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1. INTRODUGAO

Devido a sua composicdo quimica o leite € um alimento de elevado valor
nutricional na dieta humana, e por esse mesmo motivo € um excelente substrato
para o crescimento de diversos micro-organismos. O leite mesmo que procedente de
animais saudaveis contém niveis de micro-organismos variaveis, podendo, sua
contaminagao ocorrer na ordenha, armazenamento e transporte. Visto que, o
processo de pasteurizagdo n&o elimina toda carga microbiana do leite, o produto e
seus derivados ficam propensos a agao deletéria dos micro-organismos,
especialmente se nao forem refrigerados adequadamente (ORDONEZ, 2005).

A refrigeragdo € um processo muito utilizado porque é capaz de minimizar
e/ou inibir o desenvolvimento de micro-organismos e, além disso, nao alterar a
composicao de alimentos como o leite (BEHMER, 1984).

A temperatura € a base de varios processos de conservagao de alimentos e
produtos alimenticios, com o propdsito de manté-lo seguro para o consumo. Altas
temperaturas visam a destruicdo de células microbianas a fim de propiciar niveis
microbiolégicos seguros, ja as baixas temperaturas exercem agao inibidora dos
micro-organismos e retardam as atividades enzimaticas e reacdes quimicas
(EVANGELISTA, 2008).

A forma e temperatura de conservacdo devem ser indicadas no rétulo dos
produtos de origem animal. Devem constar o prazo de validade com dia, més e a
data maxima de consumo apés a abertura do produto. Tais informagdes devem estar
citadas no painel principal do rétulo, com letras maiores que 5 mm (BRASIL, 1996).

As gbndolas utilizadas para a exposigao ou distribuicdo de alimentos que
necessitam de temperatura controlada, devem ser devidamente dimensionadas,
estar em boas condicdes de higiene, de conservagao e de funcionamento. A géndola
deve dispor de barreiras de protecédo para impedir a contaminacao dos alimentos em
decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor (ANVISA, 2004). Os locais
refrigerados, onde serdo armazenados os produtos lacteos, deverdo conter um
termémetro de maxima e minima temperatura, para assegurar a uniformidade da
temperatura na conservacédo, e devem ser regularmente monitorados (BRASIL,
1997).

As temperaturas de refrigeracdo devem ficar entre -1 e 10°C, pois o produto
mantido em temperaturas superiores a 10 °C fica suscetivel a agdao dos micro-
organismos causadores da fermentagdo, entre os quais estdo espécies de
Mycobacterium, Bacillus e Micrococcus (EVANGELISTA, 2008).

O presente trabalho objetivou avaliar as temperaturas das géndolas de
produtos lacteos dos principais supermercados da cidade de Pelotas — RS e verificar
sua conformidade com o que estabelece a legislagao.
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2. METODOLOGIA

O trabalho foi realizado em trés supermercados da cidade de Pelotas - RS,
identificados respectivamente como A, B e C. Para a verificacdo das temperaturas
das 9 gondolas (trés gondolas por estabelecimento) de produtos lacteos foi utilizado
um termdémetro com escala de -10°C a 100 °C.

Verificou-se a temperatura no sentido da direita para a esquerda, na
extremidade inferior, no meio e na extremidade superior. O tempo de contato do
termdmetro com cada extremidade da gbndola foi padronizado em dois minutos.
Também se averiguou a temperatura ambiente e a dos termostatos das gondolas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dados obtidos no supermercado A:

Verificou-se que a temperatura ambiente era de 27 °C, enquanto que na
gbndola de produtos lacteos o termostato marcava 12 °C. Na Tab. 1 podem ser
vistos os valores das temperaturas medidas, em diferentes pontos da gondola.

Tabela 1: Valores das temperaturas medidas na gondola de derivados lacteos no supermercado A

Extremidade Meio Extremidade  Média
Superior Inferior
Lado direito 16°C 13°C 14°C 14,3°C
Meio 12°C 11°C 12°C 11,6°C
Lado Esquerdo  12°C 8°C 10°C 10°C
Média 13,3°C 10,6°C 12°C
Média Total 11,9°C

Observou-se grande diferenca em funcdo da posicdo onde se realizou a
medida. Os maiores valores foram encontrados no lado direito na superficie, devido
a influéncia da temperatura ambiente. Percebeu-se a ocorréncia de menores
temperaturas no meio da géndola, devido a menor dissipacao do frio nesta posicao.

Dados obtidos no supermercado B:

Verificou-se que a temperatura ambiente era de 25 °C. Na géndola de
produtos lacteos o termostato ndo se encontrava em funcionamento. Na Tab. 2
podem ser vistos os valores das temperaturas medidas, em diferentes pontos da
gbndola neste estabelecimento.
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Tabela 2: Valores das temperaturas medidas na gondola de derivados lacteos no supermercado B

Extremidade Meio Extremidade Média
Superior Inferior
Lado direito 13°C 6°C 8°C 9°C
Meio 7°C 9°C 10°C 8,6°C
Lado Esquerdo  11°C 10°C 10°C 10,3°C
Média 10,3°C 8,3°C 9,3°C
Média Total 9,3°C

Novamente no meio da gbndola foi observado menores temperaturas. No
entanto, com excegao da parte superior, que mostrou valores mais altos, nos demais
pontos os valores estiveram dentro da faixa preconizada (entre -1 e 10 °C).

Dados obtidos no supermercado C:

Verificou-se que a temperatura ambiente era de 27°C, enquanto que na
gbndola de produtos lacteos o termostato marcava 2,4 °C. Na Tab. 3 podem ser
vistos os valores das temperaturas medidas, em diferentes pontos da gondola.

Tabela 3: Valores das temperaturas medidas na géndola de derivados lacteos no supermercado C

Extremidade Meio Extremidade Média
Superior Inferior
Lado direito 5°C 2°C 4°C 3,6°C
Meio 6°C 3°C 6°C 5°C
Lado Esquerdo  10°C 8°C 10°C 9,3°C
Média 7°C 4,3°C 6,6°C
Média total 5,9°C

Observou-se que o lado esquerdo apresentou maiores temperaturas em
relacdo ao meio e ao lado direito. Novamente, o meio apresentou menores
temperaturas. Nas extremidades, nao houve diferencas expressivas de temperatura.
Neste estabelecimento se observaram as menores temperaturas para a gébndola de
armazenamento dos produtos lacteos, estando em todos os pontos dentro dos
limites indicados.

De acordo com os resultados obtidos, pode-se observar que na média das
temperaturas, os supermercados B e C encontravam-se em conformidade. No
entanto, apenas no supermercado A a temperatura do termostato era equivalente a
temperatura meédia real das gbéndolas, denotando a necessidade de substitui¢ao,
ajuste ou calibragdo dos termostatos avaliados.
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4. CONCLUSAO

Os supermercados avaliados estavam em desacordo com os parametros
estabelecidos pela legislagédo vigente em relagdo a temperaturas de refrigeragcéo de
gbndolas para produtos lacteos, visto que as géndolas do supermercado A estavam
com a temperatura acima do permitido, favorecendo o crescimento de micro-
organismos e a perda da qualidade do produto. Os supermercados B e C, apesar de
mostrarem valores médios adequados de temperatura das gbéndolas de refrigeragao
dos produtos lacteos, ndo informavam a temperatura real da géndola, sendo isto um
direito dos consumidores e exigéncia do Ministério da Saude.
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