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Não vivemos para comer, mas comemos
para viver.

Sócrates
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APRESENTAÇÃO 
  

         As transmissões de doenças partidas por alimentos têm
sido pauta de grandes apurações e estudos, com a finalidade de
que os agentes etiológicos e os fatores causadores sejam
identificados e tratados. A temática higienização de alimentos se
intensificou devido à grande pandemia de COVID-19 que estamos
vivendo. Ficou mais evidente como a falta de higienização pode
desencadear a propagação de um vírus, assim como favorece a
insistência de outras doenças causadas por outros
microrganismos. (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2015). Assim,
esse tema além de prevenir a contaminação dos alimentos pelo
COVID-19 e também outras doenças como: Salmonelose,
contaminação por Bacillus cereus. Infecção por Escherichia coli,
Intoxicação por Staphylococcus aureus, Amebíase, Toxoplasmose.
    Diante dos problemas que são gerados pela falta de
higienização correta, podemos perceber que a contaminação pode
ser causada pelos comerciantes que não armazenam os produtos
de forma correta, tornando o papel dos microrganismos ainda
mais fácil. É preciso pensar também no consumidor e na forma
que ele vai tratar o alimento quando chegar em sua casa. Muitas
pessoas não têm o hábito de higienizar os alimentos e isso
consequentemente pode causar uma DTA (Doença Transmitida por
Alimentos).
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 O objetivo deste trabalho é apresentar alternativas corretas
de higienização e armazenamento adequado dos alimentos
com intuito de orientar e prevenir a contaminação desses
alimentos para as pessoas que irão consumir. 
 Segundo Medeiros, Carvalho e Franco (2015) a contaminação
alimentar se tornou de crescido interesse de estudos e
investigações, com a finalidade de que os causadores
(agentes etiológicos) e fatores análogos sejam identificados
e analisados. Tal conhecimento torna-se de grande
importância para a sociedade, uma vez que a partir dele será
possível instituir mecanismos de prevenção e controle da
transmissão, com abordagens de linguagem didática,
tornando-a eficaz. Dessa forma, essa temática traz a
importância para refletirmos os aspectos manipulativos dos
alimentos e armazenamentos em estabelecimentos até a
chegada do mesmo na residência. Nesse caminhar, esse guia
de orientação traz uma sequência didática preventiva de
cuidados que precisamos adotar na manipulação dos nossos
alimentos para consumo.  
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Passo a passo da higienização de frutas, verduras e
legumes

 

**Solução Clorada -  proporção de 1 colher de
sopa de água sanitária para cada litro de água.
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Pasteurização:
 

       A pasteurização (criado em 1862, tendo esse nome em homenagem ao
químico francês que o criou, Louis Pasteur), é um método bastante antigo,
consiste na elevação de temperatura do produto – por um tempo variável –
seguido de um brusco resfriamento do alimento. 
         Esse processo de aquecimento e choque térmico elimina a maioria dos
microrganismos presentes no alimento, por conta de sua sensibilidade ao calor e
às mudanças de temperatura. Desse modo, a conservação dos produtos ocorre
por muito mais tempo, além de interferir pouco nas características naturais
deles. 

Congelamento: 
 

O congelamento também reduz o crescimento microbiano, mas utilizando
temperaturas baixas. Para esse processo, são recomendadas temperaturas
de -18 ºC ou inferiores, que é um intervalo efetivo para a inibição total de
microrganismos. 

Secagem e desidratação: 
 

Outro processo de desidratação muito comum é a secagem natural. Aqui, a água
dos alimentos evapora de forma natural ao expor o alimento ao calor ambiente. 
Essa técnica funciona melhor em regiões de clima mais quente e possui custos
baixíssimos comparados ao da secagem artificial, já que não são necessários
equipamentos para fornecer energia. É interessante para que a contaminação por
insetos seja evitada, é que os alimentos sejam cobertos por um pano ou algo do
tipo, permitindo que o mesmo seque e fique longe do alcance dos insetos.
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        O presente trabalho surgiu da análise da necessidade, por
parte da população em adquirir conhecimento a respeito da
higienização e métodos de conservação de alimentos, bem
como a forma correta de realizá-los. Dessa forma se busca
que o leitor ao consumir este material adquira autonomia em
realizar tais processos, inclusive também instruir as pessoas
ao seu entorno.
     Este material pretende ter um alcance maior com o público
adulto. Visto que, geralmente são eles responsáveis pelas
referidas funções. Ainda que seja voltada para o público adulto,
optou-se por um vocabulário simples, e de forma bem didática,
na intenção de atender os distintos níveis de ensino.  
   Foi pensado que o leitor por meio do conhecimento
adquirido, fique atento a importância dos processos de limpeza
e conservação em relação a alimentos e tome ciência dos
riscos que corre ao não tomar os devidos cuidados. Dito isso, o
intuito da elaboração deste material não é de apenas ensinar e
incentivar  realizar processos, mas também atuar como
prevenção de possíveis contaminações por alimentos, 
 contribuindo para a saúde e bem estar  da população  e
diminuição do descarte de alimentos.

CONSIDERAÇÕES FINAIS 
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