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Investimentos em infraestrutura de refrigeracdo

impactam diretamente a qualidade, a seguranga e

a vida util da carne de frango. Temperatura mal

controlada = aumento do risco microbioldgico.

INTRODUCAO

A cadeia de producao de frango foi um dos destaques da economia no Brasil em 2025 que se
consolidou como o maior exportador de carne de frango do mundo com 5.295 mil ton e o terceiro maior
produtor (14.972 mil ton), além disso, o consumo per capta de carne de frango no Brasil foi de 45,5 kg
por habitante (ABPA, 2025). Dessa forma, a fim de garantir a qualidade da carne, a indudstria possui
inumeros protocolos de higienizacdo para ndo haver contaminagao entre lotes, além de mecanismos de
rastreabilidade eficiente caso haja emissao de produtos contaminados ao mercado, como ocorreu em
2019 um recolhimento voluntario de 460 toneladas de carne de frango por suspeita de Salmonella.

A contaminacdo de alimentos por microrganismos pode ocorrer de varias formas seja por falta
de boas praticas de manipulacdo de alimentos ou de forma cruzada como ocorre a Salmonella na carne
de frango (via transmissao nas granjas). Dessa forma, o cuidado com a producgdo de alimentos deve se

dar em toda a cadeia comecando na criagdo do animal no campo, industrializacao, armazenagem no

ponto de venda até o preparo do alimento para consumo. A exposicdo de alimentos pereciveis de forma
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inadequada por longos periodos pode fazer com que haja desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes ou até mesmo patogénicos (Montezani et al., 2017), o que torna o tema uma questao de
saude publica.

Tendo em vista a relevancia da carne de frango no Brasil e a falta de informacao sobre os perigos
associados ao abuso de temperatura no ponto de venda, objetivou-se simular o crescimento de
Salmonella em carne de frango resfriada através de modelos matematicos da microbiologia preditiva e

propor a validade do produto (shelf life) sob condi¢cdes reais de temperatura de armazenamento.

CONTEUDO PRINCIPAL E DESENVOLVIMENTO

Para a obtencdo de dados reais da temperatura de refrigeradores, utilizou-se um Datalogger
como instrumento para registraras oscilagdes térmicas em dois supermercados e um acgougue
(identificados como sendo respectivamente «, 5§ e ¥), localizados na cidade de Jandaia do Sul - Parana.
Os dados de temperatura foram coletados por periodo suficiente para a identificacdo de um padrao de
variacao térmica. A partir disso, esse padrao foi replicado ao longo do nimero de dias necessario até
que a concentracao de Salmonella atingisse 3,63 log/UFC, valor acima do qual o alimento é considerado
um risco a saude, conforme estabelecido pela Organizacdo das Na¢des Unidas para Agricultura e
Alimentacao (WHO; FAO, 2002).

Dados experimentais do crescimento de cinco diferentes espécies de Salmonella (Salmonella
thompson, Salmonella enteritidis, Salmonella hadar, Salmonella montevideo e Salmonella heildelberg) em
filés de frango cru foram extraidas do estudo de (Juneja et al., 2007). Nesse estudo mostrou a
temperatura de 42 °C como sendo o ideal para o desenvolvimento da Salmonella.

Em seguida, utilizando o Excel como ferramenta, foi aplicado o modelo terciario de Baranyi et
al., (1995) para simular o crescimento do microrganismo em condi¢des de temperatura variavel.

As Figuras 1, 2 e 3 apresentam o resultado da aplicacao do modelo matematico em temperaturas

reais de armazenamento em trés diferentes pontos de venda localizados em Jandaia do Sul.

Figura 1 - Predic¢do do crescimento de Salmonella (verde) pelo modelo terciario utilizando

temperaturas registradas no refrigerador do supermercado a (vermelho).
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Figura 2 - Predic¢do do crescimento de Salmonella (verde) pelo modelo terciario utilizando

temperaturas registradas no refrigerador do supermercado 3 (vermelho).
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Figura 3 - Predicdo do crescimento de Salmonella (verde) pelo modelo terciario utilizando

temperaturas registradas no refrigerador do agougue y (vermelho).
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O regime de temperatura de cada estabelecimento proporcionou tempos distintos para se
chegar a concentracao de 3,63 log/UFC, sendo para o @ mais de 15 dias, f apenas 2 dias (40,09 horas) e
para y levaria 15 dias (116,26 horas).

Os refrigeradores utilizados na pesquisa, sio de modelos diferentes: a é um freezer vertical
aberto, em que a populacdo tem contato direto com os produtos enquanto os demais sdo fechados e
apenas funcionarios do estabelecimento tinham acesso. A principio, esperava-se que o a tivesse menor
rendimento, devido a troca gasosa ser mais intensa que nos demais, entretanto, os dados mostraram
que este possuiu oscilagdes minimas quando comparado com os demais tornando-se dentre as opcoes
estudadas a melhor condicdo de armazenamento de produtos pereciveis. Montezani et al.,, (2017)
analisaram carne de frango e relataram amostras positivas para patégenos Salmonella e Staphylococcus
aureus. Também pontuou a falta de higiene dos freezers em 14,54 % dos 110 estabelecimentos
estudados, além disso, observaram a importancia da integridade das embalagens e a correta disposi¢do

da mercadoria na gondola para garantir a circulacao de ar frio para evitar contaminacao cruzada.
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CONSIDERACOES FINAIS

Através de modelos matematicos preditivos foi possivel comparar as condi¢coes de estocagem

em pontos de venda dos trés estabelecimentos em Jandaia do Sul. Destes apenas um proporcionou
condi¢des para conservacdo e inibicdo da proliferacao de Salmonella na carne de frango resfriada
devido a menor oscilagdo da temperatura durante a estocagem do produto, confirmando a importancia

do investimento em infraestrutura para acondicionamento correto de mercadorias.
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