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RESUMO 

A produção de carne de frango no Brasil ultrapassa os 13 milhões de toneladas, 31% são 
exportadas e 69% abastece o mercado interno, garantindo um consumo anual de 45,27 quilos 
de carne de frango por habitante. Seu consumo está ligado a vários fatores, entre eles se 
destacam a saúde, o paladar e o fator econômico. Esta pesquisa objetivou verificar o 
atendimento às exigências da Legislação em vigor para comercialização de cortes de carne de 
frango expostas à venda em supermercados do Recife. A conformidade da temperatura de 
exposição dos cortes com o que preconiza a legislação foi o principal aspecto analisado, além 
de apresentar sugestões visando a melhoria das condições de armazenamento, exposição e 
venda. Analisou-se cortes de frango de 5 (cinco) locais de venda, onde foram coletadas seis 
amostras de cada supermercado, de dois diferentes cortes (sobrecoxa e peito) totalizando 30 
amostras, as quais foram embaladas em sacos de polietileno de alta densidade ou em bandejas 
de poliestireno expandido, nas mesmas condições oferecidas ao consumidor. Para avaliar a 
temperatura, foi utilizado um termômetro digital portátil multi-funções, com haste metálica, 
faixa de medição de -50ºC a 300ºC e resolução de 0,1ºC. Dos 5 estabelecimentos visitados, 
todos possuíam termômetro visível no balcão de distribuição. Em um dos estabelecimentos, o 
equipamento apresentava sinais de degelo e temperatura em desacordo. Em quatro dos locais 
pesquisados constatou-se exposição de quantidade ideal de peças nos equipamentos. Quanto a 
obediência da temperatura das peças expostas, em dois supermercados, a temperatura média 
das carnes se encontrava em conformidade com o estabelecido pela Norma Regulamentadora 
n° 4/2014 – DIVISA/SVS/SES. Sendo assim, das 30 amostras analisadas, apenas 13 (43%) 
estavam de acordo com a temperatura ideal para conservação de carnes refrigeradas e que 
aproximadamente 57% dos estabelecimentos visitados seguiam às normas quanto a 
manutenção da temperatura. Os resultados permitiram concluir que, apesar da constatação de 
utilização das boas práticas de manipulação de alimentos, verificou-se a dificuldade dos 
estabelecimentos de menor porte no atendimento as normas no que diz respeito a manutenção 
e controle da temperatura, favorecendo assim a insegurança alimentar por parte dos 
consumidores. Foi sugerida, a implantação de um programa de treinamento sistemático para 
os colaboradores a fim de que sejam preservadas as características sensoriais e nutricionais do 
produto e garantir a segurança alimentar do consumidor. 
 
Palavras-chave: Frango resfriado. Normas de conservação. Cadeia de frio. 



 

ABSTRACT 

 

 

The chicken meat production in Brazil surpasses 13 million tons, where 31% are exported and 
69% supply the internal market, guaranteeing an annual consumption of 45.27 kilos of 
chicken meat per inhabitant. Its consumption is linked to several factors, such as being 
healthier, flavor, and lower price. This study aims at verifying if the selling of chicken meat in 
supermarkets of Recife is being practiced following the commercialization standards of 
current legislation. This work verified if the temperature where the meat is exposed is 
following the conditions presented by the legislation. We also present suggestions intended to 
improve the current conditions of storage, exposition, and selling of this product. It has been 
selected a sample of five sale points, where was collected six pieces of beef from each 
supermarket. It has been considered two types of cuts (chicken breast and chicken thigh). 
Hence, 30 meat samples in total. The samples were conditioned in polyethylene plastic bags 
or polystyrene boxes, simulating the same conditions the product is offered to regular 
customers. To evaluate the temperature conditions, a portable multi-function digital 
thermometer was used with a metallic rod and -50ºC to 300ºC measurement capacity, and 
0,1ºC resolution. All of the five sites had visible thermometers and exposed enough pieces in 
the glass case. However, in one of the sites, the device presented a biased temperature. Four 
out of five sites had the correct number of pieces allowed to be exposed simultaneously.  
Regarding the temperature conditions of the chicken meat, only two sites have followed the 
regulations of the “regulatory standard n° 4/2014 – DIVISA/SVS/SES”. Therefore, only 13 
out of the 30 samples (43%) have followed the current regulations of ideal temperature for 
refrigerated chicken meat. Therefore, approximately 57% of the visited places followed the 
regulation standards.The results allowed us to identify that especially the smaller stores face 
struggles to meet the regulations for accommodation and the ideal temperature of chicken 
meat, which impact the quality of the product for end consumers. 
It has been suggested the deployment of training programs to employees so that the quality 
and best-practices of the selling of chicken meat and its nutritional value can be kept. In 
consequence, improving the food safety for the clients. 
 
Keywords: Refrigerated chicken meat. Manipulation best-practices. Cold chain. 
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1. INTRODUÇÃO 

Em 2020, o volume de carne de frango produzida chegou a 13,845 milhões de 

toneladas. Deste total 4,231 milhões foram exportadas representando 31% e 69% abasteceu o 

mercado interno, garantindo um consumo de 45,27 quilos de carne de frango por 

habitante/ano. (ABPA, 2020).  

De acordo com Portaria SDA/MAPA 210/1998, “entende-se por carne de aves, a parte 

muscular comestível das aves abatidas, declaradas aptas à alimentação humana por inspeção 

veterinária oficial antes e depois do abate.” Entende-se por corte “a parte ou fração da carcaça, 

com limites previamente especificados pelo DIPOA, com osso ou sem osso, com pele ou sem 

pele, temperados ou não, sem mutilações e/ou dilacerações.  (MAPA, 1998). 

A composição nutricional da carne de frango pode variar em relação às proporções de 

umidade, proteína e gordura devido a raça, idade e condições higiênicas do animal. Em geral, é 

constituída de 60% a 80% de água e 15% a 25% de proteína, com relação às gorduras  é 

variável, sendo influenciado pela composição da dieta, sexo, idade e ambiente de criação dos 

animais, apresentando  1,5 a 5,3% na carne de peito e valores mais acentuados nas sobrecoxas. 

Além das vitaminas do complexo B e sais minerais, possui ferro e pigmentos na sua 

composição (VINCENSI et. all., 2017). Devido a alta concentração de água, há grande risco de 

deterioração, pois constitui substrato para microrganismos, necessitndo de método de 

conservação eficiente para que seja prolongada sua vida de prateleira. Pardi (2005) afirma que 

a inibição dos microrganismos acontece em temperaturas próximas a 0ºC, sendo essencial a 

manutenção da cadeia do frio e a utilização de temperaturas adequadas de manipulação e 

conservação. 

O método mais utilizado para conservação das carnes frescas tem sido a refrigeração, 

pela economicidade e seu efeito redutor de crescimento microbiológico, (ZHOU et. all., 2010). 

O fator limitante nesse método seria a dificuldade em manter temperaturas constantes e 

adequadas, pois nos pontos de venda, onde ficam expostas, ocorrem variações, tanto pela falta 

de conhecimento do consumidor quanto ao manejo das peças a serem adquiridas quanto pelas 

elevadas temperaturas dos ambientes, sobretudo nas regiões quentes como as do Norte e 

Nordeste do Brasil (LIMA, 2009). 

O presente estudo buscou avaliar as condições de conservação da carne de frango 

resfriada exposta à venda em supermercados do Recife, com o objetivo de verificar o 
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atendimento às exigências da Legislação em vigor para cortes de frango expostos à venda em 

supermercados quanto a conformidade da temperatura de armazenamento com o que preconiza 

a legislação e ainda apresentar sugestões para a manutenção das condições de armazenamento 

a fim de reduzir problemas de conservação observados. 

Dada a importância da conservação e da comercialização de alimentos dentro das 

normas do Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento e considerando a forma como 

os cortes são normalmente expostos nos entrepostos de venda, com evidências de alterações na 

temperatura, esta pesquisa busca contribuir para a melhoria da qualidade dos cortes de frango 

comercializados e consequentemente para segurança alimentar do consumidor. 
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2. REVISÃO DA LITERATURA 

2.1 – EVOLUÇÃO DA AVICULTURA  
 

De acordo com historiadores, a galinha foi domesticada inicialmente na Ásia e era 

utilizada como animal de briga ou para ornamentação. Sua carne e seus ovos começaram a ser 

apreciados no final do século XIX, entretanto foi no século XX que se tornou valorizada, 

representando fonte de renda adicional incentivando o aprimoramento da espécie. No Brasil 

foram introduzidas pelos portugueses com as grandes navegações no século XIV. Nessa época 

elas viviam soltas e alimentadas com restos de alimentos, insetos e grãos (LOPES, 2011). 

Lopes (2011) relata que as primeiras galinhas de raça pura foram importadas no início 

do século XX e utilizadas apenas como passa-tempo e distração. Sua fase comercial tem início 

após o ano de 1930 pelo engenheiro agrônomo francês Charles Toutain. Após 1960 inicia-se o 

período industrial com a implantação de técnicas trazidas dos Estados Unidos e a criação do 

Instituto Biológico, que estudou as doenças que dificultavam a criação em larga escala. 

A consolidação da indústria brasileira só veio mediante políticas públicas e 

investimentos, tanto na área técnica como na área de nutrição e genética animal, após os anos 

1970. Nesse período iniciaram as exportações de carne de frango modificando as definições 

comerciais e produtivas, o consumo e os aspectos tecnológicos e comerciais. Assim a 

produção industrial de carne de frango passou por enormes transformações (BELUSSO & 

HESPANHOL, 2010). 

Alguns fatores fizeram do Brasil um dos mais importantes países no setor da 

avicultura. É possível destacar avanços no setor, tanto no desenvolvimento científico quanto 

nas modificações de consumo das populações. A globalização permitiu o aumento da 

produtividade com avanços tecnológicos e redução de custos, possibilitando o aumento do 

consumo de frango (CASTRO, 2002 apud WATANABE, 2016). Embora a produção de frango 

ocorra em todos os estados do país, a região Sul predomina nesta atividade, onde o Paraná é o 

maior produtor, seguido por Santa Catarina e Rio Grande do Sul. 

 

2.2 – COMPOSIÇÃO DA CARNE DE FRANGO E CONSERVAÇÃO POR 

REFRIGERAÇÃO 
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A carne de frango pode ser classificada como alimento saudável por ser pobre em 

gorduras (sem pele) e apresentar rico teor de proteínas de boa qualidade. Pode ser consumida 

em todas as idades como também por portadores de riscos cardiovasculares, uma vez que seu 

colesterol é baixo e se constituem como uma fonte importante de proteínas de boa qualidade 

além de ser fonte de aminoácidos indispensáveis (VENTURINI & SARCINELLI & SILVA, 

2007).  

De acordo com Portaria N° 210, DE 10 DE NOVEMBRO DE 1998: 

CARNE DE AVES: entende-se por carne de aves, a parte muscular comestível das 
aves abatidas, declaradas aptas à alimentação humana por inspeção veterinária oficial 
antes e depois do abate. CORTES: entende-se por corte, a parte ou fração da carcaça, 
com limites previamente especificados pelo DIPOA, com osso ou sem osso, com pele 
ou sem pele, temperados ou não, sem mutilações e/ou dilacerações. 
 

 

Segundo Gava (2008), as baixas temperaturas são utilizadas como inibidoras de 

atividades enzimáticas, reações químicas e atividades microbiológicas. A velocidade das 

reações diminui ou aumenta de acordo com a temperatura, logo a refrigeração permite 

controlar a perda de qualidade dos alimentos.  

A Portaria SDA/MAPA 210/1998, define resfriamento como: 

... o processo de refrigeração e manutenção da temperatura entre 0ºC (zero grau 
centígrado) a 4ºC (quatro graus centígrados positivos) dos produtos de aves 
(carcaças, cortes ou recortes, miúdos e/ou derivados), com tolerância de 1ºC (um 
grau) medidos na intimidade dos mesmos. 

 

Os alimentos contêm um número de microrganismos variável e cada um deles 

apresenta uma temperatura ótima para conservação e uma temperatura que inibe seu 

crescimento, assim sendo temperaturas mais baixas exercem efeito de controle sobre a 

multiplicação microbiológica. O uso de baixas temperaturas associada a outras técnicas de 

conservação auxilia na manutenção da qualidade, porém a cadeia do frio deve ser mantida 

desde a produção para que seja eficiente (GAVA, 2008). Nas regiões de clima quente a carne 

sofre alterações mais rápido, embora outros fatores também influenciarão no tempo 

refrigeração como a cobertura de gordura e o volume do produto (LAWRIE, 2005). 

 Segundo Pardi (2005) carne resfriada é aquela mantida em temperatura próximo de 1ºC 

a fim de preservar suas características e propriedades físico-químicas. Para que a conservação 

sob refrigeração seja eficiente é recomendável que a contaminação inicial do produto seja 

mínima. A refrigeração imediata objetiva bloquear a elevação da temperatura na fase da 
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conversão do glicogênio em ácido lático. Como a carne resfriada é um alimento altamente 

perecível, ela precisa ser armazenada sob refrigeração para que suas características não se 

alterem até que prazo de validade termine. Por esse motivo os produtores e distribuidores do 

produto utilizam o frio para a conservação desse alimento (CHARAVARA, 2014).   

 

2.3 – CARACTERÍSTICAS DA CARNE DE FRANGO 

 
A composição da carne de frango pode variar em relação a quantidade de umidade, de 

proteína e de gordura. Os teores de água e de proteína podem variar de 60% a 80% e de 15% a 

25% respectivamente. A quantidade de lipídeos da carne de frango depende de alguns fatores 

como composição da dieta do animal, sexo e idade do animal e do ambiente em que está sendo 

criado, contudo pode variar de 1,5 a 5,3% na musculatura do peito e valores mais elevados 

para a musculatura da coxa. A carne de frango contém também vitaminas, sais minerais, ferro 

e pigmentos como mostrado na Figura 1 (BRAGAGNOLO, 2001 apud VINCENSI, 2017). 

Figura 1 – Composição nutricional da carne de frango (Deposiphotos.com) 

 

 

A textura e maciez da carne de frango depende da capacidade de retenção de água e 

intimamente ligada ao pH (Offer & Knight, 1988 apud MELO, 2015). 
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 A mioglobina atua como agente que confere pigmentação à carne e quanto maior o 

tempo de vida do animal e a intensidade da atividade muscular, mais escura será a carne 

(Venturini et al., 2007, Mancini & Hunt, 2005 apud Melo, 2015).  

A carne de frango é a proteína animal mais produzida e consumida no Brasil, segundo 

a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2015) e tem uma grande importância para 

o agronegócio brasileiro. No Brasil, o frango inteiro “in natura” é o modo mais consumido e 

exportado (ABPA, 2015). A atividade produtiva de aves abrange vários setores, desde a 

produção de insumos até a venda ao consumidor final. Isto justifica a variação dos preços 

motivada por alterações na cadeia produtiva (SANTOS FILHO, 2017). 

 

 

 
2.4 – ENTREPOSTOS DE COMERCIALIZAÇÃO DA CARNE RESFRIADA  

 

O comércio varejista está diretamente relacionado à negociação de produtos com o 

consumidor final, fornecendo variedade de produtos, negociando lotes em pequenas 

quantidades, regulando e mantendo estoques e fornecendo serviços. O varejo de carne está 

cada vez mais disputado e concorrido, pois divide espaço com supermercados e redes de 

compras, contribuindo para que as necessidades dos clientes sejam plenamente atendidas e que 

produtos diferenciados sejam oferecidos constantemente (LEVY & WEITZ apud LIMA & 

ANJOS 2017).  

O diferencial de um comércio de carnes está na capacidade de fornecer respostas 

rápidas às necessidades do consumidor, ter flexibilidade e boa resposta às mudanças do 

mercado. O atendimento aos desejos dos consumidores é uma condição essencial para a 

sobrevivência e o crescimento das organizações da cadeia de produção de alimentos 

(BARCELLOS & CALLEGARO apud LIMA & ANJOS 2017). 

De acordo com a Portaria ADAGRO Nº 058, de 26 de setembro de 2017: 

Art. 1º: I – Entrepostos de Carnes em Supermercados: Estabelecimento, situado em 

supermercado, destinado ao recebimento, guarda, conservação e acondicionamento 

de carnes e miúdos resfriados ou congelados, das diversas espécies de açougue, já 

inspecionadas na origem, e que disponha de lugar específico para o seu 

fracionamento, porcionamento, moagem e amaciamento, sendo embaladas e 

rotuladas para comercialização, no próprio supermercado ou, distribuição no Estado 
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de Pernambuco, observando-se as garantias de todo o processo e atendendo às 

legislações pertinentes.·. 

Art. 2º: § 1º- Os produtos elaborados, nos Entrepostos de Carne em Supermercados e 

Entrepostos de Carnes, deverão ser apresentados em balcões expositores embalados e 

rotulados para o autosserviço ou entregues diretamente ao consumidor sendo, neste 

caso, com dispensa de rotulagem, desde que obedecidas às condições desta portaria e 

seu anexo. 

 

2.5  - QUALIDADE 

 

A melhoria da qualidade dos produtos de origem animal deve ser uma constante 

também para o mercado interno, no propósito de ofertar produtos melhores e com preço mais 

acessíveis à população e dessa forma aumentar a demanda. Assim poderá competir mais 

intensamente com o mercado externo e aumentar o consumo interno. 

A qualidade da carne de frango ou de qualquer produto de origem animal tem sua 

complexidade e peculiaridades, as quais dependem das expectativas e desejos do consumidor 

que exigem características que vão desde composição nutricional até a aparência do produto. 

Para isto, fatores interferem na qualidade da carne, os quais podem ser controlados nas 

diversas etapas de sua produção: criação, alimentação, manejo, controle de saúde, entre outros 

(VIEIRA, 2014). 

 

2.6 – CONSUMO DA CARNE DE FRANGO 

 

Francisco (2007) apud Barros (2009), relatam que o grande mito que envolve a 

avicultura é a crença de que existe a utilização de hormônios para acelerar o crescimento das 

aves, inclusive entre os médicos, aconselhando os seus pacientes a não consumirem porque 

causa prejuízos à saúde. O consumo da carne de frango está ligado a vários fatores, entre eles 

se destacam a saúde, o paladar e o fator econômico, que tem sido primordial na escolha, pois o 

produto passou de item básico para opcional quando o enfoque está no preço. 

Autores relatam que entre as diversas culturas, a carne de aves tem muita aceitação e 

com o aumento das vendas, o setor vem crescendo, principalmente quando se trata da 

comercialização de cortes especiais (ROSA, 2000 apud GALARZ, 2008). Outros observaram 
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o crescimento no consumo da carne de frango atribuído às mudanças nos hábitos alimentares 

dos consumidores e ao menor preço do produto quando comparado a outros tipos de carne 

(MÓRI, 2006 et al; GALARZ, 2008). 

 

3. MATERIAIS E MÉTODOS 

 
A pesquisa foi realizada na cidade de Recife, em supermercados que se enquadram na 

categoria de médio porte. Foi selecionada uma amostra de 5 (cinco) supermercados, seguindo 

o método de amostragem aleatória simples sem reposição. Em cada supermercado selecionado, 

em 3 dias diferentes, foram coletados cortes de frango de dois diferentes tipos (peito e 

sobrecoxa), embaladas em sacos de polietileno de alta densidade ou em bandejas de 

poliestireno, protegidas com filme plástico, nas mesmas condições oferecidas ao consumidor.  

Totalizando 30 amostras (n=30) coletadas no período correspondente a abril e maio de 2021. 

No momento da aquisição, as embalagens de carne foram avaliadas quanto a 

temperatura na superfície e no centro geométrico da peça, bem como o aspecto da peça e 

registrado o horário da coleta.  

Também foram verificados os locais de exposição e atendimento às normas com 

relação à temperatura de refrigeração.  

A temperatura da superfície foi avaliada inserindo o termômetro entre a embalagem e a 

peça. Em cada medição aguardou-se até dois minutos até a estabilização da temperatura. 

 Para avaliar a temperatura no centro da peça foi utilizado um termômetro digital 

portátil multi-funções, com haste metálica e faixa de medição de -50ºC a 300ºC com resolução 

de 1ºC.  

Os dados obtidos foram tabulados em uma planilha do Excel.  

 

  
4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
 

O Decreto 20.786/98, Artigo 300 e inciso XVI afirma que os equipamentos de 

exposição de carnes devem ter: “...termômetro visível nas câmaras frias e balcões frigoríficos. 



16 
 
 

 

”  Dos estabelecimentos visitados, 3 (três) tinham termômetro visível, como pode ser 

observado na figura 2.  

Em 4 (quatro) estabelecimentos, a área destinada à venda de carnes é climatizada e 

isolada das outras áreas. Apenas 1 (um) dos supermercados divide o mesmo espaço com o 

local de venda de embutidos e carnes salgadas como charque e fígado bovino e suíno. 

 

Figura 2 – Termômetro dos balcões frigoríficos. 

 

 
Com relação às regras de exposição do produto quanto a quantidade de itens expostos 

no equipamento, todos os estabelecimentos estavam com quantidade ideal de peças. Foi 

informado que o reabastecimento era feito à medida que a quantidade era reduzida.  

Foi observado também que os freezers de 4 (quatro) supermercados estavam em bom 

estado de conservação e a temperatura das peças adequadas. Apenas no estabelecimento S3, o 

freezer estava apresentando degelo, interferindo na temperatura de conservação do produto e 

sugerindo a prática de deligar o equipamento durante a noite.  

Quanto a forma de atendimento ao cliente, em 4 (quatro) estabelecimentos, o sistema é 

“self service”, onde o próprio consumidor pega livremente o produto. Em apenas em 1 (um) 

supermercado, o atendimento é auxiliado por um colaborador, o qual pesa a peça escolhida e a 

embala.  
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Quanto ao atendimento às exigências de uso de Equipamento de Proteção Individual- 

EPI, nas áreas de manipulação de carnes, foi verificado o cumprimento desta norma em todos 

os supermercados.  

Figura 3 – Balcão frigorífico. 

 
 

Conforme os dados apresentados no Quadro 1, com relação à temperatura das carnes, 

dos 5 (cinco) estabelecimentos visitados, apenas em 2 (dois), a temperatura média das carnes 

atenderam o estabelecido pela Norma Regulamentadora n° 4/2014 – DIVISA/SVS/SES, que 

determina: “no açougue as carnes são mantidas em geladeira ou balcão frigorífico em 

temperaturas máximas de 4ºC” para carnes frescas refrigeradas ou conforme recomendação do 

fabricante”  

Observa-se também grande variação nas medidas de temperatura da superfície e do 

centro da peça, de modo que a temperatura da superfície se apresenta frequentemente em 

desacordo com as recomendações legais.  Tal fato nos leva a inferir que, em algumas 

situações, a peça é estocada em condições adequadas no interior do estabelecimento e quando 

exposta nos expositores perde frio. O uso de expositores abertos pode contribuir com a 

elevação da temperatura das peças, observadas na superfície. 

As não conformidades constatadas em relação à temperatura de conservação das carnes 

expostas às em supermercados é muito frequente. As medidas da superfície das peças estão 
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sempre em desacordo o que nos leva a entender que os supermercados não oferecem condições 

para atender às exigências, supostamente, por razões diversas: economia, conhecimento 

técnico ou até mesmo capacidade administrativa.  

Lima (2009), em sua pesquisa verificou níveis de temperatura acima do recomendado 

para carnes resfriadas expostas à venda em supermercados do Recife. Zotarelli apud Oliveira 

et al. (2019) relata a importância das temperaturas para garantir a adequada armazenagem e 

conservação a fim de evitar falhas. Afirma ainda que a prática de desligar equipamentos à 

noite para obter economia de energia pode causar perdas da qualidade dos produtos e 

insegurança alimentar para o consumidor.  

Tabela 1. Resultados obtidos nas medidas de temperatura nas peças de frango 

Estabelecimento 
Data da 
coleta 

Corte 
Superfície 

TºC 
Centro 

TºC 

Horário 
da 

coleta 

 
S1 

 
18/05/2021 

 
Peito 

 
8,8ºC 

 
3,7ºC 

 
10:26 

18/05/2021 Sobre coxa 8,6ºC 4,7ºC 10:27 

S1 
04/05/2021 Peito 8,9ºC 4,1ºC 15:35 

04/05/2021 Sobre coxa 9,1ºC 4,8ºC 15:37 

S1 
27/04/2021 Peito 8,9ºC 3,8ºC 16:40 

27/04/2021 Sobre coxa 8,7ºC 4,5ºC 16:41 

S2 
18/05/2021 Peito 11,8ºC 8,1ºC 10:48 

18/05/2021 Sobre coxa 8,1ºC 4,9ºC 10:47 

S2 
04/05/2021 Peito 12,1ºC 8,7ºC 15:56 

04/05/2021 Sobre coxa 11,8ºC 5,3ºC 15:57 

S2 
27/04/2021 Peito 9,8ºC 8,9ºC 17:05 

27/04/2021 Sobre coxa 10,2ºC 5,2ºC 17:06 

S3 
18/05/2021 Peito 11,1ºC 7,1ºC 11:24 

18/05/2021 Sobre coxa 8,7ºC 6,2ºC 11:25 

S3 
04/05/2021 Peito 10,7ºC 6,8ºC 16:31 

04/05/2021 Sobre coxa 9,3ºC 7,4ºC 16:32 

S3 
27/04/2021 Peito 10,2ºC 7,5ºC 17:35 

27/04/2021 Sobre coxa 8,9ºC 6,1ºC 17:36 

S4 
18/05/2021 Peito 10,4ºC 7,4ºC 11:54 

18/05/2021 Sobre coxa 9,2ºC 6,9ºC 11:55 

S4 
04/05/2021 Peito 9,7ºC 6,8ºC 17:04 

04/05/2021 Sobre coxa 8,8ºC 6,4ºC 17:05 

S4 
27/04/2021 Peito 9,4ºC 6,1ºC 18:01 

27/04/2021 Sobre coxa 8,9ºC 6,2ºC 18:02 

S5 
18/05/2021 Peito 5,8ºC 4,3ºC 12:39 

18/05/2021 Sobre coxa 9,1ºC 3,6ºC 12:40 

S5 
17/05/2021 Peito 5,7ºC 4,1ºC 09:50 

17/05/2021 Sobre coxa 8,2ºC 3,9ºC 09:50 

S5 
27/04/2021 Peito 6,2ºC 3,9ºC 18:41 

27/04/2021 Sobre coxa 7,8ºC 3,5ºC 18:42 

  TºC = Temperatura em graus centígrados. 
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4.1 – TEMPERATURA NA SUPERFÍCIE 

 

O Decreto 9.013/2017 estabelece que “os responsáveis pelos estabelecimentos ficam 

obrigados dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos produtos, do ambiente e 

do processo tecnológico empregado, conforme estabelecido em normas complementares” 

(MAPA, 2017). 

Na Figura 4 percebe-se diferentes temperaturas na superfície das amostras em cada 

estabelecimento. No gráfico é possível verificar que as temperaturas coletadas no 

estabelecimento S5 foram, em geral, mais baixas em relação ao demais estabelecimentos. 

Também é perceptível a dispersão das temperaturas coletadas por estabelecimento. De acordo 

com o gráfico, o estabelecimento S1 apresenta valores de temperaturas mais homogêneos, 

enquanto que os estabelecimentos S2 e S5 possuem temperaturas com os valores mais 

heterogêneos. No estabelecimento S2 a menor temperatura coletada de 8,1 °C e a maior 

temperatura de 12,1 °C. 

Figura 4 – Medidas de posição e dispersão das temperaturas de superfície 
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A Tabela 2 apresenta as médias, os desvios-padrão e os coeficientes de variação das 

temperaturas da superfície das amostras coletadas por estabelecimento. Observamos que a 

maior temperatura média foi observada no estabelecimento S2 (10,63°C) enquanto que o 

estabelecimento S5 foi o que apresentou a menor temperatura média (7,13°C). Podemos 

observar um nível de dispersão das amostras no estabelecimento S5 acima dos demais 

estabelecimentos, com um coeficiente de variação de 0,19 (19%). 

Tabela 2 –Média e desvio padrão das temperaturas de superfície 

Estabelecimentos Média Desvio Coef. De 
Variação 

S1 8,83b 0,18 0,02 
S2 10,63a 1,56 0,15 
S3 9,82ab 0,99 0,1 
S4 9,4ab 0,59 0,06 
S5 7,13c 1,41 0,19 
Médias com letras iguais não são, estatisticamente, diferentes. 

Com objetivo de verificar se as diferenças entre as médias apresentadas na Tabela 2 são 

estatisticamente significativas, foi construída a ANOVA (Tabela 3). Analisando o teste F da 

tabela pode-se concluir que existe diferença significativa entre as médias das temperaturas dos 

estabelecimentos (p-valor < 0,01). Para checar quais medias eram diferentes entre si, realizou-

se testes t para comparar as médias duas a duas. As conclusões dos testes t ao nível de 0,05 de 

significância são as letras especificadas ao lado das médias na Tabela 1(médias com letras 

iguais não são, estatisticamente, diferentes). Por exemplo, os estabelecimentos S2, S3 e S4 não 

apresentaram diferença estatisticamente significativa entre suas médias, por isso não podemos 

concluir que o estabelecimento S2 isoladamente tem a maior temperatura média (10,63 °C). 

Porém, podemos concluir que as maiores temperaturas médias foram encontradas nos 

estabelecimentos S2, S3 e S4, com temperaturas 10,63 °C, 9,82 °C e 9,4 °C, respectivamente. 

O estabelecimento S5 apresentou diferença significativa entre os demais. Dessa forma, 

podemos confirmar que o estabelecimento S5 apresentou a menor temperatura média (7,13°C) 

dentre os estabelecimentos pesquisados. 
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Tabela 3 – Análise de variância (ANOVA) para as temperaturas de superfície 

Fontes de 
variação 

Graus de 
liberdade 

Soma de 
quadrados 

Quadrado 
médio 

Estatística f P-valor 

Tratamento 4 41,24 10,31 8,84 0,0001 
Resíduo  25 29,15 1,17   

Total 29 7039    
 

A Tabela 4 apresenta a média e o desvio padrão para as temperaturas medidas nos 

períodos manhã e tarde. Pode-se observar que a temperatura média da superfície no período da 

manhã foi um pouco mais baixa do que no período da tarde, respectivamente, 9,06 °C e 9,22 

°C. Observou-se também que os períodos possuem dispersões parecidas. 

Com o objetivo de verificar se a diferença entre as médias apresentadas na Tabela 3 são 

estatisticamente significativas foi realizado um teste t para comparação das duas temperaturas 

médias e o p-valor obtido foi de 0,80, indicando que não há uma diferença estatisticamente 

significativa entre as temperaturas médias aferidas nos diferentes turnos. 

Tabela 4 – Teste t para comparação das temperaturas médias da superfície 
 

Período Média Desvio 
Padrão 

Estatística 
T 

p-valor 

Manhã 9,06 1,73 0,25 0,80 
Tarde 9,22 1,51   

 

 

4.2.- TEMPERATURA DO CENTRO GEOMÉTRICO 

 

Na Figura 2 percebe-se as diferentes temperaturas medidas no centro geométrico das 

amostras em cada estabelecimento onde é possível verificar que as temperaturas coletadas no 

estabelecimento S5 foram, em geral, mais baixas em relação aos demais estabelecimentos. 

Também é perceptível a dispersão das temperaturas coletadas por estabelecimento. De acordo 

com o gráfico, o estabelecimento S5 apresenta valores de temperaturas mais homogêneos, 

enquanto que os estabelecimentos S2 possui temperaturas com os valores mais heterogêneos. 

No estabelecimento S2 a menor temperatura coletada (5,2°C) e a maior temperatura (8,9°C). 
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Figura 5 - Gráfico dos estabelecimentos versus temperatura do centro 

 

A Tabela 5 apresenta as médias, os desvios-padrão e os coeficientes de variação das 

temperaturas do centro geométrico das amostras coletadas por estabelecimento onde foram 

observados que a maior temperatura média foi observada no estabelecimento S2 (8,9°C) 

enquanto que o estabelecimento S5 foi o que apresentou a menor temperatura média (3,5°C). 

Podemos observar um nível de dispersão das amostras no estabelecimento S2 acima dos 

demais estabelecimentos, com um coeficiente de variação de 0,28 (28%). 

 

Tabela 5 – Média e desvio padrão das temperaturas do centro 

Estabelecimentos Média Desvio Coef. de Variação 
S1 8,83b 

 
0,18 0,02 

S2 10,63a 

 
1,56 0,15 

S3 9,82ab 

 
0,99 0,10 

S4 9,4ab 

 
0,59 0,06 

S5 7,13c 

 
1,41 0,19 

 
Com objetivo de verificar se as diferenças entre as médias apresentadas na Tabela 5 são 

estatisticamente significativas, foi construída a ANOVA (Tabela 6). Analisando o teste F da 

tabela pode-se concluir que não existe diferença significativa entre as médias das temperaturas 

dos estabelecimentos (p-valor < 0,00). Para checar quais médias eram diferentes entre si, 

realizou-se testes t para comparar as médias duas a duas. As conclusões dos testes t ao nível de 

0,05 de significância são as letras especificadas ao lado das médias na Tabela 1(médias com 

letras iguais não são, estatisticamente, diferentes). Por exemplo, os estabelecimentos S2, S3 e 
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S4 não apresentaram diferença estatisticamente significativa entre suas médias, por isso não 

podemos concluir que os estabelecimentos S2 e S3 possuem a maior temperatura média 

(6,85°C). Porém, podemos concluir que as maiores temperaturas médias foram encontradas 

nos estabelecimentos S2, S3 e S4, com temperaturas 10,63°C, 6,85°C e 6,33°C, 

respectivamente. O estabelecimento S5 apresentou diferença significativa entre os demais. 

Dessa forma, podemos confirmar que o estabelecimento S5 apresentou a menor temperatura 

média (3,88°C) dentre os estabelecimentos pesquisados. 

 

Tabela 6 - Análise de variância (ANOVA) para as temperaturas do centro 

Fontes de 
Variação 

Graus de 
liberdade 

Soma de 
quadrados 

Quadrado 
médio 

Estatística 
f 

p-valor 

Tratamento 4 53,22 13,31 14,69 0,0000 
Resíduo 25 22,65 0,91   

Total 29 75,87    
 

A Tabela 6 apresenta a média e o desvio padrão para as temperaturas medidas nos 

períodos manhã e tarde. Observa-se que a temperatura média da superfície no período da 

manhã foi semelhante as temperaturas verificadas no período da tarde, respectivamente 5,70°C 

e 5,69°C. Observou-se também que os períodos possuem dispersões parecidas. 

Com o objetivo de verificar se a diferença entre as médias apresentadas na Tabela 6 são 

estatisticamente significativas foi realizado um teste t para comparação das duas temperaturas 

médias e o p-valor obtido foi de 0,99, indicando que não há uma diferença estatisticamente 

significativa entre as temperaturas médias verificadas nos diferentes turnos. 

 

Tabela 7 – Teste t para comparação das temperaturas médias do centro 

Período Média Desvio 
Padrão 

Estatística T p-valor 

Manhã 5,70 1,62 0,008 0,99 
Tarde 5,69 1,66   
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5. CONCLUSÕES 

 

Os resultados levam a concluir que 60% dos estabelecimentos visitados (S3, S4, S5) 

estão totalmente em inconformidade no que tange a temperatura de exposição das carnes. 

Verificou-se a utilização das boas práticas de manipulação de alimentos, pois os 

colaboradores utilizavam a vestimenta apropriada (EPI), limpa e atendiam os parâmetros 

referentes a frequência de reabastecimento dos produtos, evitando que os equipamentos 

estivessem abarrotados. Havia preocupação com a higiene dos produtos e do ambiente. 

Foi verificado também que os estabelecimentos de menor porte sentem dificuldade no 

atendimento às normas no que diz respeito à manutenção e controle da temperatura, 

favorecendo assim a insegurança alimentar por parte dos consumidores.  

Sugere-se, pois, que os gestores ofereçam treinamentos sistemáticos aos seus 

colaboradores a fim de atender às normas de conservação de produtos cárneos refrigerados, 

neste caso, cortes de frango, para que sejam preservadas as características sensoriais e 

nutricionais do produto. 
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