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Temperaturas de armazenamento de alimentosem
estabelecimentos comerciais hacidade de Santa Maria, RS”

Temperature of food storage in commercial stores in Santa Maria, RS, Brazil

Lisandra Mirmann?, Carlos Augusto Mallmann? & Paulo Dilkin?

RESUMO

A temperatura correta do armazenamento de alimentos é de extrema importancia para a sua conservacao, sendo est
um dos itens essenciais na prevencao das toxinfec¢fes alimentares. O presente estudo teve cawaliaivjaiiempera-
turas dos equipamentos de conservagdo nos estabelecimentos que comercializam alimentos na cidade de Santa Maria, RS..
avaliacdo consistiu em um estudo descritivo observacional, onde se inspecionou cada unidade de observacdo durante o pe
riodo de abril a outubro de 2003. Foram verificadas as temperaturas de 506 equipamentos de armazenamento de alimentos
sendo 327 de resfriamento, 173 de congelamento e 6 estufas de aquecimento pertencentes a 154 estabelecimentos comercic
de Santa Maria, RS. As aferi¢cdes foram realizadas com termbmetro a laser e termémetro digital. Também foi utilizado um termo-
higrébmetro para medir a temperatura interna do alimento, temperatura ambiente e umietpdpa®®ntos de resfriamento
apresentaram temperaturas médias inadequadas em 29,7% dos estabelecimentos, sendo a camara fria 0 equipamento que ap
sentou o maior indice de adequacao (94,2%). Os equipamentos de congelamento dos alimentos apresentaram alto indice d
temperatura inadequada (86,1%) e todas as estufas de aquecimento analisadas apresentaram-se inadequadas. Nao houve co
lacdo entre a temperatura do ambiente e umidade com a temperatura do equipamento, bem como entre a temperatura intern
do alimento com a do equipamento. Este estudo mostrou que os conservadores de alimentos nos estabelecimentos comercia
de Santa Maria, RS apresentaram alto indice de inadequacgao em suas tempargiolema que pode causar SE€rios riscos
a salde do consumidor, necessitando de uma vigilancia mais eficiente.

Descritores:temperatura, alimentos, Saude Publica, armazenamento.

ABSTRACT

The correct temperature of storage is very important for food conservation, which is essential for the prevention of
foodborne diseases. The present study aimed to evaluate the range in temperature in storage equipment used in grocery and foo
stores in Santa Maria, RS/Brazil. The evaluation was an observation-descriptive study during the period from April to October
2003. The temperature of 506 pieces of equipment was verified, including 327 refrigerating units, 173 freezing units, and 6
stoves in a total of 154 establishments in Santa Maria. Measurements of the internal temperature of the foodstuff, the room tem
perature and humidity were taken using a laser thermometer, a digital thermometer, and a thermo-hygrometer, respectively. The
refrigerating units presented inadequate mean temperatures in 29.7% of the establishments, with the cold chamber as the mos
reliable piece of equipment, with a high reliability index (94.2%). The freezing units presented high disagreement index (86.1%
and all of the hot stoves presented inadequate temperatures. No correlations were detected between room temperature and hum
dity, and the temperature of the pieces of equipment, and between the internal temperatures of the foodstuff and thestemperatur
of the sets of equipment. This study showed that the conservation of food in stores in Santa Maria presented an elevated index
of inadequate temperature, a problem that could cause serious risks to the consumer’s health, highlighting the need for a more
efficient surveillance.
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INTRODUGAO tura interna do alimento também foi verificada; para
Todos alimentos, de origem animal ou vegetakste procedimento utilizou-se um termometro Minipa
apresentam os mais diversos tipos de microorganismdgy/-363.
0s quais fazem parte de sua microbiota habitual. Para A temperatura ambiente e umidade relativa do
manter o processo de multiplicacdo, esses microorgar foram medidas no local onde o equipamento se en-
nismos necessitam de condi¢Ges favoraveis, repres@oentrava, com um termo-higrémetro Minipa Mt-241.
tadas por multiplos fatores, entre eles a temperatura As avaliagOes estatisticas obtidas foram reali-
[4], que durante o processo de conservagdo é de fundadas empregando-se a estatistica descritiva (média,
mental importancia para inibir a proliferacdo micro-desvio padréo, maxima, Qui-quadrado e correlagéo),
biana e minimizar as rea¢fes quimicas que causant@m O auxilio do programa estatistico Statgraphics,
deterioracdo dos aliment{s4,15) Os valores corretos versdo 5.0, 2000. Dos pontos médios de temperatura
de temperatura de armazenamento, conforme o Diet utilizado 0 método estatistico Qui-quadrado (P<0,05),
creto n°23.430, sdo de 7°C, —18°C e 60°C para refrigpara 0 numero de equipamentos com a temperatura
racdo, congelamento e estufas, respectivaniente em acordo ou desacordo e entre os diferentes tipos de
As Toxinfec¢des Alimentares (TIA'S) podem estabelecimentos.
ser resultantes da conservagdo e manipulagdo incorre- Entre a temperatura ambiente/umidade e tem-
tas. A etapa onde ocorre a contaminacdo dos alimgperatura dos equipamentos, bem como temperatura
tos, ou seja, a qual o agente contaminante sobreviwgerna do alimento e temperatura dos equipamentos,
ou se multiplica é dependente de uma série de variéstipulou-se adicionalmente o coeficiente de correla-
veis. A identificacdo da causa que levou o microorgaao (F).
nismo a sobreviver e se multiplicar no alimento, é de
fundamental importancia para a adocéo de medidas pre-
ventivas no que se refere ao comércio de alimgralos Observou-se que 24,8% dos equipamentos de
Este estudo objetivou avaliar as temperaturagsfriamento apresentaram temperaturas médias ina-
dos equipamentos de conservacdo de alimentos dequadas, segundo o recomendado pela Legislacao
estabelecimentos da cidade de Santa Maria, RS, téanitaria Estadual. Os resultados indicam diferenca
tando identificar possiveis riscos para a seguranca adintre os tipos de equipamentos, sendo a camara fria
mentar dos consumidores. 0 equipamento que apresentou maior indice de ade-
guacao (94,2%). Os equipamentos responsaveis pelo
congelamento dos alimentos (balcbes de congelamen-
As inspecoes foram realizadas em 154 estabts, congeladores e cAmaras de congelamento) apre-
lecimentos que comercializavam alimentos na cidad#ntaram na sua grande maioria (92,4%), temperatu-
de Santa Maria-RS, no periodo de abril a outubro das inadequadas para a conservacdo de alimentos. As
2003, sendo 29 mercados, 54 armazéns, 12 acouguestufas de conservacdo de alimentos aquecidos es-
13 padarias, 22 lancherias e 24 restaurantes. As tetavam todas em temperatura inadequada, tendo sido
peraturas foram avaliadas conforme Legislacdo Sar@ncontrado como maximo a temperatura de 41,9°C
taria, Lei Estadual n® 6.503, Decreto n° 23.4480  (Figura 1).
Todos os equipamentos de armazenamento, tais como: A média de temperatura verificada nos equi-
refrigeradores (145), camaras frias (52), balcdes reffpamentos de refrigeracdo encontrou-se adequada,
gerados (145), congeladores (136), balcdes de congmas os equipamentos de congelamento apresentaram
lamento (30) e estufas (6) encontrados nos estabeletiédias acima do permitido pela legislacdo (Tabela 1).
mentos foram verificados, medindo-se a temperaturss médias bastante altas, demonstradas nesta tabela,
interna de cada um. permitem inferir que muitos equipamentos poderiam
A temperatura de cada equipamento foi obtiestar desligados ou funcionando inadequadamente.
da através da média de 10 afericdes realizadas em Como se constata na Figura 2, quase metade
diversos pontos aleatérios de seu interior. O termdlos equipamentos de conservacéo analisados nos esta-
metro utilizado foi o laser Minitemp. Em alguns ali-belecimentos da cidade de Santa Maria (47,5%) esta
mentos, como a carne, onde foi introduzido um teeperando com temperatura em desacordo com a Le-
moémetro de profundidade (tipo espeto), a temperaislacdo vigente. Os acougues foram os estabelecimen-
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Tabela 1.Temperaturas médias e temperaturas méximas enl®S due apresentaram o maior indice (82,1%) de equi-
contradas em diferentes tipos de equipamentos nos estabpamentos em temperatura adequada entre todas as
lecimentos da cidade de Santa Maria, RS, no periodo de abidategorias de estabelecimentos inspecionadas.
2EUIMET 6.2 2005, Foi também realizada a medicéo da tempera-
Tipos de Equipamentos T;nejg;e;e(\gg)a Ts;nxr?;:tt(ug tura_ ambiente e da umidade do local em que cada
equipamento se encontrava, sendo que ndo obser-

Camara Fria 1,11 (3,63)* 15,25 vou-se um coeficiente de correlacéo significativp (r
Balcao refrigerado 4,62 (3,86) 13,60 A temperatura interna de alguns alimentos também
Refrigerador 5,21 (1,93) 16,15 foi avaliada, mas n&do se obteve coeficiente de corre-
Balcso de congelamento 858 (6.26) 5,90 lacdo significativo @ 0,6128) em relacédo a tempe-
ratura do equipamento.
Congelador -11,67 (6,46) 1,30
Camara de congelamento  -9,57 (3,51) 5,35 DISCUSSAO
Estufa 30,65 (10,91) 41,90 O armazenamento de alimentos em tem-
“Desvio Padran peratura adequada € imprescindivel para manté-
los por periodos prolongados. Os alimentos
podem ser inspecionados de acordo com as
técnicas mais modernas, mas se nao forem ar-
T s 924 mazenados adequadamente no varejo podem
perder toda a sua qualidade em razéo da esto-
] cagemi4].
_ O uso correto dos equipamentos de frio
é 01 reduz significativamente a deterioracdo dos ali-
8 mentos e os riscos a saude do consungiglor
2 ¥ » — Quanto menor a temperatura de armazenamen-
to, mais lentas serdo as reagdes quimicas, as ati-
201 vidades enzimaticas, a multiplicacdo dos mi-
a croorganismos e maior sera o tempo que os ali-

mentos poderdo ser armazenafag 3]
Em vistorias realizadas a 39 estabele-

cimentos varejistas de Sao Paulo/SP, foram en-

Figura 1. Porcentual de equipamentos que apresentavam temperalifiradas altas taxas de inadequac&o, tanto nos
irregular, investigado em estabelecimentos comerciais de Santa Maria, ’

RS, no periodo de abril a outubro de 2003. equipamentos de refrigeracéo (60,6%), como
nos equipamentos de congelamento (89,1%)

[8]. Um dos maiores problemas encontrados nas
condicdes de conservacao pelo frio em esta-
belecimentos que comercializam pereciveis foi

o mau funcionamento dos equipamentos, que
ocorre tanto em redes de grandes supermer-

Balcao de Congelador Camara de Camara Fria Balcao Refrigerador
congelamento congelamento Refrigerado

Tipo de equipamento

100 +

80

60

63,2
56
456 50 . cados como em pequenos estabelecimentos
40 | de bairros populares e periféricos das grandes
capitais[7].
20 | 17.9 O periodo em que os alimentos podem
. ficar refrigerados depende da sua carga mi-
0 - T .

crobiana antes da estocagem, do grau de pere-
cibilidade e o tipo de armazenagem. Alimentos

Figura 2. Porcentual de equipamentos com temperatura irregular eng@ﬁ—cos Crus, recehtemente cozidos com baixas
trados, conforme o tipo de estabelecimento na cidade de Santa Mé@R{agens microbianas podem ser estocados

RS, no periodo de abril a outubro de 2003. por trés a quatro dias, antes dos microorganismos

Porcentual

Mercado Armazém Acougue Padaria Lancheria  Restaurante
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causarem sua deterioragdp No entanto, alimentos nas gondolas, ndo havendo tempo suficiente para seu
como verduras, algumas frutas e carne fresca, suposesfriamento interno ou até mesmo de sua superficie.
mente em razoavel condicdo de higiene, podem ficar Muitos alimentos sdo mantidos quentes em es-
armazenados até sete dias na temperatura cpiretatufas de ar quente até o momento de serem comercia-
Conforme dados destes autores, constata-se que osl@Rdos. Todavia, quando o equipamento de aqueci-
mentos comercializados em Santa Maria podem est@ento € mal conservado ou utilizado de modo inade-
tendo um tempo de conservacdo reduzido, ou estfigado, o intervalo de tempo entre o preparo e o con-
sendo comercializados em processo de deteriorac®mo favorece a incubacéo de eventuais agentes mi-
pois ndo estdo sendo armazenados em temperatGf@bianos patogeénicos, possibilitando a sua multi-
correta, 0 que pode acarretar perdas aos proprietarRJi$@¢éo ou a producéo de toxirfas Observou-se,
e danos a salde do consumidor. neste estudo, que a totalidade das estufas analisadas
O congelamento tem como finalidade prolon-(e) apresentavam-se em temperaturas inadequadas.

gar a conservacdo do alimento, em relagdo aquelas ~ conforme Eztggo (;eallzatd? em Fcl).rta:jeza/CE,zl
conseguidas apenas com a refrigeracdo. As tempepé)_sehrvou;se qu;e 70 das e;s utas atna Isa E;IS em q
turas utilizadas sdo baixas o suficiente para reduzir J)%nc onetes estavam com a temperatura inadequada

. ~ . . m[& Verificou-se, no Estado do Rio Grande do Sul, que
cessar a deterioragdo causada pelos microorganis : )
. o as temperaturas das estufas em estabelecimentos que
enzimas ou agentes gquimicos como 0@ congela-

, , comercializam alimentos apresentavam em 89,4% dos
mento € um dos melhores métodos para manter a cor

n . . equipamentos analisados valores irregulares, sendo
aroma e aparéncia de muitos alimentpsOs altos

. . N ue destes, 26,3% apresentavam temperatura entre
indices de inadequagdo nas temperaturas de Congﬁf’c e 40°C, faixa considerada 6tima para o desenvol-

lamento encontradas neste trabalho séo alarmantgs, .0 qe pactérias mesofils. Foram encontra-
podendo interferir na qualidade dos produtos COMEhos indices de inadequacao (91,7%) similares ao deste

cializados, possibilitando TIAS e perdas das caraCi§zapaihg nas estufas dos estabelecimentos na cidade
risticas nutricionais e organolépticas dos alimentosyq Uberaba/MG2].

Em pesquisa realizada em Niter6i/RJ foram
avaliadas as temperaturas dos equipamentos de arma- CONCLUSAO
zenamento em 20 mercados, encontrando uma baixa Conclui-se que a maioria dos equipamentos

correlacdo r= 0,2969) entre a temperatura das gonde conservacdo dos alimentos dos estabelecimentos
dolas e dos queijgs2]. Da mesma forma, no presentecomerciais de Santa Maria-RS, esta operando em tem-
estudo, observou-se uma baixa correlacdo da tempggeratura inadequada, constituindo um problema que

ratura interna do alimento com a temperatura do equyiode causar riscos a salde do consumidor, sendo ne-
pamento. Um dos provaveis motivos para estes resgessaria a adogdo de medidas da Vigilancia Sanitaria
tados ter sido a recente colocagdo de muitos alimentoara correcédo deste problema.
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