 4°C Maximo 4°C Adequado
E 10°C Maximo 4°C Inadequado
F 9°C Maximo 4°C Inadequado
G 12°C Maximo 4°C Inadequado
H 14°C Maximo 4°C Inadequado
Produto - sobremesas
Temperatura (°C) Situacgao
Supermercado Observada Ideal*
A - Méaximo 4°C -
B 3°C Méaximo 4°C Adequado
C 4°C Méaximo 4°C Adequado
D 2°C Méaximo 4°C Adequado
E 4°C Méaximo 4°C Adequado
F 4°C Méaximo 4°C Adequado
G - Méaximo 4°C -
H - Maéaximo 4°C -

Legenda: - ndo ha armazenamento para esse produto. * Portaria CVS 5/2013. Média de 3 leituras da temperatura.

A eficacia do controle da temperatura
de refrigeracdo deve-se basicamente a reducéo
da atividade dos microrganismos que leva ao
retardamento da degradacdo dos alimentos com
consequente aumento da vida de prateleira.

Para 0 armazenamento de sobremesas,
0s supermercados que as comercializavam,
100% (n=8) estavam em conformidade com a

temperatura estabelecida pela Portaria CVS
5/2013.

Para o armazenamento de frutas,
verduras e legumes descascados e higienizados
(Tabela 5), nenhum dos estabelecimentos
analisados estava em acordo com a legislacéo
vigente, apresentando temperaturas entre 6 e
18°C.
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Tabela 5. Temperaturas médias observadas, ideal e adequacgdo das frutas, verduras, legumes, leite e

derivados refrigerados vendidos em supermercados de Botucatu- SP.

Produtos — Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou descascados

Temperatura (°C) Situacgéo
Supermercado Observada Ideal*
A 6°C 5°C Inadequado
B 10°C 5°C Inadequado
C 9°C 5°C Inadequado
D 14°C 5°C Inadequado
E 10°C 5°C Inadequado
F 15°C 5°C Inadequado
G 15°C 5°C Inadequado
H 18°C 5°C Inadequado
Produto - Leite e derivados refrigerados
Temperatura (°C) Situacgao
Supermercado Observada Ideal*
A 4°C Méaximo 7°C Adequado
B 4°C Méaximo 7°C Adequado
C 6°C Méaximo 7°C Adequado
D 7°C Méaximo 7°C Adequado
E 6°C Méaximo 7°C Adequado
F 7°C Méaximo 7°C Adequado
G 7°C Méaximo 7°C Adequado
H 7°C Méaximo 7°C Adequado

Legenda: *Portaria CVS 5/2013. Média de 3 leituras da temperatura.

O armazenamento refrigerado ¢ um dos
fatores mais relevantes na conservacdo da
qualidade e na seguranca do alimento
minimamente processado. Utilizado
adequadamente, minimiza o crescimento da
microbiota  deteriorante e  patogénica.
Temperaturas superiores a recomendada se
torna um fator negativo, pois aumenta a taxa
metabolica do produto, podendo ocorrer
anaerobiose, que possibilita o desenvolvimento
de microrganismos patogénicos, representando
risco ao consumidor (CENCI et al., 2006,
GOMES et al.,, 2005), além de aumentar a
velocidade da senescéncia e, com isso,
potencializar as perdas econdmicas.

A conservacdo refrigerada do leite e
derivados estava em conformidade em 100%
(n=8) dos supermercados, apresentando
temperatura de 4 a 7°C. A manutencdo da
qualidade dos produtos lacteos esta diretamente
relacionada a sua forma de armazenamento
(ARAUJO et al, 2014), principalmente a
temperatura de estocagem, que em condigdes
limitrofes tornam os produtos inadequados para
consumo, mesmo dentro do tempo de validade.

Acontecimento negligenciado por muitos
estabelecimentos, afetando a qualidade do
produto e colocando em risco a saude do
consumidor (MONTANHINI; PARADES,
2015), o que néo foi visto nos estabelecimentos
estudados.

Segundo Menezes et al. (2014), os
métodos de conservacdo do leite sdo
fundamentais para reduzir/eliminar
microrganismos patogénicos proporcionando
melhor qualidade nutricional ao produto, maior
vida de prateleira e maior seguranca alimentar
aos consumidores. Em um estudo realizado em
58 supermercados em Ribeirdo Preto (SP),
buscando classificar os riscos das deficiéncias
apresentadas, foram citados como risco elevado
a utilizacdo de equipamentos de refrigeracdo,
inadequacdo do namero ou tamanho
insuficiente de equipamentos de refrigeracédo e
a falta de manutencdo/calibracdo  dos
equipamentos de refrigeragdio (VALENTE;
PASSOS, 2004).
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4 CONCLUSOES

A implantacdo das boas préticas e a
verificagdo e uso adequado da cadeia do frio
sdo ferramentas que visam assegurar todo o
processo de elaboracdo e manipulagédo de

operacionais padronizados (POPs) e deficiéncia
no treinamento de capacitagdo de pessoal.

A cadeia de frio dos produtos
congelados estd em conformidade nos oito
supermercados avaliados. A  conservacgao
refrigerada em grande parte dos supermercados

alimentos.

Os supermercados estudados da cidade
de Botucatu estdo classificados nos grupos 1 e
2. A classificacdo em grupos inferiores é
devido & auséncia de procedimentos

é ineficiente para frutas, legumes e verduras
minimamente  processados, carnes, frios,
embutidos e fatiados, ja que as afericdes de
temperaturas apresentadas estavam distantes
dos valores de temperaturas exigidos pela
legislacéo.
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