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Pedro Soares

Deve ter sido alguma coisa que comi

Tempo quente e dor de barriga, rimam na perfeicao, estragando todos os anos

as férias a milhares de Portugueses.

calot, matérias primas de ma
qualidade, instalages degra-
| dadas, falta de formagio por

parte dos manipuladores de
alimentos, auséncia de escripulos por
parte de alguns pattdes e fiscalizagio
deficitaria, fazem do nosso pafs, um
auténtico paraiso balnear para dezenas de
microrganismos patogénicos. Por ci
evoluem, por ca se multiplicam, pot c4 se
vio deixando estar. Entre os mais
famosos, destaca-se a Salmonella, o
Campylobacter, a Escherichia coli, a
Listetia... As suas versGes mais perigosas,
Salmonella enteritidis Campylobacter
jejuni, Escherichia coli
O157:H7 e Listetia monocyto-
genes também vio aparecendo.
Os sintomas variam, desde a
fadiga, diarreia e vomitos até
febres elevadas e sintomas neu-
rolégicos, podendo em dltima
instincia, conduzir 4 morte, em
especial, entre os mais frageis,
idosos e ctiancas. Pela sua
dimensio e potencial gravidade,
as intoxica¢Ges alimentares sao
hoje um dos principais proble-
mas de satde publica em todo o
mundo, e a seu lado, a crise das
vacas loucas ou O recente caso
das dioxinas nas ragbes pata
frangos sio meras questdes
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pontuais. S6 nos Estados Unidos, por
cada ano que passa, sio afectadas 6 a 80
milhdes de pessoas, causando 9000 mor-
tos e custos estimados na ordem dos 5
bilides de dolares. Entre nods, é dificil
avaliar a extensao e gravidade do proble-
ma, pois ao contrrio de outros paises
comunitarios, ndo possuimos ainda uma
rede de vigilincia nacional, que nos per-
mita contar o ndmero de casos que
apatecem todos 0s anos. Por vezes, as
dotes de battiga, os vémitos, e alguns
dias mal passados, ficam sem referéncia,
pois muitos de nds acabam por ndo se
deslocar a0 médico e descrever o proble-

ma. Infelizmente, as novas estirpes destes
mictorganismos, causadores de intoxi-
cacOes alimentares, sio cada vez mais
tesistentes ¢ adaptativas, resistindo, pot
exemplo, 4 refrigeracio ou utilizando
novos alimentos para a sua propagagio.
Por outro lado, as trocas de alimentos
entre as diferentes partes do mundo,
ptopiciam que determinados microrga-
nismos, os mais resistentes, circulem e se
adaptem a novos meios. Daqui resultam,
problemas de saade cada vez mais graves.
A listeria, por exemplo, tem vindo a asso-
ciat-se a abortos ¢ a meningites em pot-
tadores de doencas crénicas, a
Hscherichia coli O157:H7, é
causa cada vez mais comum
de insuficiéncia renal nas cri-
ancas notte-ameticanas,
tendo um dos ultimos surtos,
numa cadeia de hambur-
gueres em 1993, originado
uma das maiotes destruigdes
de carne de toda a histéria.
Se nos anos, 50, 60 ¢ 70 a
maior parte dos surtos de
doenca de origem alimentar,
eram causados por pessoas,
em casa Ou nos restaurantes,
devido a preparagio antecipa-
da das refei¢es, ac aqueci-
mento insuficiente dos ali-

André Letria

mentos ou a0 armazenamen-

to a temperaturas elevadas, hoje, a situacio
tende a alterat-se. Apesar de muitas das into-
xicacBes ainda se deverem 2 incorrecta
manipulagdo dos alimentos, cada vez mais,
estas doengas tém a sua otigem em alimentos
ou equipamento contaminado. A prevencio
destas situagbes pode ser feita ao nivel
doméstico ou quando se come fora. Em
casa, ¢ fundamental que os cuidados se ini-
ciem desde que se compra a comida. Se se
desloca de automavel, estacione-o 4 sombra
nos dias quentes. Utilize de preferéncia um
saco de plastico isotérmico e deixe as com-
pras de carne, peixe e outros produtos con-
gelados ou refrigerados para o fim. As emba-
lagens de alimentos reftigerados, como o
frango, devem ser cuidadosamente isoladas,
para que 0s seus sucos no contactem outtos
alimentos. Os alimentos congelados, devem
ser divididos em pequenas por¢Ses para que
se descongelem separadamente. Durante
estas tarefas domésticas, como cortar alimen-
tos, € obrigatétio que se lavem as mios com
sabdo desinfectante, antes e depois de
preparar a comida. Em especial, depois de se
utilizar a casa de banho ou brincar com ani-
mais de estimagfo. As esponjas, esfregdes e
toalhas de bancada sao potenciais portadotes
de bactérias, por isso lave-as frequentemente
a temperaturas elevadas, colocando, por
exemplo, as esponjas na méaquina de lavar
louga. As facas ¢ demais utensilios utilizados
na preparacio de alimentos, s3o instrumentos
de tisco, habitualmente associados a intoxi-
cagdes alimentares. Nunca utilize as facas que
cortaram alimentos crus nos alimentos cozi-
nhados. Comece por cortar os vegetais e s6
depois a carne de vaca, porco ou aves. Uma
faca ou tesoura que cortou peru ou frango
cru deve ser posteriormente lavada em agua
corrente e desinfectante antes de contactar
outros alimentos. Os sucos das carnes, em
especial aves, sio potenciais contaminantes
das bancas da cozinha. Lave-as bem antes de
colocar sobre elas outros alimentos.

Os alimentos mais frequentemente rela-
cionados com intoxicagdes alimentares sio as
catnes cozinhadas (salsichas, patés, pastéis de
carne} e produtos detivados da carne de aves,

cremes ¢ molhos, em especial os que utilizam
ovos, produtos lacteos, matisco e peixe pouco
cozinhado. Por isso, se estd de fétias ou a ca-
minho de um fim de semana fora de casa,
evite os restaurantes de aspecto duvidoso, 2
beira estrada plantados. Recuse alimentos de
tisco, como os desctitos acima. Repare se
existe um electrocutor de insectos funcio-
nante, se o balde do lixo estd tapado, se o fun-
ciondrio que o atende no servigo de pastelatia
manipula os alimentos com uma pinga e se
ndo contacta com dinheiro a0 mesmo tempo.
Recuse alimentos expostos ao sol. Nestas
ocasibes, substitua escolhas de tisco, como
pastéis, natas, leite achocolatado, por agua
engarrafada, chad gelado, refrigerantes, pecas
de fruta, ou sandes que, podem vit de casa.

Na praia, com uma pequena atca e alguma
imaginagio, conseguem-se refeicGes de eleva-
da qualidade nutricional, hidratagio segura,
tisco toxicolégico minimo, reduzido nimero
de calotias e baixo preco. Entre muitas
opgdes, poderfamos propor, uma meloa pata
comer 4 colher, com um iogurte magro de
morango dentro, um cacho de uvas para a
reposigdo de energia apés algumas bracadas
mais vigorosas, um pao de mistuta mais uma
fatia fina de carne assada encimada por uma
folha de alface bem lavada e uma boa garrafa
de 4gua mineral. Claro que teremos sempte a
opgio do bar de praia - o tissol duvidoso,
mais a cerveja morna, mais o pastelinho de
nata solarengo, mais o cafezinho por cima,
gritando de jabilo - Viva as.dotes de bartiga
deste meu Portugal balnear! #

PS - No passado més de Maio, com o apoio do
Instituto Superior de Ciéneins da Nutrigio e
Alimentagao da Universidade do Porto, reuniranm-se
nesta cidade o5 matores peritos mundiais de microbi-
ologia alimentar. Largamente divulgado ¢ com a par-
ticipagdo de mais de 300 profissionais, discutin-se
seriamente o problema durante dois dias. Deste
encontro sairam diversas conclusies de grande inte-
resse pedagdgico para a sadde priblica Portngnesa. A
comunicagdo social pratficamente ignovou o evento,
dedicando, passados algnns dias, grandes thulos a
questio menor e essencialmente politica das dioxinas
na carne de frango Belga...

LULAS cOM FERRADO

1 Kg de lulas pequenas, 1,5 dl de
azeite; 5 dentes de alho; sal
grosso

Lavam-se as lulas, evitando
esvaziar o saco de tinta (ferrado).
Cortam-se os tenticulos em
pequenas porcles, temperam-se
com sal e introduzem-se nos
sacos de tinta, fechando corh um
palito de madeira. Deitam-se os
alhos esmagados com casca num
tacho de fundo antiaderente,
junta-se azeite e quando come-
¢arem a alourar actescentam-se as
lulas, deixando-as cozinhar em
lume brando, bem tapadas.

CARACOIS DE VERAD

2 Kg de carac6is; metade de um
chouricc pequeno de carne; 1
cebola pequena; 4 dentes de
atho; 1 di de azeite; 1 folha de
louro; paus de orégdos; 2
malaguetas de piripiri; sal grosso.

Enxague os caracéis debaixo da
torneira esfregando-os em segui-
da em divetsas 4guas com vinagre
e sal grosso até nio existitem
sinais de visco. Lave novamente e
introduza-os numa panela com
agua fria abundante. Aquega ini-
cialmente em lume brando
aumentando © progessivamente
para que os caracdis deitem a
cabeca de fora. Vi retirando a
espuma que se forma com a ajuda
de uma escumadeira. Quando a
dgua comegar a ficar bem quente
adicione o azeite, o chourico
inteiro, a cebola e os alhos corta-
dos, o louto e o pitipiri. Quando
levantar fervura adicione o sal e
deixe cozer 30 a 40 minutos em
ebulicio branda. Quando os
caracois estiverem quase cozidos
adicionam-se os paus de orégios.
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