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AVALIACAO DA TEMPERATURA DE PESCADOS COMERCIALIZADOS EM
UM HIPERMERCADO DA BAIXADA SANTISTA-SP

RESUMO

O presente estudo teve como objetivo, avaliar a temperatura de pescados
comercializados em unidade de produtora de frio de um hipermercado localizado em um
municipio da Baixada Santista/SP. Por um periodo de trinta dias corridos foram feitas
afericdes de filés e postas acondicionados no expositor refrigerado de modo aleatorio.
Os dados obtidos atraves do controle de temperatura foram trabalhados estatisticamente
pelo método de analise de variancia (ANOVA). Ela aponta especificamente os periodos
de oscilagdes, horérios e as variagbes de temperatura. Concluindo que hé& desacordo em
relacdo aos dados previsto pela legislacdo vigente, sendo entdo prejudicialao consumidor
essa oscilacdo de temperatura, uma vez que o0 controle precisa ser mais efetivo por parte
dos que trabalham com esse tipo de produto perecivel.

INTRODUCAO

A denominacdo de pescado origina-se de todo alimento que possa ser retirado de
aguas oceanicas, doces ou salobras e que consiga nutrir 0 homem ou animais. Sendo
considerada uma das principais fontes de proteinas na alimentacdo humana, qualificada
por ter uma digestdo elevada, possuem alto valor bioldgico por conta da sua fonte natural
de proteinas, além disso, tém-se os lipideos que séo ricos de acidos graxos
poliinsaturados, ja 0 dmega-3 se destaca por ser um tipo de gordura considerada saudavel.
O pescado tendo também os principais tipos de minerais: Zinco, Fésforo, Ferro, Célcio e
lodo. Ja as fontes de vitaminas sdo do complexo B, como a tiamina, a niacina e a vitamina
B12. (Souza et al. 2015; Craveiro, 2017).

Segundo o Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA 2020), a nomenclatura de pescados abrange 0s peixes, crustaceos,
moluscos, algas, anfibios, quel6nios e mamiferos sendo eles tanto de agua doce ou como
de agua salgada.

Por ser um produto de maior perecibilidade, existe um trinbmio: tempo X
temperatura x higiene que deve ser seguido rigidamente. Pois, a conservagao a frio sdo 0s
fatores mais determinantes da qualidade desta matéria-prima, preservando as suas
caracteristicas fiscos-quimicas e tornando o alimento apto para o consumo. As baixas
temperaturas de refrigeracdo mantém o prazo de validade comercial do produto, o
resfriamento do pescado precisa estar acondicionado em temperatura entre 0,5° a 2°C
(Minozzo, 2011; Souza, et al. 2015).

Entende-se conforme consta no Glossario da Vigilancia Sanitaria, que a cadeia do
frio € referente ao resfriamento e manutencdo dessa temperatura, tanto do processode
producdo até o consumo final. Referente a uma série de procedimentos que tem umso
objetivo, a preservacdo deste produto perecivel durante toda cadeia produtiva,
armazenamento sob diversos aspectos, como a manutencdo das suas caracteristicas
sensoriais, nutricionais organolépticas e higiénicas (Bezerra et al. 2019).

Concomitantemente aos prejuizos econdémicos provocados pela deterioracéo,
falhas nos processos, interligando as oscilagbes de temperatura podem facilitar o
crescimento de bactérias patogénicas nos pescados causando doengas aos consumidores,
se tornando um problema de sadde publica. Conhecidas como, Doencas Veiculadas por
Alimentos (DVAs). (Hipolito e Genovez, 2016).
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A legislacdo brasileira (Portaria n°® 185 de 13/05/1997) estabelece um limite
méaximo de 100 ppm para pescados formadores de histamina. Existem duas maiores
dificuldades quando se fala de histamina. Primeiro ela é, termoestavel, sendo assim,
depois de formada, nem esterilizacdo a inativa. Segundo ela ndo modifica as
caracteristicas sensoriais, dificultando a percepcdo (Lenza, 2006 e Brasil, 1997).

Visto que a temperatura é um dos fatores mais importantes para a conservacao.
Teve-se por objetivo, avaliar a temperatura dos pescados expostos na unidade da cadeia
do frio alimentar, em um hipermercado localizado em um municipio da Baixada
Santista/SP, assim tentar compreender a interferéncia da temperatura em diferentes
horarios.

OBJETIVO

Avaliar a temperatura de pescados manipulados e mantidos sob refrigeracdo em um
hipermercado.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados dos dados coletados das temperaturas de pescados referentes aos
trintas dias corridos estdo dispostos na tabela 1. Podendo observar que entre as médias
das temperaturas houve um padrdo mensal, que foi a temperatura em torno de 6,5°C,
entretanto durante o horario T2 a média elevou-se a 7,4°C.

Sendo assim, foi possivel observar que durante o estudo, os resultados dos
pescados fugiram dos padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente, mesmo com o
termostato do balcdo mostrando De acordo com o Artigo 34, da Portaria CVS 5, de 09
de abril de 2013 do Estado de S&o Paulo, preconiza-se pescados e seus produtos
manipulados crus, a temperatura de no maximo 2°C e o prazo de validade de 3 dias.

Tabela 1 — Resultados das aferi¢cdes de temperaturas (°C) dos pescados comercializados em
unidade de refrigeracao.

Variaveis TO T1 T2 T3 T4
6,333333 6,766667 7,413793 6,448276 6,689655

Média

Variancia 3,816092 1,771264 3,394089 6,256158 7,364532

Os diferentes horarios de aferigéo estdo expressos como TO= (09:00 horas). T1= (12:00 horas) T2 =
(15:00 horas) T3= (18:00 horas) T4= (21:00 horas). Os resultados estdo dispostos como variaveis.

Houve variancias significativas dos resultados apresentados nos periodos T3 e T4,
correspondendo ao horario noturno. Um possivel indicativo deste horario € dos produtos
que ficaram nas prateleiras durante todo o dia, sendo assim tendo uma elevacdo de
temperatura por falha dos processos, por exemplo, devolugéo frente de caixa. Visto que,
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0 balcdo ndo consegue exercer a funcdo de choque térmico, somente mantém a
temperatura dele.

Tabela 2 — Resultados da Anova.

Fonte de variagao SQ gl MQ F valor-P  F critico

Entre grupos 20,66852 4 5,16713 1,149245 0,335982 2,435397
Dentre grupos 638,4471 142  4,496107
Total 659,1156 146

A analise estatistica mostrou que durante esse periodo ndo houve uma diferenca
significativa (p < 0,05) nas aferi¢cOes de temperatura, como relatado na tabela 1.

No dia 09/09/2021, conforme a figura 1, a afericdo relevou uma temperatura no
valor de 12°C no T4, correspondendo ao horério de 21:00 horas, a ocorréncia ndo tem
nenhuma justificava no caderno da planilha de temperatura.

Figura 1 - Resultados das afericbes de temperaturas (°C) dos pescados
comercializados emunidade de refrigeracéo.
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Os diferentes horarios de afericdo estdo expressos como T0=(09:00 horas). T1=(12:00
horas) T2 = (15:00 horas) T3= (18:00 horas) T4= (21:00 horas).

No dia 27/09/2021 tivemos um Outlier, os dados dessas afericbes ndo foram
considerados na andlise estatistica devido a sua justifica no caderno do controle
temperatura, 0 motivo da ocorréncia deve-se pela interrupcéo total do funcionamento do
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balcdo dos pescados pela equipe de manutencdo desde o periodo T2 até o dia seguinte
(figura 1).

Segundo Souza et al. (2015) relata sobre o problema do trindbmio, provocando
uma deterioracdo. A fim de retarda isso, o presente estudo afirma que o estabelecimento
precisa capacitar colaboradores para a funcdo de realizar analise sensorial e aferir a
temperatura pelo método de amostragem ao receber o pescado, caso o produto apresente
alguma ndo conformidade o mesmo ja deve ser retirado.

Outro ponto de acelerar o processo de deterioracdo dos produtos € a limpeza dos
equipamentos € de suma importancia, a fim de garantir as condi¢des higiénico- sanitarias,
sendo que 0 mesmo em mas condi¢Bes pode vir contaminar os alimentos. Por isso a
implantacdo de medidas de manutencdo preventiva para todos os equipamentos (Simodes
e Kordiak, 2016).

CONCLUSAO

O estudo conclui que ha falha nos procedimentos operacionais padrdo deste
hipermercado, devido a temperatura estar fora do padrdo estabelecido pela legislacéo, o
prejuizo econdmico resulta na vida de prateleira curta do pescado, tornando-o ainda mais
perecivel e tendo a quebra/descarte. Além de que, ele estd sujeito a proliferacdo
microbiana e com isso se torna um potencial causador de danos a saude do consumidor.

Sendo assim, os valores sdo relevantes para 0s proprietarios, profissionais e
responsaveis pela gestdo de estoque e conservacao, ter a atencdo as boas praticas no que
diz a respeito a conservacdo de pescado, dando a devida a importancia do resfriamento
do produto fresco, e ter-se inibicdo total ou parcialmente os principais agentes causadores
das DVAs.

A temperatura desse balcdo resfriado pode ser influenciada por diversos fatores.
A temperatura do termémetro fora do padrdo; A existéncia de produto ou objetos
obstruindo as saidas ou a circulacdo do ar frio; A existéncia de produto com sinais de
perda de temperatura (suor, escorrimento de liquido, embalagem com aspecto de
deterioracdo); Ou a existéncia de agua ou formacdo de gelo no equipamento nas partes
inferiores e bases de exposic¢éo.

Por fim, sugere-se a capacitacdo de toda a hierarquia dos funcionarios, pois
problemas técnicos das maquinas requerem alto valor agregado. Tendo uma fiscalizagdo
mais eficaz e periodica de gestdo de perdas e seguranca alimentar.
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