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RESUMO

A carne refrigerada constitui grande parte dos produtos pereciveis de
origem animal disponiveis nas prateleiras dos supermercados. Porém, a
temperatura de armazenamento desses produtos crus na area de vendas,
muitas vezes nao atende aos parametros considerados ideais para
manutencao de sua qualidade. Diante disso, o presente trabalho teve
como objetivo avaliar a temperatura das carnes refrigeradas fracionadas,
expostas na area de vendas de estabelecimentos comerciais varejistas.
Foram aferidas as temperaturas das carnes bovina, suina e de frango em
seus respectivos balcdes expositores (refrigerados e abertos), com auxilio
do termometro infravermelho digital Fluke 59 MAX, por um periodo de
seis semanas, em trés supermercados multinacionais varejistas,
localizados na cidade de Ribeirao Preto, SP, identificados genericamente
como A, B e C, em trés diferentes tempos (7h, 14h e 20h), distribuidos em
esquema fatorial 3x3x3 (carne x supermercado x hora). As médias dos
resultados foram comparadas pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.
Nao houve diferenca significativa relacionada aos tipos de carne e aos
diferentes estabelecimentos, entretanto, houve diferenca (p<0,05) entre
os tempos avaliados. As 20h, a temperatura foi significativamente maior
(5,46°C) em comparacao aos tempos 7h (4,60°C) e 14h (5,32°C), os quais
nao diferiram estatisticamente entre si. Nao houve interagdo significativa
entre o tipo de carne, supermercado e tempo. A temperatura das carnes,
de maneira geral, foi maior no periodo da noite, provavelmente por conta
da manipulacao dos produtos pelos clientes durante todo o dia e pelo
maior tempo de exposicao a temperatura ambiente, por meio de um
gradiente de pressao positivo em relacao aos balcdes. Segundo a
Instrucdo Normativa DIVISA/SVS N2 4/2014, as carnes bovina, suina e de
frango refrigeradas, assim como seus produtos manipulados crus, devem
ser armazenadas em temperatura maxima de 4°C. Sendo assim, ao
considerarmos tais recomendacdes, foi possivel observar a ocorréncia de
naoconformidades nos trés supermercados avaliados, ao apresentarem
temperatura superior a 4°C para as carnes cruas refrigeradas,
representando potenciais riscos a salde do consumidor, j& que suas
propriedades fisicas e quimicas poderiam ser alteradas, comprometendo,
portanto, sua qualidade microbiolégica e tecnoldgica. Dessa forma, fica
evidente a necessidade de adocdo de medidas de controle da
temperatura de armazenamento da carne refrigerada na drea de vendas,
para que esta seja exposta adequadamente nos estabelecimentos
comerciais varejistas ao longo do dia, bem como da intensificacao de
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fiscalizacao, auditorias interna e externa, para vigilancia da qualidade dos
produtos carneos oferecidos ao consumidor.
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