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"A comida nao me caiu
bem". Esta é uma frase conhe-
cida e ja utilizada por grande
parte das pessoas. Como o des-
conforto passa em questdo de
poucos dias ou algumas horas,
muitos nao procuram o servi-
¢o médico, ou seguem o cami-
nho da automedicacdo. No en-
tanto, é preciso estar alerta e
conhecer a causa da enfermi-
dade, principalmente quando
trata-se de uma doenga relaci-
onada 2 alimentag@o.

A falta de cuidado e higiene
no preparo ou na producio de
alimentos pode permitir a con-
taminagdo por microrganismos
patogénicos, ou seja, que po-
dem causar doengas. Isso pode
causar a0 consumidor indispo-
si¢do e desconforto, mas tam-
bém pode causar doengas gra-
ves, principalmente em idosos,
criangas e pessoas com sistema
imunolégico enfraquecido.

As doencgas causadas por
microrganismos (bactérias, fun-
0s, virus e parasitas), transmi-
tidas pelo alimento, sdo chama-
das de Doengas Veiculadas por
Alimentos (DVA). As DVAs po-

dem ser classificadas em infec-
cdes, intoxicacdes e toxinfeccoes
alimentares. A infeccfo alimen-
tar ocorre quando ingerimos
microorganismos, que atingem
1n0sS0 intestino e causam os sin-
tomas. Isso ocorre na célera,
grave doenga causada pela bac-
téria Vibrio cholerae, transmi-
tida pela dgua

fringens, que vivem no solo e sdo
transmitidas por alimentos crus
ou mal cozidos, como carnes.
Os sintomas variam com o
tipo de doenga, ou seja, com 0
tipo de microrganismo causa-
dor. Os mais comuns sdo diar-
réia, dores abdominais, vomi-
to-e ndusea, podendo ocorrer
febre (princi-

contaminada, ' _palmente na in-
quando ingerida “ feccdo alimen-
ou usada na lava- tar). A cc;?n!;mi-
gem de alimen- . . nagio do alimen-
tos. Os sintomas variam to e o apareci-
Aintoxicagio ©0m 0 tipo de doenca, mento das DVAs
alimentar aconte- QU Seja, com o tipo de estio relaciona-
ce quando ingeri- icrorganism dos a priticas
mos toxinas que o g 5 inadequadas de
microrganismos @ or manipulagio e
produzem no ali- higiene, desde a
mento contaminado, e esta to-  fabricagdo, até o preparo pelo
xina faz com que os sintomas consumidor.
aparecam. Como exemplo, te- Com algumas priticas,
mos a bactéria Staphylococcus ~ pode-se evitar que os alimentos
aureus, que vive na pele e nari-  sejam contaminados, como, por
nas de pessoas saudéveis, e que  exemplo, evitar o armazenamen-
causa 2 intoxicacao alimentar to em temperatura inadequada,
estafilocécica. Na toxinfecgdo mantendo produtos que preei-
alimentar, temos os dois casos, sam de refrigeracdo sempre em

pois ingerimos 0s microrganis-
mos e estes produzem a toxina
dentro do corpo. Temos como
exemplo a toxinfecdo causada
pela bactéria Clostridium per-

geladeira. O descongelamento
deve ser feito sempre em gela-
deira ou no micro-ondas, nun-
ca em temperatura ambiente.
Alimentos preparados de-

vem ser conservados em geladei-
ra, ou mantidos em temperatu-
ras acima de 60°C. Ao utilizar
sobras de alimentos que ja fo-
ram cozidos, deve-se reaquecé-
los bem, ou seja, o interior do
alimento deve atingir 74°C e isso
significa que o alimento deve -
ficar bem quente, e usar so-
mente alimentos que ndo estao
hd mais de dois dias na gela-
deira. £ importante manipular
alimentos sempre com as maos
lavadas, nio misturando ali-
mentos crus e cozidos.

Na hora de comprar, esteja
atento para a data de validade e
ndo aproveite alimentos estraga-
dos ou vencidos para o consu-
mo. Lembre-se que, 20 manifes-
tar sintomas suspeitos de DVA,
procure servico médico adequa-

*do e evite 2 automedicagio.
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