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Todo brasileiro gosta de
juntar os amigos e fazer chur-
rasco, principalmente aos fi-
nais de semana. Mas serd que
durante estes encontros as
pessoas estio consumindo ali-
mentos segures?

0 consumo de carnes con-
taminadas pode veicular diver-
sas doencas, sendo as mais co-
muns aquelas causadas por
Salmonella, Staphylococous au-
reus e Bacillus cereus. Os sin-
tomas para diagndstico da to-
xiinfecgdo sdo nduseas, vomi-
tos e diarréia, sendo a Salmo-
nella a de maior severidade, po-
dendo levar ate 2 morte.

Para diminuir o risco des-
tas toxiinfeccdes, o consumidor
deve tomar algumas atitudes
preventivas, comecando pela
hora das compras. Para asse-
gurar a escolha de um produto
de qualidade, verifique:

o Se a carne é inspeciona-
da pelo Servigo de Inspecio Fe-
deral - SIF, Estadual - SISP ou

Municipal - SIM. Esta informa-|

¢ao deve estar presente na em-
balagem do produto ou de for-
ma visivel no estabelecimento
e garante que a carne ndo é
clandestina, ou seja, a salide e
0 manejo dos animais sdo con-
trolados por agentes sanitdrios.

o Se apresenta coloracio
vermelho-cereja, brilhante e,
no caso das embaladas a vicuo,
colora¢do amarronzada,

0 A integridade das em-
balagens, pois essas funcio-
nam como barreira protetora
para os produtos contra con-
taminacio microbioldgica,
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contaminacio f{sica e conta-

" minag¢do quimica; o A tempe-

ratura de armazenagem e ex-
posi¢do do produto, pois esta
se relaciona diretamente 2
qualidade. £ importante que
a carne seja a tiltima a ser co-
locada no carrinho de com-
pras, pois a oscilacio de tem-
peratura influencia na vida
iitil do produto (validade);
No momento do preparo
em casa, a for-

seu centro ou apresente colo-
ragiio parda, inclusive na parte
interna. Somente assim, pode-
se garantir a eliminac¢io dos
possiveis microorganismos
patogénicos presentes, causa-
dores de enfermidades.

No entanto, 2 permanéncia
prolongada da carne na grelha

também pode vir a ser um pro-
blema, pois grande parte das
substincias resultantes da com-

bustio do carvio

ma ideal para
descongelar
qualquer ali-
mento (prepara-
do ou ndo) é ar-
mazend-lo na
parte inferior da
geladeira, Este
procedimento é
mais demorado,
no entanto, €
mais seguro do
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Para diminuir o
risco destas
toxiinfecgoes, o
consumidor deve

tomar algumas pre que a maté-
atitudes preventivas

€ téxica. Além
disso,a gordura
que se libera cai
sobre a fonte de
calor e origina,
frequentemen-
te, uma chama
que carboniza 0
alimento. Sem-

ria orginica se
s carhoniza on é

que o descongelamento 2 tem-
peratura ambiente, o qual au-

,menta o risco de proliferagio

de bactérias. Pode-se, também,
descongelar utilizando o forno

de microondas. As carnes que

ja foram descongeladas ndo de-
vem ser congeladas novamen-
te. Isso pode diminuir a vida

itil do produto, além de alte-

rar as caracteristicas sensoriais
(cor, odor e textura).

As carnes que nio serio -

preparadas imediatamente de-
vem ser conservadas em gela-

- deira, ndo devendo ficar por

mais de 30 minutos A tempera-
tura ambiente, que propicia o
desenvolvimento dos microor-
ganismos. Durante o assamen-
to, é importante que a tempe-
ratura da carne atinja 74°C no

submetida a temperaturas
muito elevadas, além de ocor-
rer perda de nutrientes, for-
mam-se substincias canceri-
genas, cujo consumo ¢ preju-

dicial a0 organismo. Portan-

to, para se garantir um chur-
rasco sauddvel, deve-se evitar
manter o alimento por um
longo periodo na grelha e mui-
to préximo do carvio (man-
ter uma distdncia de 30 cm).

Depois que o alimento foi
retirado do fogo, este deve ser
colocado sobre uma drea lim-
pa e nunca na mesma drea onde
ficam os alimentos crus. As bac-
térias nocivas presentes nos ali-
mentos crus podem facilmente
contaminar os cozidos. Por isso
as carnes cruas nunca devem
ser misturadas as carnes jd pre-

paradas. O mesmo vale para os
legumes e verduras.

Com rela¢do aos utensilios
envolvidos na preparagio dos
alimentos, todos podem se tor-
nar uma fonte de microorganis-
mos. As tibuas de corte, por
exemplo, podem se transformar
em um meio de cultivo, se
ndo forem bem lavadas. Evite
a utilizag¢do de tdbuas de ma-
deira, pois se trata de um ma-
terial poroso que acumula re-
siduo e umidade, favorecen-
do o crescimento e multipli-
cacgio das bactérias. Dé pre-
feréncia s tdbuas pldsticas
que sdo de ficil higienizacdio
e possuem superficie lisa.

A higiene pesspal de

quem manipula o alimento
também é de extrema impor-
tincia. Para um preparo se-
guro dos alimentos, é primor-
dial que a pessoa que ird ma-
nipular os alimentos esteja
com as mios bem limpas. Es-
tas devem ser lavadas com fre-
qiiéncia, afinal trata-se da par-
te do corpo que mais entra em
contato com os alimentos.
" Aatengio estes simples
fatores e a manipulagfo ade-
quada dos alimentos sdo su-
ficientes para prevenir a ~
maioria dos problemas re-
lacionados 2 seguranga ali-
mentar e garantir um chur-
rasco saudével e saboroso.
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