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RESUMO

Os acougues representam o principal elo na comercializagdo da carne, entre o os estabelecimentos de
abate ¢ o consumidor final, possui o papel de distribuir as carnes e principalmente realizar a
manuten¢do da cadeia do frio, e sdo responsaveis pelo impacto positivo na qualidade sanitaria e
seguran¢a desse alimento. O presente estudo avaliou a temperatura de comercializagdo de carnes
bovinas in natura, em balcdes de refrigeracdo em acougues do municipio de Santa Izabel do Para,
estado do Pard, Brasil. Foram selecionados 09 (nove) agougues, e utilizados para medicao das
temperaturas das carnes, termOmetro digital tipo espeto, e para medir a temperatura do Balcao
expositor, o termdmetro infravermelho digital e Termostato acoplado no Balcdo. Os dados obtidos com
a medicdo das temperaturas observadas nos estabelecimentos visitados, foram organizados em
planilhas e Microsoft Excel® e posteriormente analisados no Software-update:R (Versao 4.5.0). A
maioria dos acougues avaliados apresentou temperaturas acima do limite em pelo menos um dos
parametros e dias avaliados. No que se refere a temperatura do balcdo de exposi¢ao da carne, medida
por meio de termdmetro infravermelho, 77,7% dos estabelecimentos apresentaram valores elevados,
chegando a ultrapassar 12°C em alguns casos. Quanto a temperatura dos cortes carneos, 77,8%
estavam acima de 7°C. Esses resultados evidenciam que a grande maioria dos estabelecimentos opera
fora do padrdo recomendado, com falhas sistematicas de conservagdo pois grande maioria das
medicoes de temperatura esteve acima do limite regulamentar de 7 °C, tanto no produto (Corte) quanto
no equipamento de exposi¢ao (Balcdo).

Palavras-chave: Cadeia de Frio. Balcdo Frigorifico. Refrigeracdo da Carne.

ABSTRACT

Butcher shops represent the main link in the commercialization of meat, between slaughterhouses and
the final consumer. They play the role of distributing meat and, above all, maintaining the cold chain,
as this has a positive impact on the sanitary quality and safety of this food. The present study evaluated
the marketing temperature of fresh beef in refrigerated counters in butcher shops in the municipality
of Santa Izabel do Par4, Para state, Brazil. Nine butcher shops were selected, and a digital skewer
thermometer was used to measure the temperature of the meat, while a digital infrared thermometer
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and a thermostat attached to the counter were used to measure the temperature of the display counter.
The data obtained from the temperature measurements observed in the establishments visited were
organized in spreadsheets and Microsoft Excel®, and later analyzed in Software-update:R (Version
4.5.0). Most of the butcher shops evaluated showed temperatures above the limit in at least one of the
parameters and days assessed. Regarding the measurement of the counter temperature using an infrared
thermometer, 77.7% of the establishments showed high values, reaching over 12°C in some cases. As
for the temperature of the meat cuts, 77.8% were above 7°C. These results show that the vast majority
of establishments operate outside the recommended standard, with systematic conservation failures, as
most temperature measurements were above the regulatory limit of 7°C, both for the product (meat
cut) and for the display equipment (counter).

Keywords: Cold Chain. Refrigerated Counter. Meat Refrigeration.

RESUMEN

Las carnicerias representan el principal vinculo en la comercializacion de la carne, entre Las carnicerias
representan el principal vinculo en la comercializacion de la carne, entre los establecimientos de
sacrificio y el consumidor final, desempenando el papel de distribuir la carne y, principalmente,
mantener la cadena de frio, ya que esto tiene un impacto positivo en la calidad sanitaria y la seguridad
de este alimento. El presente estudio evalud6 la temperatura de comercializacion de carne bovina fresca,
en vitrinas refrigeradas en carnicerias del municipio de Santa Izabel do Pard, estado de Pard, Brasil. Se
seleccionaron nueve carnicerias, donde se utilizaron para la medicion de las temperaturas de la carne
un termometro digital tipo pincho, y para medir la temperatura de la vitrina expositora, un termémetro
digital infrarrojo y un termostato acoplado a la vitrina. Los datos obtenidos con la mediciéon de las
temperaturas observadas en los establecimientos visitados se organizaron en hojas de calculo y
Microsoft Excel®, y posteriormente se analizaron en el Software-update:R (Version 4.5.0). La mayoria
de las carnicerias evaluadas presentaron temperaturas por encima del limite en al menos uno de los
parametros y dias evaluados. En cuanto a la medicion de la temperatura de la vitrina mediante
termometro infrarrojo, el 77,7% de los establecimientos presentaron valores elevados, llegando a
superar los 12°C en algunos casos. En cuanto a la temperatura de los cortes de carne, el 77,8% estaban
por encima de 7°C. Estos resultados evidencian que la gran mayoria de los establecimientos opera
fuera del estandar recomendado, con fallas sistematicas de conservacion, ya que la mayoria de las
mediciones de temperatura estuvo por encima del limite reglamentario de 7°C, tanto en el producto
(corte) como en el equipo de exposicion (vitrina).

Palabras clave: Cadena de Frio. Vitrina Refrigerada. Refrigeracion de la Carne.
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1 INTRODUCAO

A temperatura € o fator essencial para a preservacao de alimentos refrigerados, ja que contribui
para a garantia da qualidade microbioldgica e organoléptica dos produtos, principalmente na cadeia de
distribuicao dos produtos, onde ha grande variacdo de temperatura por conta de fatores externos, os
cuidados com a manuteng¢ao da cadeia do frio devem ser mais rigorosos, uma vez que a falta de controle
¢ prejudicial para a saidde do consumidor (Dallacorte et al., 2018). A carne destinada a
comercializacao, tem sua conservagao baseada na manuten¢ao da cadeia do frio, com isso, os desvios
de temperaturas, propiciam a quebra da cadeia de seguranca dos alimentos, tornando-se um ambiente
ideal para que haja a multiplicacdo de microrganismos (Gongales et al ., 2021).

O uso do frio atua na inibicdo da proliferacdo microbiana e na minimizacdo das reagdes
quimicas, que por sua vez, provocam a deterioracdo dos alimentos, sendo crucial para preservar as
caracteristicas organolépticas e nutricionais da carne refrigeracdo adequada prolonga a vida util do
produto e assegura a seguranga para o consumidor (Borges; Borges; Souza, 2019). A cadeia produtiva
da carne, depende fortemente do controle da temperatura para garantir sua conservacao desde o abate
até a comercializagdo (Miirmann et al., 2005; Silva-Junior et al., 2018).

A conservagdo de alimentos pela aplica¢do de baixas temperaturas ¢ um método antigo. Baseia-
se na inibicdo total ou parcial dos agentes de deterioragdo e pode ocorrer pelo resfriamento ou
congelamento do produto. Na refrigeracdo, a temperatura ¢ mantida entre -1 e 8 °C, ndo ha mudanga
de fases, e o produto ¢ conservado por dias ou semanas (De Sousa et al. (2013). A refrigeracao
convencional mantém a carne em temperaturas proximas a 0 a 7 °C, retardando a deteriora¢do sem
congelar o produto.

A legislagdo que regula o funcionamento dos agougues no Brasil ¢ abrangente e rigorosa, €
pode ser encontrada nas esferas federal, estadual e municipal. A Portaria n® 304, de 22 de abril de
1996, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 1996), foi
estabelecida com o objetivo de aprimorar as praticas de comercializagdo de carne no Brasil, garantindo
normas especificas para o armazenamento, transporte e exposi¢ao das carnes, que contemplam
aspectos como higiene, rotulagem, inspec¢do sanitaria e controle de temperatura, visando a seguranca
higiénico-sanitaria do produto para o consumidor, a legislag¢@o estabelece que os procedimentos devem
ser realizados com uma temperatura de até 7°C.

A temperatura de exposicao nos balcdes refrigerados deve ser monitorada continuamente para
garantir o atendimento desses parametros, evitando o risco de contaminacao e deterioragdo. A auséncia
ou inadequacdo do controle da temperatura durante a comercializagdo da carne pode provocar severas
implicacdes para a saide do consumidor. O crescimento acelerado de patogenos ¢ favorecido em
temperaturas inadequadas, possibilitando surtos de intoxicacdes alimentares e outras toxinfecc¢des

alimentares (Silva-Junior et al., 2018; Almeida et al., 2022).
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As formas de fiscalizagdo para assegurar o cumprimento das normas relacionadas a temperatura
da carne em agougues envolvem inspegdes periddicas por 6rgdos competentes, como a Vigilancia
Sanitaria e os Servicos de Inspe¢do Estadual e Federal. Almeida et al.(2022), destacam que o uso
inadequado dos balcdes de exposicdo nos agougues o sistema de trocas térmicas intensas com o
ambiente, equipamentos em condi¢des desgastadas comprometem a eficiéncia da refrigeracao, além
da periodicidade de manutencao periddica, desligamentos dos aparelhos visando economia de energia,
0 que contribui para variagdes significativas nas temperaturas dos balcdes, dificultando a manutencao
da cadeia do frio e resultando no descumprimento da legislagao vigente.

Esse estudo objetivou avaliar as condigdes de comercializagdo da carne bovina in natura, em
acougues localizados no municipio de Santa Izabel do Para, estado do Pard, Brasil, com énfase na

medi¢do da temperatura da carne e dos equipamentos de refrigeracao.

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no municipio de Santa Izabel do Par4, localizado na regido
nordeste do estado do Pard, pertencente a Regido Metropolitana da capital, Belém. O estudo foi
direcionado aos agougues do municipio, que desempenham papel fundamental na comercializagao da
carne bovina e no abastecimento da populacdo local. Foram selecionados 09 (nove) agougues,
identificados nesse trabalho, por letras do alfabeto (A, B, C, D, E, F, G, H, I), a fim de resguardar suas
identidades comerciais. Em cada estabelecimento foram realizadas 3 (trés) visitas para coleta de dados.

Durante a medicao das temperaturas, fiscais da Vigilancia Sanitaria e Ambiental do municipio,
acompanharam o procedimento, seguindo os critérios técnicos e legais exigidos para inspecdes
sanitarias. Para registro das temperaturas, foram utilizados, termometro digital tipo espeto, termdmetro
infravermelho digital e termostato acoplado ao balcdao expositor dos agcougues. Os trés métodos de
medi¢do foram aplicados simultaneamente nos estabelecimentos para possibilitar comparagdo e
analise dos resultados obtidos.

Para medi¢do a temperatura interna dos cortes de carnes, selecionou-se um o corte denominado
de “Coxao Mole” utilizando um termdémetro tipo espeto Thermo® (-50°C a 300°C). Na medig¢ao,
antes e depois, os termdmetros foram higienizados com alcool 70% e papel toalha ndo reciclavel.

Para avalia¢do da temperatura do equipamento de exposi¢do de carnes (balcdo refrigerado)
quanto ao funcionamento, medindo-se sua temperatura em trés pontos diferentes (superior, central e
inferior). Para isso, utilizou-se um termdémetro infravermelho digital SmartTools® (-50°C a 400°C).
Os termOmetros adquiridos para as medi¢des possuiam certificados de calibragdo, conforme o
fabricante. O termostato ¢ o componente do sistema de refrigeracdo responsavel por regular a

temperatura interna dos balcdes expositores de carne. Ele atua como controlador automatico, ativando
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e desativando o compressor de refrigeragdo conforme as variagdes térmicas detectadas. A temperatura
do termostato foi observada e anotada.

Os dados obtidos com a medi¢do das temperaturas observadas nos estabelecimentos visitados,
foram organizados em planilhas e Microsoft Excel® e posteriormente analisados no Software-
update:R (Versao 4.5.0), utilizando procedimentos estatisticos adequados ao objetivo do estudo. As
informagdes utilizadas sdo referentes a andlise as temperaturas medidas nos agougues alvos do estudo.
Para cada dia, foram registradas trés formas de medi¢ao: temperatura interna do Corte coxao mole,
Balcao medida através de termdometro infravermelho e e Termostato acoplado no equipamento.

Na reanalise, foram consideradas apenas as medicdes de Corte e Balcdo, pois sdo essas que
representam diretamente a temperatura da carne e do equipamento de exposi¢ao. O Termostato nao foi
incluido por ndo ser usado como critério oficial de conformidade.

Cada valor registrado foi comparado ao limite de 7°C, conforme estabelecido pela legislacao
vigente para a temperatura de comercializagcdo da carne. Sempre que a temperatura excedeu esse valor,
a medi¢do foi classificada como ndo conforme. Foram calculadas as seguintes proporgdes: nao
conformidades por tipo de medigao (Corte e Balcdo), por agcougue, por dia, ¢ a classificagdo conjunta
por dia e agougue (qualquer falha em um dia resultou na classificagdo do estabelecimento inteiro como
ndo conforme naquele dia). Para fortalecer a analise dos resultados obtidos, foram determinados
intervalos de confianga de 95% para as proporgdes de falhas, evidenciando a variacao esperada devido
a limitagao do periodo avaliado, de apenas trés dias.

O Intervalo de Confianga de Wilson (95%) (WILSON, 1927), ¢ uma técnica de inferéncia
estatistica usada para estimar a incerteza em proporgdes observadas. Neste trabalho, seu uso teve como
objetivo indicar a faixa provavel em que se encontra a verdadeira taxa de nao conformidade, mesmo
com poucas observagdes e propor¢des extremas.

Para verificar diferengas estatisticas, entre os pontos de medi¢ao do corte e do balcdo, foi
realizado o teste Exato de Fisher, adequado para amostras pequenas e tabelas 2x2 (AYRES et al., 2021),
e formulou-se as seguintes hipoteses: Ho (hipotese nula): a propor¢ao de ndo conformidades ¢ igual
em Corte e Balcao. H; (hipotese alternativa): a propor¢ao de nao conformidades ¢ diferente entre Corte

e Balcao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos com as medigdes das temperaturas realizadas nos acougues de Santa

Izabel do Para- Estado do Para, Brasil, estdo dispostos na Tabela 01.
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Tabela 1 - Resultados das medig¢des das temperaturas realizadas em agougues de Santa Izabel do Para- Estado do Para,

Brasil.
Temperat’ura do ~T emper atura do Temperatura Balcaol por
. Corte carneo Balcédo por infravermelho o
Estabelecimento Q) Q) termostato acoplado (°C)
Dia0l Dia02 Dia03 Dia0l Dia02 Dia03 Dia0l Dia02 Dia03
Acougue A 9.9 9.2 9.8 12.2 10.1 12.9 * * *
Acgougue B 9.7 9.5 8.4 8.0 7.7 8.0 * * *
Acougue C 13.7 7.5 11.4 10.2 12.4 15.0 9.7 8.1 9.5
Acougue D 12.0 8.6 9.1 10.1 9.0 11.6 * * *
Acougue E 9.7 9.9 9.0 10.5 5.3 12.9 10 10 10
Acougue F 7.6 5.5 4.8 2.8 3.2 2.5 3.0 3.0 3.0
Agougue G 5.7 5.0 7.8 5.0 4.5 4.9 * * *
Acougue H 8.2 7.8 7.0 7.6 7.2 7.8 9.8 9.0 9.9
Acgougue | 9.2 8.7 9.9 12.4 8.0 8.8 * * *

*: Termostato ndo localizado no equipamento para realizagdo da medigdo da temperatura.
Fonte: Autores.

Foram analisadas 66 (sessenta e seis) medigdes de temperatura, das 81 (oitenta e uma)
estimadas. A diferenga se deve as medi¢des de temperatura dos balcdes de refrigeracdo de cinco
acougues, que ndo foram conferidas por conta da auséncia de termostato nos equipamentos. Onde foi
possivel medir (C, E, F, H), os resultados variaram, mas em E e H, as temperaturas estavam acima do
limite.

A maioria dos agougues avaliados apresentou temperaturas acima do limite em pelo menos um
dos parametros e dias avaliados. Apenas os acougues F e G apresentaram temperaturas
consistentemente abaixo ou proximas do limite de 7°C. Os demais agougues (A, B, C, D, E, H, I)
tiveram todas ou quase todas as medigdes acima de 7°C, quando se avaliou os cortes carneos. No que
se refere a medicdo da temperatura do balcdo medida por meio de termdmetro infravermelho,
novamente, F e G se destacam por manterem temperaturas adequadas, agougues como A, C, D, E, H,
I apresentaram valores elevados, chegando a ultrapassar 12°C em alguns casos.

No estudo realizado por Miirmann, Mallmann e Dilkin (2005), quando avaliaram equipamentos
de refrigeragdo em 154 estabelecimentos comerciais em Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brasil
inspecionando 506 equipamentos de armazenamento de alimentos, constataram que, 24,8% dos
equipamentos de refrigeragdo operavam em temperaturas fora dos parametros legais, especialmente
congeladores, com 86,1% apresentando condi¢des inadequadas. As camaras frias mostraram o melhor
desempenho com 94,2% de adequagao.

Nos estudos de Silva-Junior et al. (2018), ao analisarem carne bovina moida comercializada
em dez supermercados e verificou-se que 88,9% das amostras estavam expostas a temperaturas acima
do limite legal, ndo atendendo a legislacdo vigente.

Na cidade de Belém-Pa, estudos conduzidos por Sousa, Faria e Neves (2003), avaliaram as
temperaturas de balcdes refrigerados e camaras frias para armazenamento e exposi¢ao de queijos e
embutidos em dois supermercados. As camaras frias apresentaram temperaturas adequadas, enquanto

os balcdes refrigerados mostraram variagdes, com frequentes temperaturas acima do maximo
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permitido de 10°C, sugerindo a necessidade de monitoramento e ajustes para garantir a qualidade dos
produtos expostos.

A condi¢do de conservacdo juntamente com a manuteng¢do preventiva e corretiva deve ser
compromisso do estabelecimento que comercializa alimentos que necessitam manter a cadeia do ftio,
principalmente produtores pereciveis de origem animal como a carne. Esse tipo de alimento ¢
altamente susceptivel a contamina¢ao microbiana e a condi¢do inadequada dos equipamentos como
balcdes de refrigeragdo comprometem a conservacgao desses alimentos, gerando assim riscos a saude
do consumido. Fato evidenciado por Almeida et al. (2022), quando monitoraram as temperaturas dos
balcoes de refrigeragdo de exposicdo a venda de carne bovina, nos agougues de Cametd, estado do
Pard no Brasil, um percentual elevado (86,66%) desses equipamentos, apresentaram medigdes de
temperatura acima do limite legal para comercializagdo da carne.

No presente estudo, a temperatura do corte carneo, em cada estabelecimento, foi medida com
auxilio de um termdmetro tipo espeto. Foram realizadas 27 (vinte e sete) afericdes, nimero igual de
medi¢des realizadas com a utilizagdo de termdmetro infravermelho no interior do balcdo de
refrigeragdo. Cada valor foi comparado ao limite de 7°C estabelecido pela legislagdo vigente.
Totalizando 42 (quarenta e duas) medig¢des (77,8%) estavam acima do limite, portanto ndo conformes,
sendo apenas 12 (doze) medigdes (22,2%) atenderam ao padrao exigido. Almeida et al (2022), em seus
estudos, detectaram uma porcentagem significativa de amostras de carne (23,33%) que apresentaram
temperaturas acima do limite legal de 7°C. Os autores destacam que a venda de carne bovina nos
acougues estudados, ndo atende aos requisitos minimos de temperatura estabelecidos pela legislagao
brasileira.

Para realizar um panorama geral das temperaturas observadas nos agougues, na tabela 02, eles
foram classificados de acordo com a conformidade e ndo conformidade de acordo com o do pardmetro

estabelecido de uma temperatura de 7°C, para cortes de carne e balcdo de refrigeracao.

Tabela 2 — Panorama geral das medigdes de temperatura (Corte e Balcdo) em agougues de Santa Izabel do Para- Estado
do Para, Brasil.
Tipo de medi¢do | Total | Conformes (n) | Conformes (%) | Ndo conformes (n) | Ndo conformes (%)

Corte 27 5 18,5% 22 81,5%
Balcdo 27 7 25,9% 20 74,1%
Total 54 12 22.2% 42 77,8%

Fonte: Autores.

Nos resultados observamos que, 81,5% das medi¢des, apresentaram-se ndo conformes, das
medicoes estavam acima do limite, mostrando que o produto esta exposto, pode representar riscos a
satide do consumidor. Bem como 74,1% das medi¢des estavam acima do limite, indicando que os

equipamentos de exposicdo também ndo estdo adequados. Esses resultados mostram que, de forma
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geral, a maioria das temperaturas medidas nos agougues esteve fora do padrdo recomendado para
conservagdo adequada da carne.

Em nosso estudo foi possivel observar uma falha sistémica na cadeia do frio nos
estabelecimentos estudados, 07 (Sete) dos 09 (nove) agougues, apresentarem medi¢des de
temperaturas fora do preconizado pela legislacdo, para comercializagdo de carnes, fato este
evidenciado em todos os dias que ocorreu o monitoramento das temperaturas. Mesmo os dois agougues
que apresentaram melhor desempenho (F e G), tiveram pelo menos uma medi¢do fora do padrao
estabelecido na lei. Outro agravante refere-se a constancia das falhas, pois as nao-conformidades,
ocorreram em todos os dias que os agougues foram visitados, mostrando que o problema nao € pontual,
e sim constante. Logo das 54 (cinquenta e quatro) medigdes (27 em corte e 27 em balcdo), apenas
22,2% das medigdes estavam dentro do padrao, logo, 77,8% das medi¢des, estavam acima do limite
legal preconizado, de 7°C.

Mediante andlise individual de cada agougue observou-se que nenhum dos 09 (nove)
estabelecimentos avaliados, manteve 100% de conformidade durante os trés dias do monitoramento
de temperatura. Desta forma, as porcentagens foram calculadas considerando o total de 6 medicdes
por acougue (3 dias x 2 tipos de medi¢cdo: Corte e Balcdo). Para cada estabelecimento, contamos
quantas medic¢des estavam dentro do limite (< 7 °C) e quantas estavam fora (> 7 °C). A propor¢do de
conformidade ou ndo conformidade corresponde a essa divisdo em relacdo ao total de medi¢des, que

podem ser observados na Tabela 03.

Tabela 3 — Propor¢do de ndo conformidades (por agougue), em agougues em Santa Izabel do Pard- Estado do Pard, Brasil.
Acougue | Total de medi¢cdes | Conformes (n) | Nao conformes (n) | % Conformes | % Néo conformes

A 6 0 6 0,0% 100,0%
B 6 0 6 0,0% 100,0%
C 6 0 6 0,0% 100,0%
D 6 0 6 0,0% 100,0%
E 6 1 5 16,7% 83,3%
F 6 5 1 83,3% 16,7%
G 6 5 1 83,3% 16,7%
H 6 1 5 16,7% 83,3%
I 6 0 6 0,0% 100,0%

Fonte: Autores.

Nos resultados obtidos, foi possivel observar que 07 (Sete) acougues (A, B, C, D, E, He I)
apresentaram falhas em todos os dias, ou seja, em cada visita pelo menos uma medicao ultrapassou
7 °C. apenas 02 (dois) agougues (F e G) tiveram desempenho melhor, mesmo assim registraram nao
conformidade em um dos trés dias avaliados. Isso mostra que o problema ¢ sistémico e ndo limitado
a poucos estabelecimentos. Os resultados reforcam a necessidade de intensificar a fiscalizagdo,

manuten¢do dos equipamentos de refrigeragdo e treinamento dos responsaveis pelos acougues
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Os resultados também foram analisados estatisticamente por dia de medicao, esta analise por
dia demostrou que as ndo conformidades, ocorreram em todos os dias avaliados. Isso indica que os
problemas ndo foram pontuais, mas sim constantes durante o periodo de observagdo, conforme

verifica-se no mapa de calor da Figura 01.

Figura 1 — Mapa de calor da conformidade (por dia e agougue), em acougues em Santa [zabel do Para- Estado do Para,
Brasil.
Mapa de calor — Conformidade por dia e agougue
Regra: 1 = conforme; 0 = ndo conforme (qualquer medi¢ao > 7 °C no dia torna o dia ndo conforme)

Status

. Conforme
. Nao conforme

Agougue
Fonte: Autores (2025).

No dia 01 de aferigdo de temperatura, varios agougues apresentaram temperaturas acima de 7
°C, tanto no Corte quanto no Balcdo de refrigeragdo. No dia 02 de aferi¢dao de temperatura, novamente
houve falhas em diferentes estabelecimentos, repetindo o padrao do primeiro dia. E no dia 03 de
afericdo de temperatura, os resultados permaneceram semelhantes, sem melhora significativa. Em
resumo, em nenhum dos dias houve conformidade plena entre os agougues avaliados.

Quando se analisa estatisticamente os resultados obtidos no monitoramento por meio da analise
de incerteza estatistica ( IC de Wilson), utilizada para estimar a margem de erro dos resultados,
demonstra em que faixa, a verdadeira taxa de falhas provavelmente estd ocorrendo, mesmo tendo

poucas medi¢des de temperatura por agougue avaliado, pode ser observador na Figura 02.
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Figura 2 — Resultado do IC de Wilson por Corte carneo Versus Balcdo de refrigeracdo em agougues em Santa Izabel do
Para- Estado do Par4, Brasil.

Nao conformidade por tipo (Corte vs Balcao) — IC 95% (Wilscn)

100%

75% [ ]

50%

25%

0%

Proporcao de nao conformidade (IC 95% - Wilson)

Balcao Corte

Fonte: Autores (2025)

Uma avaliag@o do corte carneo versus balcdo de refrigeragdo, as propor¢des de medigdes nao
conformes, foi de 74,1% para Balcao (20/27), com IC 95% de Wilson: 55,3%—87,1%, e de 81,5% para
Corte (22/27), com IC 95% de Wilson: 63,3%-92,8%. Ambos os tipos apresentaram taxas elevadas de
falha. O Corte apresentou valor maior do que o Balcdo de refrigeracdo, todavia, os intervalos de
confianga se sobrepdem, ndo havendo diferenca estatisticamente significativa (p =~ 0,51). Esses
resultados refor¢am que o problema ¢ generalizado e ndo limitado a apenas um ponto de medigao.

Para verificar se havia diferenca estatistica entre os dois pontos de medi¢ao, formulou-se o teste
de hipoteses: Ho (hipotese nula): a propor¢do de ndo conformidades ¢ igual em Corte e Balcdo. H;
(hipotese alternativa): a propor¢ao de ndo conformidades ¢ diferente entre Corte e Balcao.

A comparagao feita entre os dois pontos de medi¢do (Corte e Balcdo) foi realizada por meio do
Teste exato de Fisher, e o resultado indicou p =~ 0,51, valor acima do nivel de significancia usual (5%).
Isso significa que ndo ha evidéncia estatistica de diferenca real entre os dois grupos. Em termos
praticos, tanto Corte (81,5%) quanto Balcado (74,1%) apresentaram altas taxas de nao conformidade,
reforcando que o problema ¢ generalizado. O teste estatistico de comparagdo de proporgdes foi
aplicado apenas no caso Corte vs Balcdo, onde havia dois grupos globais a serem contrastados. Para
os demais graficos (por agougue e por agougue X tipo) ndo se realizou teste formal de comparacao pois
o numero de observagdes por grupo foi muito pequeno (n = 3 ou n = 6), o que limita a validade de
testes de hipdtese. Esta andlise, tinha como objetivo descritivo, mostrar a estimativa e sua incerteza
individual (via IC de Wilson), e ndo concluir diferengas estatisticas entre varios grupos ao mesmo
tempo, desta forma aplicar testes multiplos em todos os agougues aumentaria o risco de resultados
enganosos (falsos positivos), Entdo, optou-se por apresentar apenas os intervalos de confianga, que ja

permitem interpretar a consisténcia e a variacao dos resultados entre os acougues.
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Quando analisamos as propor¢des de, ndo conformidade agregando Corte e Balcao de
refrigeragdo em cada agougue (6 medigdes por estabelecimento), verificamos que cinco agougues (A,
B, C, D e I) apresentaram 100% de nao conformidade (IC 95%: 61%—100%). Outros dois (E e H)
tiveram valores em torno de 83,3% (IC 95%: 43,6%-97,0%), enquanto os acougues F e G

apresentaram propor¢des menores (16,7%, IC 95%: 3%—-56%), conforme apresentado na Figura 03.

Figura 3 — Resultado do IC de Wilson (por Agougue) em acougues em Santa [zabel do Para- Estado do Pard, Brasil.
Nao conformidade por agougue (Corte + Balcao) — IC 95% (Wilson)

100%

|
1
|
1

75%

50%

25%

0%

Proporgéo de nao conformidade (IC 95% - Wilson)

A B C D \ E H F G
Fonte: Autores (2025).

Esses resultados evidenciam que a grande maioria dos estabelecimentos opera fora do padrao
recomendado, com falhas sistematicas de conservacdo. Mesmo os agougues que tiveram menores
proporg¢des ndo estiveram livres de ndo conformidade. O detalhamento por agougue X tipo de medigao
(3 observagdes em cada combinagdo) permite identificar diferencas mais pontuais. A maioria dos

acougues apresentou 100% de ndo conformidade, tanto em Corte quanto em Balcdo (Figura 04).
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Figura 4 — Resultado do IC de Wilson (por Agougue), em agougues em Santa [zabel do Para- Estado do Para, Brasil.
Nao confermidade por agougue e tipo — IC 95% (Wilson)

—_

100% [ ] L] ] ® [ ] ® ] ® L] [ ] ] ®
75%

50%

25%

Proporgéo de ndo conformidade (IC 95% - Wilson

0%

A — Balcéo
A - Corte
B — Balcéo
B - Corte
C — Balcgo
C - Corte
D - Balcdo
D - Corte
E — Balcéo
E — Corte
F — Balcéo
F — Corte
G — Balcéo
G - Corte
H — Balcéo
H - Corte

| — Balcdo

| — Corte

Fonte: Autores (2025).

Alguns obtiveram um desempenho intermediario, como o E (Corte = 100%, Balcio = 66,7%,
IC 95%: 20,8%-93,9%) e o H (Corte = 66,7%, IC 95%: 20,8%—93,9%; Balcao = 100%, IC 95%:
43,8%—-100%). Ja os agougues F e G foram os tnicos a apresentar situacdes de conformidade parcial,
com valores de 33,3% de nao conformidade no Corte (IC 95%: 6,1%—-79,2%) e 0% no Balcao (IC
95%: 0%—56,1%). Apesar dessas excegdes, os resultados confirmam que o padrao geral foi de falhas
frequentes e consistentes na manutencdo da temperatura adequada.

A andlise demonstrou que a grande maioria das medigdes de temperatura em agougues
avaliados esteve acima do limite regulamentar de 7 °C, tanto no produto (Corte) quanto no
equipamento de exposi¢ao (Balcao). De modo geral, mais de 3/4 das medigdes foram nao conformes,
e nenhum acougue apresentou 100% de conformidade ao longo dos trés dias. Esses resultados reforcam
que o problema ¢ sistémico e generalizado, exigindo medidas de controle e adequagao mais rigorosas

Os dados obtidos no presente estudo evidenciaram que uma parcela significativa dos agougues
avaliados opera em desconformidade com os parametros estabelecidos pela legislacdo sanitaria
brasileira, especialmente no que se refere ao controle da temperatura dos balcdes refrigerados e da
carne exposta ao consumidor. As temperaturas elevadas favorecerem a multiplicacdo de
microrganismos patogénicos, aumentando o risco de intoxicagdes alimentares. O uso correto e
monitoramento da refrigeracdo sao decisivos para garantir a qualidade e a seguranca da carne na cadeia
produtiva brasileira, e que insuficiéncias técnicas ou falhas operacionais podem acarretar perdas

econdmicas e risco a saude do consumidor. A aplicacio da andlise estatistica reforgou essas
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constatagcdes, demonstrando diferencas estatisticamente significativas entre as temperaturas médias

registradas e os limites preconizados

4 CONCLUSAO

A avaliagdo realizada evidenciou a fragilidade no cumprimento das normas vigentes sobre a
conservagdo das carnes nos estabelecimentos estudados, uma vez que a manuten¢do inadequada da
temperatura dos equipamentos favorece a multiplicagdo de microrganismos patogénicos,
comprometendo a qualidade e a inocuidade do produto carneo. A utilizagdo de instrumentos
especificos, como o termometro espeto € o termometro infravermelho, possibilitou uma avaliagao
técnica padronizada e precisa, garantindo a confiabilidade dos dados coletados. Assim, destaca-se a
importancia de fomentar a conscientizagdo dos comerciantes e consumidores sobre as boas praticas de
manipulacdo e conservagdo de alimentos, promovendo, consequentemente, a seguranca alimentar, a

protecao a saude publica e o desenvolvimento sustentavel do comércio de carnes.
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