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 Resumo 

 

 

 O acompanhamento da cadeia de frio é essencial para garantir a segurança e 

qualidade alimentar no âmbito da conservação de produtos perecíveis através do frio. A 

congelação é um dos métodos que mantém as qualidades organolépticas e sensoriais 

iniciais dos produtos e retarda o crescimento dos microrganismos e reacções bioquímicas. 

Para se conseguir uma adequada e boa conservação dos produtos é indispensável o 

cumprimento de regras fundamentais, nomeadamente, os produtos serem sãos, aplicação 

rápida do frio e evitar oscilações da temperatura para além dos valores recomendados, 

durante o processo de conservação. 

 A utilização imediata do frio bem como eventuais variações da temperatura ao 

longo da cadeia de frio são susceptíveis de serem constatadas mediante a avaliação e 

monitorização das condições ambientais dos espaços utilizados na conservação. 

Através do acompanhamento do processo de conservação de produtos de pescado e 

da monitorização dos valores de temperatura que se verificaram em todos os equipamentos 

de refrigeração utilizados desde a captura até ao consumidor final permitiu-nos concluir 

que a aplicação do frio é adequada. 
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 Abstract 

 

  

Monitoring the cold chain is essential to ensure food safety and quality in the 

conservation of perishable foods through the cold. Freezing is one method that keeps the 

organoleptic and sensory qualities of the initial products and slows the growth of 

microorganisms and biochemical reactions. To achieve adequate and proper storage of 

products is essential to the achievement of fundamental principles, namely, the products 

are healthy, rapid application of the cold and avoid fluctuations in temperature beyond the 

levels recommended during the conservation process. 

 The immediate use of cold as well as possible variations in temperature along the 

cold chain are likely to be found by evaluating and monitoring environmental conditions of 

the spaces used for storage. 

 By monitoring the process of conservation of fish products and the monitoring of 

temperature values that were seen in all refrigeration equipment used from capture through 

to the end allowed us to conclude that the application of cold is appropriate. 
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