BACTERIA DOS FRIGORIFICOS CONTINUA A ATACAR

A crescente quantidade de alimentos pré-cozinhados ¢ o aumento de pessoas com poucas defesas imunitarias, aliados as
deficientes condi¢des de higiene nas cozinhas e frigorificos da maioria dos consumidores portugueses, constituem um
cenario de risco para a satde publica. O alerta vem dos cientistas nacionais da area da biotecnologia e prende-se com a
existéncia de uma bactéria - chamada listeria - que quando alojada em certos alimentos pode causar a morte a individuos
imunodebilitados.

Os estudos mais recentes indicam que em 34 casos detectados de infecg@o por listeria mais de 20% traduziram-se em
morte. O alerta dos cientistas ¢ partilhado pela Associacdo Portuguesa de Defesa do Consumidor (Deco), que aponta o
dedo ao Governo por ndo fazer campanhas de sensibilizagdo sobre o assunto, ao contrario do que acontece no resto da
Europa.

A investigadora Sandra Sousa, do Instituto de Biologia Molecular e Celular da Universidade do Porto, explica que a
listeria «existe em todo o lado, incluindo na 4dgua e nos solos, e os humanos estdo em contacto permanente com ela». Os
efeitos numa pessoa saudavel sdo reduzidos, podendo limitar-se a algumas perturbagdes intestinais momentaneas, mas
«em situacdes de imunodepressdo, como ¢ o caso dos idosos, recém-nascidos, seropositivos, gravidas, diabéticos,
transplantados e outro tipo de doentes graves, podem mesmo conduzir & mortey, avisa.

A bactéria esta, em grandes quantidades, em varios queijos de pasta mole, refeicdes prontas a comer, saladas pré-
confeccionadas ou produtos de charcutaria. Existe ainda, de acordo com Sandra Sousa, «em pelo menos 7% dos produtos
lacteos comercializados em Portugal, segundo estudos efectuados ha cerca de um ano», um valor que a investigadora
considera «altissimoy». A listeria ndo estd presente somente na comida mas também em pelo menos 3,5% dos frigorificos
domésticos portugueses, uma situagdo que pode ser combatida facilmente «com limpezas frequentes dos
electrodomésticos, ja que a bactéria tem uma resisténcia moderada aos detergentesy.

Um outro estudo - feito pela Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catélica Portuguesa em 24 hospitais -
indica que entre 1994 e 2005 foram detectados 58 casos de listeriose (a doenca provocada pela listeria), com uma taxa de
mortalidade superior a 20% (e em 24 casos foi desconhecida a sua evolugdo clinica).

Mais vale prevenir. O melhor remédio € a prevencdo. Por isso o Centro de Seguranca Alimentar do Instituto Nacional de
Saude Ricardo Jorge deixa alguns conselhos: € essencial lavar periodicamente o frigorifico com lixivia, aquecer e
cozinhar muito bem os alimentos que se encontram no seu interior, lavar devidamente legumes e frutas e, no caso das
pessoas com poucas defesas, ndo consumir produtos que sejam fabricados a base de leite cru e charcutaria.

Até porque noutro estudo da Universidade Catdlica sobre condigdes de higiene nos frigorificos - que analisou 80
electrodomésticos na regido do grande Porto - salienta-se que «cerca de 70% estava a operar a uma temperatura superior a
6°C (ideal para a propagacdo da bactéria), 87% eram limpos uma vez por més ou menos frequentemente e apenas 8%
eram limpos com os produtos correctosy.

O especialista em seguranga alimentar da Deco, Abreu Dias, ¢ peremptorio ao afirmar que estamos perante «um problema
de saude publica, em que o agente principal pelo qual se pode minimizé-lo é o consumidor». Para a associa¢dao tudo
comega na falta de informacdo: «Como os médicos ndo sdo obrigados a registar a infeccdo por listeria, até porque per-
diam muito tempo, preferem pdr o doente bom, manda-lo embora e ndo fazer mais nada», explicitou.

Abreu Dias considera os numeros nacionais «assustadores e evitaveisy, E defende que com a classe médica mais
sensibilizada para a doenga, os grupos de risco avisados para os perigos mortais que correm e uma boa campanha sobre
boas praticas de higiene e alimentagdo o problema seria muito facil de combater.

O Estado tem apenas um projecto, denominado Protoreg, desenvolvido no ambito da Autoridade de Seguranga Alimentar
e Economica (ASAE) com o objectivo de criar uma base de dados que centralize a informag@o sobre as doengas de
origem alimentar. O projecto associa a ASAE, a Associagdo para a Escola Superior de Biotecnologia da Universidade
Catolica, o Hospital de Sdo Sebastido e o Hospital Amadora-Sintra. E vai implicar o registo sistematico do processo
clinico de todos os doentes que se dirijam as urgéncias hospitalares com sintomas que na triagem inicial indiquem uma
toxinfecc¢ao.
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