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O (primeiro) Dia Mundial da
Seguranca Alimentar é 7 de
junho de 2019

A seguranca alimentar ¢é da responsabilidade ndo s6 de produtores, das
industrias alimentares e dos governos, mas também dos consumidores.
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Um mundo globalizado com exportacoes anuais de alimentos
superiores a 1,6 trilides de dolares e sistemas alimentares complexos
exigem uma cooperacao internacional intersectorial para garantir a
seguranca dos alimentos. Em setembro de 2015, foi aprovada pela
Organizacao das Nagoes Unidas a Agenda 2030 de Desenvolvimento
Sustentavel e, trés anos depois, 7 de junho foi designado Dia Mundial
da Seguranca Alimentar.

A seguranca alimentar é da responsabilidade nao s6 de produtores, das

industrias alimentares e dos governos, mas também dos consumidores.

O que podemos fazer nos, consumidores, para evitar as doencas
transmitidas por alimentos? No ambito do projeto SafeConsume?*,

projeto de investigacdo financiado pelo Horizonte 2020, os

investigadores visitaram, filmaram e entrevistaram consumidores em


http://safeconsume.eu/

seis paises europeus, incluindo Portugal, desde a compra de alimentos
até ao consumo de uma refeicao por eles preparada.
Surpreendentemente, embora a ingestao de micrébios ou das suas
toxinas seja a causa mais comum de doencas, e os alimentos estarem
mais contaminados quando consumidos crus, foi demonstrada uma
maior preocupacao com pesticidas, conservantes e “alimentos
processados” do que com a lavagem das maos e dos utensilios ou com o

armazenamento e a preparacao adequada dos alimentos.

No contexto do projeto, os cientistas associaram praticas comuns dos
consumidores aos cinco micrébios de maior risco na Europa
(Salmonella, Listeria monocytogenes, Campylobacter, Toxoplasma e
norovirus) e definiram cinco pontos chave para a preparacao e

consumo de alimento seguros:

Evite preparar alimentos se estiver doente e nas 48 horas seguintes
apos o desaparecimento dos sintomas. Porqué? Durante este periodo
podera ser portador de micrébios e transmiti-los os que estdao ao seu
redor — microbios que causam doencas passageiras a algumas pessoas

podem matar outras.

1. Cozinhe bem as carnes, os ovos, mariscos e as sobras de refeicoes
anteriores. Porqué? A maioria dos microbios que causam
doencas sao destruidos a temperaturas altas. A cozedura é entao
sua arma mais eficaz.

2. Lave e desinfete cuidadosamente as maos e panos, sacos de
compras, utensilios e superficies apos o contato com alimentos
crus. Porqué? Alguns micrébios causam doengas mesmo em
nimeros muito baixos. Garanta que nao vao entrar na sua boca
ou infectar os seus familiares.

3. Lave frutas e legumes, especialmente se forem comidos crus.
Porqué? Microbios nocivos podem estar presentes. Uma boa
lavagem, esfregando e enxaguando com agua, pode reduzir o seu



namero. Se estiver gravida ou doente, considere a alternativa
mais segura: cozinhar as frutas e os legumes.

4. Mantenha os alimentos no frigorifico, verifique a sua
temperatura (deve ser de 4 °C) e respeite os prazos de validade.
Porqué? No caso dos alimentos que nao sao cozinhados antes do
consumo (ex. queijos, produtos de charcutaria, saladas,
sobremesas) a refrigeracao e o cumprimento das datas de
validade asseguram a sua protecao. Embora alguns microbios
nao crescam abaixo de 4 °C (ex. Salmonella em ovos), outros,
como Listeria monocytogenes, podem crescer no frigorifico sem
causar quaisquer alteracoes nos alimentos que indiquem que nao
sao seguros. A seguranca é entdao garantida se consumir os
alimentos dentro do prazo de validade, desde que o seu
frigorifico nao esteja muito quente. O aumento da temperatura

acelera o crescimento microbiano.

Coloque em pratica os conselhos do SafeConsume, e celebre o primeiro
Dia Mundial da Seguranca Alimentar, pois “food safety is everyone’s
business”.

* Este projeto recebeu financiamento do programa de investigacao e
inovacao Horizonte 2020 da Uniao Europeia ao abrigo do contrato de
subvencao n.° 727580.
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