Segmento Dois —uma Analise
mais Detalhada das Bactérias

Este segmento analisa as bactérias de forma muito mais detalhada.

Por vezes, as bactérias serdo designadas por micrébios ou, mais propriamente,
Micro-organismos e Micrdbios. Existem por toda a parte no solo, ha agua, ho
ar, nos alimentos e em todos os animais. Os intestinos dos peixes contém
microbios em grande quantidade.

OBJETIVOS DESTE SEGMENTO
O objetivo principal deste segmento € ajuda-lo a atingir o Objetivo - Enumerar
0s tipos habituais de bactérias responsaveis por intoxicacdes alimentares e

indicar a forma de evitar as condi¢cdes que promovem a sua multiplicacao.

No final deste segmento, sera capaz de:

Indicar as caracteristicas gerais mais importantes das bactérias;
e Indicar as condi¢Oes necessarias a multiplicacao das bactérias;

e Explicar o modo como a multiplicacédo das bactérias pode ser
desacelerada ou parada;

¢ Indicar os importantes tipos de bactérias causadoras de intoxicacdes
alimentares, suas fontes e as condicfes propicias ao seu
desenvolvimento;

e Lembrar-se dos efeitos que as bactérias ou as toxinas por elas produzidas
tém sobre o consumidor;

e Indicar as restantes fontes de intoxicacdes alimentares.
PERGUNTAS SOBRE BACTERIAS

Porque € que encontramos bactérias em toda a parte?
Provavelmente a melhor resposta seria que andam a ver se arranjam uma
oportunidade de ganhar a vida.

Basicamente, muitas delas estdo desempregadas, mas quando aparece um
emprego que lhes convém lancam-se atarefadamente ao trabalho. Para as
bactérias, "atarefadamente" significa alimentar-se e multiplicar-se, e elas tém
realmente muito jeito para isso.
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Existem milhares de tipos diferentes de bactérias e a sua especialidade é
utilizar determinados tipos de alimentos ou viver sob um determinado tipo de
condicoes:

e Algumas multiplicam-se melhor em ambientes frios;
e Qutras multiplicam-se melhor em ambientes quentes;

e Algumas conseguem multiplicar-se sem oxigénio e com outras, é pegar ou
largar;

e Algumas multiplicam-se na agua do mar, e assim sucessivamente.

As bactérias competem entre si por alimento, espaco, etc. Elas
aguardam pelas condi¢ées mais adequadas para si do que para outros
tipos de bactérias. Quando isso acontece, conseguem multiplicar-se de
maneira a eliminar a concorréncia.

Quais séo os problemas?

Isso depende do modo como se encara a questdo. Parece bastante
preocupante o facto de estarmos completamente rodeados de bactérias, mas,
por outro lado, a maior parte do tempo nem damos por elas.

A maior parte das bactérias ndo nos prejudica por ai além; na realidade,
podem até ser uteis. E claro que provocam a deterioracéo dos alimentos, mas
nos aprendemos a conviver bastante bem com a sua atividade.

Existe um numero reduzido de bactérias que pode causar graves problemas,
se nds o permitirmos.

Quando se € pequeno, o esforco tera de ser maior

Afirmamos que as bactérias sdo tdo pequenas que nado sao visiveis sem um
microscopio.

Cada bactéria é constituida por uma unica célula, e é preciso cerca de 500
milhdes de bactérias para preencher um espaco do tamanho de uma cabeca
de alfinete.

500
° million
bacteria |

Muitas bactérias tém forma de bastdo, enquanto que outras
sao esféricas (redondas). As bactérias sdo delimitadas por
uma parede celular rigida, que ajuda a protegé-las. A figura
do lado direito ilustra as caracteristicas principais de uma
bactéria.
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A parede celular exterior da bactéria serve para proteger a mesma. A parte
interior da bactéria contém o nudcleo. Algumas bactérias tém um sistema
propulsor denominado "flagelo”, que se assemelha a um chicote e as ajuda a
movimentar-se.

Para se ser intoxicado por alguns tipos de bactérias, podera ser necessario
cerca de um milhdo de bactérias por cada grama de alimento. O recorde
pertence a um lote de tabletes de chocolate importadas contaminadas com um
tipo especifico de Salmonella. Neste caso concreto, foram precisas apenas 100
bactérias por grama de alimento para causar estragos.

Quando se pensa em termos de bactérias, € bastante dificil a pessoa habituar-
se ao seu tamanho e numero. Por um lado ficamos espantados por existirem
500 milhdes de bactérias, mas logo a seguir percebemos que estamos a falar
apenas em termos de uma cabeca de alfinete, o0 que ndo parece nada de
especial, pois ndo? Por isso, para qué preocuparmo-nos?

Fornecemos-lhe uma pista no titulo — elas podem ser pequenas, mas
compensam o seu tamanho multiplicando-se a velocidades incriveis.

Explicando melhor:
Uma bactéria "cresce" até atingir um determinado tamanho e depois divide-se
para formar duas bactérias mais pequenas. O termo técnico que designa

essa divisao é fissdo binaria e é assim que as bactérias se multiplicam.

As duas bactérias resultantes da fissdo

binaria crescem até atingirem o seu Y YO
tamanho real e dividem-se Py
seguidamente em quatro, depois em oito D) G
e assim sucessivamente. P

Liei) i) (i)

e As bactérias ndo crescem muito em TN
termos de tamanho, mas multiplicam- B

se rapidamente. Ce T

o RO GO
Em condic¢bes ideais, pode demorar 1 A\ LA\
hora e 20 minutos a passar de 1 bactéria DD S W,
o] ~ N 5 4 N\ A NG 7

para 16 bactérias. Nao parece grande - o
coisa, pois n&o? Ca)Ca)Ce)Cr) Ca)Cr)

1 2 4 8 16

E depois 32, 64, 128, 256,
512, 1 milhdo, 2 milhdes, 4
milhdes, 8 milhdes.

Lembre-se: As bactérias crescem pouco, mas multiplicam-se muito. E a
velocidade com que se multiplicam que € importante para nos (e para elas).
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A velocidade a que as bactérias se multiplicam

O que é realmente impressionante € a
velocidade a que ocorre a multiplicacao
- as bactérias fazem-no a mesma
velocidade com que nds escrevemos
acerca do processo!

Em condicbes favoraveis, a maior
parte das bactérias pode duplicar o
respetivo namero a,
aproximadamente, cada 20 minutos e,
por vezes, mesmo a cada 10 minutos.

Isto parece rapido, ndo é verdade? E
efetivamente  rapido, mas tera
igualmente de lembrar-se de que cada vez que as bactérias se multiplicam,
passa a existir o dobro do niumero de bactérias que, por sua vez, irdo crescer e
multiplicar-se a seguir, e assim sucessivamente.
Se considerarmos um tempo de duplicacdo de 20 minutos, teremos o seguinte:
Mais de 60 vezes o numero de bactérias apds 2 horas;
Mais de 4000 vezes o numero de bactérias em 4 horas;
Mais de 250.000 vezes o numero de bactérias em 6 horas;
Mais de 16 milhdes de vezes o numero de bactérias em 8 horas;
tudo a partir de uma Unica bactéria no inicio.
Pense so na distancia que um homem conseguiria cobrir se percorresse:
30 cm com o primeiro passo;
60 cm com o segundo passo;
120 cm com o terceiro passo;
240 cm com o quarto passo, e assim sucessivamente;

O seu décimo-quarto passo cobriria uma distancia de cerca de 2400 metros;

O seu trigésimo passo leva-lo-ia a lua!
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n SAQ?2

Como é que as bactérias se multiplicam e reproduzem?
Qual o numero de bactérias necessario para encher um espago
do tamanho de uma cabeca de alfinete?
1.000.000
10.000.000
500.000.000
C. Se 500 milhdes de bactérias pudessem dividir-se a cada

20 minutos, quantas bactérias haveria ao fim de uma hora?

Pense agora no seguinte:

Agora que sabe a velocidade a que as bactérias se conseguem multiplicar,
provavelmente esta agradavelmente surpreendido ao verificar que o mundo
nao estad completamente enterrado numa camada espessa de bactérias.

Diga porque é gue acha que assim é e, a seguir, consulte a pagina seguinte.

© Sea Fish Industry Authority 2024 (Autoridade para o Sector dos Produtos da Pesca 2024) Ensino Aberto da Seafish



14
Conseguiu encontrar alguma explicacao?

N&o Ihe demos qualquer pista, exceto a de que as bactérias se multiplicam mais
rapidamente em condic¢des ideais.

A sua multiplicacdo desacelera, ou para, quando as condi¢cdes |hes sao
desfavoraveis. Na realidade, vao morrendo.

Assim, a resposta breve é que as condicfes raramente sdo ideais para que as
bactérias se multipliquem rapidamente — esgota-se a sua fonte de alimento, o
seu espaco ou envenenam o ambiente.

No entanto, NAO SE ESQUECA de que perante uma alteracdo das
condi¢Bes que favoreca o seu crescimento, as bactérias multiplicar-se-

ao a uma velocidade estonteante.

CONDICOES IDEAIS A MULTIPLICACAO

Repetimos varias vezes o termo condi¢des "ideais” a multiplicacéo, e talvez
tenha comecado a interrogar-se sobre essas condi¢des ideais (muito embora
s6 nos interesse a resposta para podermos evitar que se desenvolvam!).
Referimos anteriormente que alguns tipos de bactérias podem crescer em
muitas substéncias. O mesmo se aplica as outras condi¢des. (Por exemplo,
alguns tipos de bactérias multiplicam-se bem a temperaturas que destruiriam
outros tipos.) Teremos de falar simplesmente na média.

As bactérias que causam intoxicacdes e deterioragdo apreciam o mesmo tipo
de condicBes e de alimentos que nés.

Para se poderem multiplicar, as bactérias precisam de:
e Alimento;

Agua;

Uma temperatura (Qquente) adequada;

Tempo para se poderem multiplicar.

Algumas bactérias também necessitam de oxigénio, mas néo todas.

ALIMENTO + TEMPO + HUMIDADE + CALOR = MULTIPLICACAO IDEAL
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Alimento e oxigénio

Os seres vivos sobrevivem através da producdo e desgaste de energia. A
maioria dos organismos obtém energia através das reacfes dos alimentos que
consomem com 0 oxigénio contido no ar que respiram. Podem também utilizar
0 oxigénio dissolvido que esta normalmente presente na agua.

Alimento + Oxigénio > Energia + Residuos

O alimento é também utilizado como material de "construcdo" para produzir
mais bactérias.

Alimento + Energia > Multiplicagéo

Algumas bactérias conseguem multiplicar-se sem oxigénio; na realidade, o
oxigénio pode constituir um fator toxico para elas. Muitas vezes, sdo as
bactérias que ndo necessitam de oxigénio que representam o maior perigo para
nos. As bactérias causadoras do botulismo (uma forma de intoxicacdo
alimentar) em peixe enlatado sdo um exemplo. O processamento térmico a que
sao sujeitos os alimentos enlatados é suficiente para destruir as bactérias e os
esporos que causam este tipo de intoxicacgéo, pelo que os surtos de botulismo
S&o raros.

A embalagem a vacuo e a embalagem em atmosfera modificada (MAP)
aproveitam a necessidade de oxigénio das bactérias e controlam a sua
multiplicacéo fornecendo oxigénio insuficiente para suportar o seu crescimento,
ou niveis tdo elevados de oxigénio que destroem alguns tipos de bactérias. A
mistura gasosa no processo MAP inclui frequentemente uma combinacao de
oxigénio, nitrogénio e grandes quantidades de dioxido de carbono, que pode
também ser um fator toxico para algumas bactérias.

A cavala e o salmdo fumados embalados a vacuo podem causar botulismo, a
menos que exista uma percentagem de sal suficiente na carne do peixe que
impeca a multiplicacdo dessas bactérias, ou se esses produtos forem
armazenados a temperaturas proximas dos 0 °C. Podem ocorrer problemas
semelhantes com alguns produtos embalados em atmosfera protetora (MAP)
gue nado sejam cozinhados antes do consumo, motivo pelo qual muitos desses
produtos sdo mantidos refrigerados até serem consumidos.

O que é que constitui alimento adequado (para as bactérias)?

A resposta breve é... praticamente tudo. As bactérias vivem e multiplicam-se
muito facilmente:

As bactérias encontram-se:

¢ Na fissura de uma superficie de trabalho que esteja em contacto com
alimentos;

e Numa faca;
e Em vestuario;
e Em qualquer local onde estejam presentes alimentos, sangue, etc.
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Podem ser facilmente transferidas desses locais para os alimentos a ser
processados e continuardo ai a multiplicar-se.
Agua
A maior parte dos seres vivos € constituida por &gua, mesmo que esses seres
vivos aparentem solidez.
As pessoas sdo constituidas por 80% de agua.
Essa dgua ndo tem de ser a 4gua no estado liquido a qual vocé esta habituado.
Normalmente, a agua dentro e a volta das ceélulas dos alimentos serve

perfeitamente para as bactérias usarem.

As bactérias utilizam também o oxigénio dissolvido na dgua para ajudar a sua
multiplicacao.

Pensamos que tera interiorizado trés aspetos que ajudardao a manter a higiene:
¢ Na medida do possivel, impedir que as bactérias se multipliquem.
e Evitar transferir as bactérias existentes a sua volta para os alimentos.

e Trabalhar rapidamente. Os atrasos prolongados durante o processamento
devem ser evitados.

nTente responder agora a seguinte pergunta de autoavaliacao
(S.AQ.):

SAQ 38

Indiqgue se concorda ou discorda com as seguintes afirmacodes e

justifique as suas respostas:

a. As bactérias s6 se multiplicam em condigdes ideais.

b. As bactérias necessitam de alimento e de condi¢des especiais para

se poderem multiplicar.

c. As bactérias afogam-se na agua.
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d. As bactérias que causam intoxica¢cdes encontram-se naturalmente

nos alimentos.

e. As intoxicacdes alimentares acontecem por azar.

Temperatura

Como ja sabe, as bactérias precisam de:
Alimento, Ar, Agua e Tempo suficiente para se poderem multiplicar.

Contudo, a sua velocidade de multiplicacdo também depende da
temperatura.

Multiplicam-se lentamente em ambientes demasiado frios; —
Multiplicam-se muito rapidamente em ambientes
suficientemente quentes. Na realidade, multiplicam-se 10 vezes
mais depressa num ambiente quente do que a temperatura do
frigorifico.

Assim sendo, se as bactérias conseguem duplicar o respetivo
namero a cada 20 minutos hum ambiente quente (20 °C),

demoram 200 minutos a duplicar-se em ambientes frios (5 °C).

Se acha dificil compreender esta ultima afirmacéo, analisemos
esta questéo de outra forma:

DANGERZONE5'C - 63°C

e Em 200 minutos no frio (5 °C), 100 bactérias duplicam para
200;

e Em 200 minutos no calor (20 °C), 100 bactérias
transformam-se em 100.000.

Pensamos que acharé esta diferenca mais notavel!

Se mantiver as bactérias num ambiente demasiado frio ou
demasiado quente para que nao se consigam multiplicar, estara
a manté-las fora da Zona de Perigo.
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A Zona de Perigo encontra-se no intervalo dos 5 °C aos 63 °C. Este € o intervalo
de temperaturas preferido pela maior parte das bactérias causadoras de
intoxicacdes alimentares. Se os alimentos forem mantidos a uma temperatura
inferior a 5 °C, as bactérias ndo se multiplicardo tdo depressa. Acima dos 63
°C, a maior parte das bactérias causadoras de intoxica¢des alimentares néo se
multiplica de todo.

A destruicdo das bactérias

Muitas pessoas poderdo pensar que a higiene alimentar trata apenas da
destruicdo das bactérias. A higiene alimentar € muito mais do que isso, mas a
destruicdo das bactérias € muito importante.

Existem varias maneiras de destruir bactérias. Podemos destrui-las com
desinfetantes, agentes de higienizacao e agentes de esterilizacdo. Podemos
destrui-las com temperaturas elevadas ou por irradiacao.

Aquilo que néo destroi as bactérias sdo as temperaturas baixas atingidas,
por exemplo, por meio do congelamento, cuja ag&o consiste apenas em
impedir que se continuem a multiplicar e a causar mais danos.

Num congelador, a maioria das bactérias para de se multiplicar, mas nao
morre.

Analisaremos aqui e no Segmento Cinco algumas formas de destruir
bactérias.

Tratamento pelo calor
Como ja foi referido, as bactérias preferem geralmente o calor ao frio, mas
aguecé-las demasiado é mata-las!

Esta é a ideia subjacente a cozedura, reaquecimento eficiente e conservacao
dos alimentos quentes (acima dos 63 °C) até serem consumidos. Aquecer 0s
alimentos acima dos 82 °C durante alguns minutos destruira a maior parte das
bactérias causadoras de intoxicacdes alimentares. E por isso que a agua
guente (por exemplo, nas maquinas de lavar loica) pode esterilizar ou desinfetar
os pratos e talheres.

No entanto, o tratamento pelo calor ndo € panaceia universal, a menos que 0s
alimentos sejam aquecidos bastante acima dos 82 °C. Existe o problema dos
esporos produzidos por algumas bactérias, pois 0s esporos conseguem
sobreviver as temperaturas elevadas que destruiriam a maior parte das
bactérias.

Os esporos tém um forte revestimento termorresistente que lhes permite
conservar-se durante longos periodos de tempo em condi¢cdes que Ihes séao
hostis. Quando as condicbes melhoram, o revestimento estala e emergem
novas bactérias que comecam a multiplicar-se. Frequentemente, 0s esporos
conseguem sobreviver! a secagem, desinfecdo, congelamento e
aguecimento, pelo que nem mesmo uma limpeza eficiente consegue remové-
los todos. O congelamento dos alimentos ndo destruira 0s esporos, e mesmo
ao confecionar os alimentos, alguns podem sobreviver e causar problemas
mais tarde.
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Para destruir os esporos, eles tém de ser sujeitos a temperaturas mais elevadas
durante periodos de tempo mais prolongados do que as bactérias. Os alimentos
enlatados sdo aquecidos até atingirem uma temperatura suficientemente alta
durante um periodo suficientemente prolongado para destruir os esporos. E por
iISSO que os alimentos enlatados se conservam durante tanto tempo.

Mesmo sem oxigénio, alimento nem agua, 0os esporos poderdo esperar muito
tempo até se produzirem as condi¢Ges ideais para dar origem a mais bactérias?.

Conservacgao do peixe

Quais as formas de conservacdo do peixe que utilizamos antes do seu
consumo?

a. Congelamento e refrigeracéo a gelo (baixam a temperatura, e as
bactérias ndo
conseguem multiplicar-se bem)

b. Secagem e salga (reduzem o teor de agua, e as bactérias deixam de
conseguir multiplicar-se)

c. Enlatamento (esteriliza o alimento através de um tratamento pelo calor,
destruindo as bactérias).

Poderé ter utilizado um vocabulério diferente para descrever estes métodos.
Cada método de conservacdo do peixe tem por objetivo dificultar a
multiplicacéo ou sobrevivéncia das bactérias.

Os métodos de conservacao pelo calor visam destruir todas (ou a maior parte)
das bactérias e dos esporos.

O processo de enlatamento aquece os alimentos até atingirem uma
temperatura elevada durante um periodo de tempo prolongado, por forma a
destruir as bactérias e 0s esporos presentes no produto alimentar contido num
recipiente selado (por ex., cavalas ou sardinhas enlatadas, etc.). O recipiente
selado previne a recontaminagéo até ao momento da abertura da lata.

Cozinhar ou defumar a quente

Aumentar a temperatura acima de 74 °C para cozinhar os alimentos destruira
a maioria das bactérias responséaveis pelas intoxicagdes alimentares (mas nao
destruira quaisquer esporos).

O congelamento, salga e salmoura de produtos de pesca em vinagre
desaceleram a multiplicacdo bacteriana e prolongam a vida de prateleira,
embora ndo destruam todas as bactérias e esporos.
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A irradiacdo € outro método utilizado para conservar peixe e produtos de
pesca. E muito raramente utilizado no Reino Unido, exceto nos casos em que
sd0 necessarios alimentos esterilizados, como por exemplo em determinadas
enfermarias de hospital onde sé@o prestados cuidados de elevado nivel. A
radiacdo destréi as bactérias, parasitas e pragas (por ex. nas especiarias), mas
tem um efeito praticamente nulo sobre os esporos e ndo destroi as toxinas.

Evitar problemas. Falamos tanto sobre a multiplicacdo das bactérias que
podera ficar com a ideia de que estamos cheios de vontade de as cultivar!

O motivo pelo qual o explicAmos desta forma foi para que soubesse quais as
condicdes a evitar para que elas ndo se multipliquem.

Vamos entéo resumir alguns pontos:

e N&o |Ihes forneca alimento;
e Na&o |Ihes forneca calor;
e Mantenha o nimero de bactérias tdo baixo quanto possivel;

e A lavagem rigorosa do peixe elimina cerca de 90% das bactérias
existentes na respetiva pele;

¢ Nao lhes dé tempo para se multiplicarem;

¢ Nao transfira bactérias acidentalmente de um local para outro, das suas
maos para as ferramentas, tabuas de cortar, alimentos, etc. e de volta as
suas maos.

Mais adiante continuaremos a falar sobre este assunto, mas lembre-
se de que frio, limpeza e rapidez contribuem muito para a resolucéo
dos problemas causados pelas bactérias.

LIDAR COM A CONCORRENCIA

Esperamos que tenha ficado com uma imagem dos muitos tipos de bactérias
gue existem a sua volta a espera de oportunidades para se multiplicarem.

Estéo todas em concorréncia umas com as outras. Por vezes, o tipo de alimento
disponivel ou outras condi¢des favorecem a multiplicacdo de um determinado
tipo de bactérias, e outras vezes favorecem a multiplicacdo de outro tipo.

Normalmente, o tecido muscular dos peixes ndo tem bactérias, portanto se for
cortado com uma faca ou se tocar numa superficie infetada ap0s o corte, as
bactérias causadoras de intoxicagées podem ser as primeiras a chegar.

Se as bactérias forem eliminadas (por exemplo, ao cozinhar os alimentos), as
primeiras bactérias a alcancarem os alimentos estardo em vantagem — seréo
bactérias que provocam deteriora¢do ou intoxicacdes alimentares?

E aquilo a que se designa "efeito do campo lavrado".
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E exatamente como as ervas daninhas existentes no jardim! E-lhes muito dificil
implantar-se no solo se este ja estiver bem coberto por outras plantas.

No entanto, se um campo tiver sido lavrado, as sementes plantadas podem ficar
em vantagem. O processo € semelhante no que diz respeito a bactérias, uma
das razdes para ter cuidados adicionais com os alimentos cozinhados.

BACTERIAS RESPONSAVEIS PELAS INTOXICACOES ALIMENTAR

Existem dois tipos principais de bactérias causadoras de intoxicacfes
alimentares e alguns casos especiais que vocé tera de conhecer.

1. Bactérias que causam intoxicacfes através da sua multiplicacéo
dentro das pessoas

Este grupo inclui uma série de tipos de bactérias, mas o principal é a
Salmonella. (Pode ser que ja tenha ouvido falar nela na televisdo ou nos
jornais, em reportagens sobre surtos de intoxicacfes alimentares.) Estas
bactérias multiplicam-se nos alimentos que foram contaminados ap6s a sua
cozedura.

Multiplicam-se nos alimentos que néo foram cozinhados durante um periodo de
tempo suficiente para destrui-las todas.

Estas bactérias encontram-se, geralmente, nos intestinos de animais como as
galinhas, gaivotas, cées e até pessoas! As bactérias propagam-se devido ao
manuseamento negligente de alimentos contaminados e ndo contaminados.

A lavagem das méos é essencial ao manusear um alimento diferente, muito
especialmente antes de passar de alimentos ndo cozinhados para outros ja
cozinhados.

As intoxicagOes alimentares demoram cerca de um dia a desenvolver- se.
Regra geral, produzem vémitos e diarreias graves.

Os vomitos e as diarreias sao a forma que o corpo tem de se livrar das
bactérias causadoras de intoxicacdes, mas a perda de agua e de sal pode ser
perigosa para algumas pessoas. Podem ser ingeridas bebidas salgadas para
restituir &gua e sal ao organismo. Se estiver preocupado, consulte um médico
ou profissional de saude.

A

A intoxicacao por Salmonella pode ser evitada da seguinte forma:

e Manuseamento higiénico - nenhum contacto com superficies ou
objetos contaminados, tais como as maos, o vestuario, facas,
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pragas etc.;
e Mantendo os alimentos cozinhados e ndo cozinhados separados;

e Através da cozedura e reaquecimento.

A Listeria € outra bactéria causadora de intoxica¢des alimentares; pode estar
presente numa variedade de produtos alimentares, incluindo queijos moles e
salmdo defumado a frio. A Listeria € particularmente importante porque se
multiplica a temperaturas logo acima dos 0 °C e podera mesmo multiplicar-se
em alguns produtos de salga ligeira. A Listeria j& causou um elevado numero
de mortes, principalmente fora do Reino Unido.

A Campylobacter enteritis € uma bactéria que provoca uma série de sintomas,
incluindo dores de cabeca, nauseas, febre e diarreia. E frequentemente
transmitida por animais e pelos alimentos (frango), e pode contaminar o
fornecimento de agua. Multiplica-se bem a temperatura do corpo e a doenca
resultante pode prolongar-se durante um periodo que podera ir até aos 7 dias.
E uma das causas mais comuns da diarreia bacteriana.

Grupo Dois — bactérias que causam intoxica¢cdes através da producdo de
uma toxina (veneno)

O principal tipo de bactérias deste grupo € o Staphylococcus aureus. Estas
bactérias encontram-se habitualmente no nariz humano, na pele e,
frequentemente, nos cortes infetados. Encontram-se frequentemente em
equipamentos mal limpos. Multiplicam-se nos alimentos e, a medida que se
multiplicam, produzem uma toxina que intoxica a pessoa gue consome o
alimento. Quanto mais tempo tiverem para se multiplicar, mais toxinas
produziréo.

A intoxicacdo demora apenas algumas horas a desenvolver-se apos a ingestao
do alimento.

Outra bactéria do grupo dois € a Clostridium. A Clostridium perfringens causa
problemas através de guisados, molhos e nacos de carne contaminados. Nao
consegue multiplicar-se na presenca de oxigénio, mas consegue sobreviver a
temperaturas relativamente altas devido a formacao de esporos (multiplica-se
rapidamente entre os 15 °C e os 50 °C) e produz uma toxina que provoca
intoxicacdes alimentares. As mas praticas de cozedura dos alimentos sdo a
causa principal, por exemplo, guisados que sao cozinhados a temperaturas
demasiado baixas e conservados dentro da zona de perigo até serem servidos.
A toxina ndo € destruida por temperaturas altas, pelo que, uma vez produzida,
mesmo uma cozedura devida néo ira elimina-la.

A Clostridium botulinum, que causa o botulismo, ndo se consegue multiplicar
na presenca de oxigénio. E uma bactéria causadora de intoxicacBes
alimentares muitas vezes fatais, e encontra-se geralmente apenas em produtos
enlatados e embalados no vacuo. A cozedura destroi
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facilmente a bactéria e a toxina que causam este tipo de intoxicacdo alimentar,
mas ndo eventuais esporos produzidos, pelo que os produtos alimentares
consumidos sem cozedura representam o maior risco. Foram raros 0s surtos
de botulismo nos ultimos anos; em 1979, quatro pessoas sofreram uma
intoxicacdo devido a salméo enlatado contaminado. Duas delas morreram.

A

Este tipo de intoxicacdo nao pode ser detida por uma nova cozedura
dos alimentos. Uma vez produzida, a toxina ndo é afetada pelo calor.
SO pode ser evitada da seguinte forma:

e Manuseamento higiénico;

e Manter separados os alimentos crus e cozinhados.

A Bacillus cereus costuma provocar intoxicacdes alimentares através da
producdo de uma toxina em alimentos tais como o arroz cozido. Os esporos
desta bactéria conseguem sobreviver & cozedura e produzem uma toxina
depois de serem ingeridos, provocando vOmitos graves pouco apos a ingestao
do alimento contaminado. Esta bactéria pode também multiplicar-se no

intestino, produzindo dores abdominais e diarreia.

As bactérias tais como a Salmonella e a Campylobacter sdo as causas mais
comuns de intoxicacbes alimentares, sendo as bactérias Clostridium e
Staphylococcus responsaveis pela maior parte dos restantes tipos de
intoxicacdes.

A Escherichia coli produtora de toxina Shiga (0157), por vezes conhecida
como STEC é uma bactéria muito grave que pode ser fatal ao causar
insuficiéncia renal, particularmente em criancas. Mais informacgdes aqui.

Surge nos intestinos dos animais e esta associada a carne mal cozinhada e a
vegetais contaminados. Um surto de 2024 foi atribuido a ingredientes
contaminados de uma salada em sandes pré-embaladas. No momento da
redacao, 122 pessoas acabaram por ser hospitalizadas.

CASOS ESPECIAIS DE INTOXICACOES EM PEIXES

Marisco
No momento da apanha, o marisco pode conter bactérias, virus ou toxinas
gue podem provocar intoxicacoes.

Alguns tipos de intoxicagao alimentar sdo causados pela contaminacéo do
produto por plantas toxicas. A titulo de exemplo temos a intoxicacéo do tipo
paralitica por mariscos, que ocorre ocasionalmente em alguns mariscos
britanicos, e é causada pela toxina produzida por pequenas algas.

Trata-se de um problema sazonal, para o qual ndo estdo implementadas
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medidas claras de controlo. A este nivel, ndo se exige que vocé tenha muitos
conhecimentos acerca deste assunto.

A escombro toxina é uma toxina produzida na cavala e noutros peixes gordos
gue tenham sido armazenados a uma temperatura proxima ou acima dos 5 C
durante uma série de horas, e pode provocar uma reacao alérgica nas pessoas.

A toxina nao é destruida pela cozedura.

A titulo de exemplo, em 1979 75 pessoas sofreram intoxicacfes deste tipo,
sobretudo apds ingerirem cavala, mas também atum e sardinhas. Este tipo de
intoxicacdo deve-se sobretudo a um mau controlo de qualidade e ao
armazenamento do peixe a temperaturas demasiado elevadas. Os sintomas
podem incluir suores, rubores, erup¢cdes cutaneas, etc.

O Norovirus é uma causa comum de gastroenterite.

O virus surge nos intestinos e em agua de esgoto contaminada e,
normalmente, envolve alimentos que sdo consumidos crus, Como marisco e
saladas.

O virus pode ser transmitido entre pessoas através de tosse e espirros.

Antes de concluir este segmento, tente responder as quatro perguntas de
autoavaliacdo (SAQs) que se seguem.

SAQ4

Indique 4 maneiras de evitar que as bactérias se multipliguem em
elevado numero.
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n SAQ16

Quais sdo as duas diferencas principais entre a intoxicacao devido a
bactérias que se multiplicam no organismo apés a ingestao de alimentos
contaminados e a intoxicacdo devido a bactérias que produzem uma
toxina nos alimentos antes de estes serem ingeridos? (Tera
provavelmente de voltar atras para responder a esta questao.)

SAQ26

Acima de que temperatura de armazenamento € que a cavala
desenvolve a escombrotoxina?

SAQ30

Quais os efeitos principais das bactérias no peixe (no que se refere as
pessoas)?

RESUMO

Agora que ja leu este segmento, saberd muito mais sobre a forma como as
bactérias estdo ligadas a higiene. Percebera agora porque € que € tédo
importante impedir que as bactérias, e muito especialmente as que provocam
intoxicagdes alimentares, entrem em contacto com o peixe. Aprendeu que
existem bactérias em toda a parte e que, dadas as condicfes favoraveis, as
bactérias se multiplicam muito rapidamente. Algumas bactérias produzem
bactérias em enorme nimero num espaco de tempo muito curto.

As bactérias gostam de ter:

e Algum alimento (a maior parte nao se importa quanto ao tipo de alimentos
e come 0 mesmo que nos);
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e Alguma agua;

e Algum oxigénio;

e Uma temperatura quente e agradavel.

Dadas estas condi¢cbes, comecam realmente a multiplicar-se indefinidamente.

Agora que ja sabe o que as bactérias apreciam, pode tentar garantir que elas
nao tenham acesso a essas condic¢des.

Mantenha-as muito frias, ou demasiado quentes (fora da zona de perigo, 5 °C
a 63 °C).

Evite espalhéa-las.

J& esta familiarizado com as principais causas bacterianas das intoxicacoes
alimentares:

e Salmonella;

e Campylobacter;

e Staphylococcus (toxina);

e Clostridium perfringens (toxina);

e Clostridium botulinum (toxina, causadora de botulismo);

e E.coli 0157

e Bactérias e outros agentes contaminantes presentes em alguns mariscos;
e Norovirus — na verdade é um virus, ndo uma bactéria.

Na parte restante deste médulo iremos analisar formas de impedir que estes
micro-organismos entrem em contacto com o peixe ou se multipliquem nele.

Outros tipos de intoxicacdo sédo causados pela contaminacdo por agentes
guimicos, tais como pesticidas e produtos de limpeza.

Concluiu agora o segmento dois e atingiu o Objetivo 2
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