Saladas Seguras — Cuidado com os microrganismos patogéni
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Saber como as bactérias patogénicas podem invadir certos alimentos como a alface é essencig‘; g

B

para desenvolver um método que as elimine.

Os alimentos que sdao consumidos crus, ou seja, nao sujeitos a qualquer processo culindrio, como cozinhar ou
ferver, sdo mais suscetiveis de causar doencas transmitidas por alimentos. Os mais comuns sdo os produtos
horticolas e em particular os utilizados em saladas. Estes alimentos sdo os mais associados a contaminagao
microbioldgica por bactérias tais como Listeria, E. coli e Salmonella, portanto é essencial a desinfegdo e
conservagdo de saladas. Os passos bdsicos sdo: boa conservagdo dos vegetais, uma desinfe¢do rigorosa e a

utilizagdo de utensilios adequados a sua manipulagao.

Vegetais em saladas, alimentos com uma elevada carga bacteriana

Os vegetais sdo alimentos com uma elevada carga bacteriana, ndo sé porque
sdo cultivados nos solos, mas também porque sdo consumidos diretamente,
ou seja, ndao sujeitos a qualquer tratamento prévio ao consumo com
capacidade de eliminar potenciais agentes patogénicos. Mas isso ndo precisa
ser sindnimo de perigo, pois com praticas de higiene e tratamento adequadas
sdo atingidos elevados niveis de seguranga.

N3o hda uma explicagdo clara de como os microrganismos patogénicos, como Listeria monocytogenes,
Salmonella enterica e E. coli, estdo ligados as folhas das plantas, mas sabe-se a maneira de evitar a
contaminagdo de vegetais por estes agentes patogénicos. O mais eficaz é o uso de inseticidas, pesticidas e
herbicidas, entre outros.

Listeria
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Conhecer as preferéncias das bactérias é essencial para desenvolver um contra-ataque bem-sucedido. Por
conseguinte, cientistas dos EUA investigaram a capacidade de E. coli, Salmonella e Listeria contaminarem,
neste caso, a alface. Os especialistas tentaram documentar os genes usados pela Listeria durante a invasdo das
folhas de couve. Até entdo, apenas tinham sido estudados os genes de L. monocytogenes quando o agente
patogénico cresce em laboratdrio, e ndo na prépria planta.

Esta bactéria é mais conhecida pelo estabelecimento de coldnias em seres humanos e menos em vegetais, mas
segundo estes estudos genéticos, os especialistas descobriram que na invasdo de vegetais sdo utilizados os
mesmos genes utilizados pelos microrganismos das plantas. A investigacdo centrou-se em estudar como
desativar os genes que ajudam as coldénias destes microrganismos patogénicos a colonizar os vegetais e
prevenir a sua ocorréncia em alimentos.

E. coli

Outro estudo realizado nos EUA centrou-se em conhecer a capacidade das bactérias E. coli e Salmonella
contaminarem a alface. Expuseram-se folhas de alface a primeira bactéria e os resultados mostraram que, apds
24 horas de exposi¢do, o numero de coldnias foi 10 vezes superior nas folhas jovens do que nas folhas
maduras. Uma explicagdo é que as folhas mais jovens tém mais nitrogénio e carbono que as mais maduras.
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Os investigadores acrescentaram nitrogénio as folhas maduras e as colénias de E. coli aument“é‘ram: o
significativamente. Além disso, foi revelado que o azoto desempenha um papel-chave no cresamento °
bacteriano. Uma redugdo no uso de fertilizantes de azoto nos dominios onde é cultivado alface seria’ chaVE‘
para evitar este aumento de crescimento. Os especialistas esperam que este novo conhecimento possa; ser"

sn‘ %

aplicado na pratica agricola.
Salmonella

A Salmonella é um dos maiores problemas na alimentacgdo, especialmente depois de se descobrir que poderia
ter um aliado acidental, protozodrios. Segundo especialistas, durante seu ciclo de vida, a Salmonella pode
crescer em conjunto com um protozoario chamado Tetrahymena, comum em agua, e que ndo é capaz de
digerir e destruir as bactérias. Assim, o protozoario expulsa a Salmonella incorporada em pequenos sacos ou
vacUolos alimentares. Esses vacuolos fornecem um escudo de protecdo para as bactérias. Os especialistas
descobriram que as bactérias com este escudo sobrevivem duas vezes mais na agua do que as bactérias que
nao dispdem dele. Também sobrevivem até trés vezes mais na agua com duas partes por milhdo de hipoclorito
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de cdlcio durante dez minutos. O hipoclorito é uma substancia similar a “lixivia” usada na desinfecdo de

alimentos.
Limpar e conservar saladas

A contaminagdo de produtos horticolas é devido a uma variedade de fontes, incluindo a utilizagdo de agua de
irrigacdo contaminada ou do préprio solo, as fezes humanas ou animais, o ar, utensilios, equipamentos ou
manipulagdao humana. Quanto a sua vida util, as novas tecnologias aumentaram a de certos produtos vegetais,
quer integrais, processados, pré-cortados, preparados, saladas ou frutas. No entanto, o consumo de salada esta
associado a numerosos casos de doengas causadas por agentes patogénicos tais como os acima descritos.
Alguns dos passos para garantir a seguranca nas saladas sdo:

Conservagao. Uma ma conservagdo implica seguramente uma contaminagdo. A nivel doméstico os vegetais
devem estar o minimo tempo a temperatura ambiente, devem ser armazenados no frio a uma temperatura
méxima de 8°C. Além disso, evite armazena-los em recipientes hermeticamente fechados. E melhor armazenar
em sacos com orificios para que eles possam respirar. Se ao longo de um periodo de trés a cinco dias estes ndo
tenham sido consumidos, devem ser descartados.

Limpeza. A limpeza completa de produtos horticolas é o passo mais importante para prevenir o consumo
acidental de agentes patogénicos. As folhas de alface e outros vegetais devem ser lavadas uma a uma. E
aconselhavel embeber os vegetais em muita agua e algumas gotas de desinfetante, durante cerca de cinco
minutos e enxaguar folha a folha para remover qualquer residuo.

Utensilios adequados. No momento do corte dos legumes, deve-se utilizar uma faca limpa que seja utilizada
apenas no corte dos mesmos. O corte deve ser feito no momento do consumo, caso contrario favorece-se o
escurecimento e os vegetais adquirem uma colora¢do castanha nada sugestiva.
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