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Resumo: Apresentar, através de uma revisdo de carater bibliografico, a
importancia do monitoramento continuo da temperatura em produtos alimenticios
frios para a garantia do controle de qualidade e a manutencao da integridade do
alimento, desde a producgéo até o consumo final. A pesquisa foi realizada por meio
de uma revisdo bibliografica, com busca de artigos cientificos utilizando as bases
de dados Google Scholar (Google Académico) e SciELO - Scientific Electronic
Library Online (Biblioteca Cientifica Eletrénica On-line). Os resultados da pesquisa
indicam que a manutencgéo da temperatura correta inibe a proliferagdo de micro-
organismos patogénicos e deteriorantes, sendo um pré-requisito essencial para o
cumprimento de normativas sanitarias e a prevencao de perdas econémicas.
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INTRODUGAO

Todos os dias, milhdes de toneladas de produtos
sensiveis a temperatura sido produzidos,
transportados, armazenados ou distribuidos em
todo o mundo. Esses produtos englobam itens
pereciveis essenciais como frutas, vegetais,
flores, peixe, carne e produtos lacteos, cuja
qualidade esta intrinsecamente ligada a
manutencdo de condigdes ideais de
conservagao (Andrade et al. 2021).

O desperdicio de alimentos é um problema grave
e onipresente, que se inicia na produgido e se
acentua nas etapas de transporte,
armazenamento e distribuicdo, perdurando até a
mesa do consumidor. De acordo com Petrosa et
al. (2023), as perdas estao presentes em toda a
cadeia de suprimentos — desde o plantio até o
consumo final —, sendo 0 mau manuseio e o
transporte as principais causas do descarte de
alimentos no Brasil.

Diante deste cenario, a atuagao profissional do
tecnologo de alimentos é crucial, pois este novo
cenario do mercado de trabalho exige
alternativas eficazes para empresarios que

operam na cadeia de frios. A motivagdo desta
pesquisa reside em salientar as metodologias e
parametros para o monitoramento da
temperatura e qualidade de produtos frios,
visando aumentar a vida util desses alimentos
através da conservagao de suas caracteristicas
fisicas, quimicas, microbiolégicas e sensoriais. O
correto e adequado controle resulta em um
produto seguro, com qualidade desejavel ao
consumo, atendendo a demanda por opg¢des
econOmicas, seguras e saudaveis.

A problematica desta pesquisa é explicitada pela
seguinte indagag&o: Qual a importancia do
monitoramento da temperatura na garantia da
qualidade e seguranga dos produtos alimenticios
da cadeia de frios?

Assim, este trabalho tem como objetivo geral
salientar a importancia do monitoramento da
temperatura de produtos alimenticios frios,
garantindo o controle de qualidade e mantendo a
integridade do alimento, essencial para a
comercializagdo alimenticia e para a saude
publica.
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MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma Revisao de Literatura de carater
bibliografico, de natureza descritiva. O objetivo &
descrever uma realidade, permitindo o
levantamento de informagdes relevantes a partir
da leitura, andlise e interpretagdo de artigos
cientificos, auxiliando na busca e
desenvolvimento do conhecimento sobre a
teméatica abordada.

A busca por artigos cientificos foi realizada nas
seguintes bases de dados eletrbnicas: Google
Scholar (Google Académico) e SciELO -
Scientific Electronic Library Online (Biblioteca
Cientifica Eletrénica On-line).

Os descritores (ou palavras-chave) utilizados
para a busca nas bases de dados foram
definidos com base na tematica central do
estudo. As combinagbes légicas empregadas,
usando os operadores booleanos, foram: a
estratégia de busca em portugués utilizou as
seguintes combinagbes, buscando garantir a
abrangéncia dos termos relacionados a logistica
e ao resultado final: ("cadeia do frio" AND
"monitoramento” AND "qualidade"); ("cadeia do
frio" AND "temperatura" AND "segurancga
alimentar"); ("logistica do  frio" AND
"monitoramento” AND "alimentos pereciveis").
Em Inglés (Keywords): A estratégia de busca em
inglés seguiu a mesma ldgica, utilizando os
termos técnicos equivalentes: ("cold chain" AND
"monitoring" AND "quality"); ("cold chain" AND
"temperature" AND "food safety"); ("cold chain
logistics” AND "monitoring" AND "perishable
food").

Essas combinag¢des garantiram que os estudos
recuperados fossem altamente relevantes para a
tematica proposta, focando especificamente na
interseccdo entre o controle logistico, a
tecnologia de monitoramento e o resultado na
qualidade e seguranca dos produtos.

Os critérios de elegibilidade adotaram para os
critérios de inclusdo estabelecidos no inicio da
pesquisa foram: artigos originais; publicados nos
idiomas portugués e inglés; publicados no
periodo de 2018 a 2024, por apresentarem
maiores resultados acerca da tematica. Os
critérios de exclusao foram: estudos repetidos
entre as bases de dados pesquisadas; estudos
inconclusivos estudos que se identificassem
descontextualizados em relagdo a tematica
principal.

Apds a aplicagdo dos critérios de busca nas
bases de dados, foi realizada a identificagédo e
triagem dos estudos. Identificacdo: Foram
encontrados um total de 254 artigos. nas bases
de dados (Google Scholar e SciELQ) através da
aplicacdo dos descritores de busca e suas
combinagdes légicas. Apos essa identificagdo, o

quantitativo foi reduzido para 103 artigos. Os 103
artigos foram submetidos a leitura exploratéria
para avaliacdo da aderéncia aos critérios de
inclusao. Nesta etapa, 83 artigos foram excluidos
por ndo atenderem aos critérios de elegibilidade,
apresentando-se descontextualizados com a
tematica ou por estarem repetidos entre as bases
de dados. Ao final desta fase, o numero de
artigos considerados potencialmente relevantes
para a revisao foi de 20 artigos. Apds uma leitura
na integra dos 20 artigos restantes, houve a
excluséo final de 15, chegando-se aos 5 artigos
conclusivos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A metodologia utilizada na presente revisao
identificou inicialmente 254 publicacdes. Apds a
filtragem, o quantitativo foi reduzido a 103
artigos. Realizou-se, entao, a leitura exploratdria,
resultando na exclusédo de 83 trabalhos por ndo
atenderem aos critérios de inclusdo, seja por
estarem descontextualizados com a tematica,
seja por apresentarem duplicidade.

Assim, cinco artigos foram incorporados a esta
pesquisa de revisdo, dos quais foram extraidos
0s principais elementos para a sua
concretizagdo. Os achados relevantes de cada
artigo sao sintetizados a seguir:

Pedrosa et al. (2023), ao analisarem as perdas
de alimentos que requerem acondicionamento
em baixas temperaturas decorrentes de praticas
inadequadas durante o transporte, ressaltaram a
necessidade de abordar temas que contribuam
para o exercicio das boas praticas e que prezem
pela segurancga alimentar.

Spagnol et al. (2018), estudando o
monitoramento da cadeia do frio com o uso de
novas tecnologias e avangos recentes,
abordaram a relevancia da aplicagao dessas
tecnologias por serem capazes de detectar a
condigdo de produtos pereciveis em tempo real
durante as operagbes logisticas. Os autores
concluiram que tais inovagdes possibilitam evitar
perdas, melhorar a qualidade e reduzir custos,
mas alertaram que sua implementagéo eficaz
requer analises detalhadas dos processos para
garantir a viabilidade da relagao custo-beneficio.

Lucio et al. (2020) avaliaram a temperatura de
produtos lacteos expostos em unidades
produtoras de frio de hipermercados. Os
resultados, focados na temperatura de trés
expositores refrigerados, constataram que a
conservagdo refrigerada ¢é ineficiente para
grande parte dos produtos (frutas, legumes e



verduras minimamente processados, carnes,
frios, embutidos e fatiados), ja que as aferi¢cbes
estavam distantes dos valores exigidos pela
legislagao.

Nuvolari et al. (2019) avaliaram a conservagao
dos produtos alimenticios em supermercados de
pequeno e grande porte da cidade de Botucatu
(SP), com base nas boas praticas de fabricagdo
€ na cadeia do frio. Concluiram que a maioria das
temperaturas  medidas nas ilhas de
congelamento e nos produtos, em ambos os
portes de supermercados, estava acima dos
valores especificados pela legislagdo e
recomendados pelos fabricantes.

Andrade et al. (2021) desenvolveram atividades
para conscientizar empresarios e consumidores
sobre a importancia de se manter a cadeia do frio
em alimentos e ilhas de congelamento em
supermercados de Sapezal — MT, visando o
crescimento e a credibilidade das empresas
fornecedoras. Para isso, apresentaram um
checklist confiavel para avaliar os custos na
conservagdao, uniformizando a coleta de dados e
melhorando a precisdo dos resultados, o que se
demonstrou Uutil tanto para pesquisas quanto
para a tomada de decisbes seguras."

CONCLUSAO

Em face dos achados desta revisao, constata-se
uma preocupacdo generalizada com a
integridade da cadeia do frio em diferentes
etapas logisticas e pontos de venda. Artigos
analisados revelaram que a maioria das
afericbes de temperatura em expositores
refrigerados e ilhas de congelamento encontra-
se acima dos valores especificados pela
legislacdo e recomendados pelos fabricantes,
indicando ineficiéncia na conservagao e,
consequentemente, risco a segurancga alimentar.

Diante dessas falhas, o monitoramento da
temperatura e da qualidade dos produtos
alimenticios refrigerados e congelados emerge
como crucial. E imprescindivel a adogdo de
ferramentas eficazes de controle de qualidade
que mitiguem os riscos decorrentes das
oscilagbes de temperatura e assegurem que 0s
alimentos cheguem ao consumidor em
conformidade com os padrdes legais.

Assim, a implementagdo de sistemas e
tecnologias avangadas de controle e
monitoramento, visando a maxima eficiéncia dos
processos, torna-se essencial. Contudo, para
que esses métodos sejam aplicados de maneira

correta e continua, faz-se necessaria nao
apenas a orientacdo técnica, mas também a
fiscalizagdo rigorosa. Para tal, a atuacdo e a
presenga do Tecndlogo em Alimentos sao
imprescindiveis, visto que este profissional é
fundamental para gerenciar, auditar e garantir a
conformidade e a integridade de toda a cadeia do
frio.
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