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BEJA SANTOS

uando vamos as com-
pras e adquirtmos cer-
tos alimentos frescos
#iwze NAO NOS apercebemos
a que temperatura sdo comer-
cializados. Mas a verdade é que
muitos estdo a ser vendidos lon-
ge das condicbes ambientais
ideals.

QOra, em numero recente, a
revista "Pro Teste", publicagao
orientada para ensaios compara-
tivos e estudos de mercado na
perspectiva dos interesses do
consumidor, divulgou os resulta-
dos de uma verificacao efectua-
da em dezenas de estabeleci-
mentos, de Norte a Sul do pais,
entre Junho e Setembro do ano
passado. As conclusdes levam-
nos a pensar que muito ha a
fazer nesta dimensadc da segu-
ranca alimentar, tendo-se apura-
do que a conservacao de alguns
alimentos frescos nas lojas con-
tinua a ser muito deficiente.

Em cada estabelecimento, as
equipas da "Pro Teste" mediram
a temperatura dos alimentos
expostos em arcas frigorfficas
abertas: carne picada e salsichas
frescas, leite pasteurizado e
iogurtes, e, por ultimo, éclairs,
bolas de berlim e outros bolos
com creme (na auséncia dos
dois primeiros}. Tais medicées
foram efectuadas com a permis-
sao dos comerciantes. Para se
ter a nocdo das varias tempera-
turas existentes nas areas de

QUANTO MAIS ELEVADA for a temperatura ambiente, maior sera o crescimento das bactérias
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exposicado, mediram-se, sempre
que possivel, trés produzos dis-
tintos: dois situados na parte da
frente do expositor e outro no

vad
aprgximaram das temperaturas
adequadas; além disso, nem

-~

nao gstavam a ser bem conser-
e raros foram 0s que se

meio. Quanto mais e!Wempre a temperatura indicada
Tor

temperatura ambiente;
serd o crescimento das bacté-

" rias, que podem ser nocivas

para a saude humana. Os resul-
tados obtidos por esta publica-
cao demonstraram que a esma-
gadora maioria dos alimentos

nos termémetros das arcas fri-
gorificas era verdadeira. Para o
leitor ter uma ideia de alguns
dos resultados preocupantes
apurados neste estudo, o leite
pasteurizado era vendido a 14,2°
C. quando deveria estar a
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uranca alimentar passa
ela boa conservacao
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menos de 6° C, 0os bolos esta-
vam a 29,52 C, as salsichas a
14,7° C, quando deveriam estar
a menos de 42 C, isto nos casos
verdadeiramente anémalos, ja
gue nem todos os estabeleci-
mentos visitados tinham tais
praticas irresponsaveis.

No decurso deste estudo
mediram-se igualmente as tem-
peraturas a um produto congela-
do (ervilhas}) em pouco mais de

E essencial que as autoridades competentes exer-
cam um controlo rigoroso e sistematico, a fim de
reduzir ao maximo a contaminacao dos alimentos e a pro-
liferacéo de bactérias. A par de inspeccoes perioddicas para 1)
controlar a temperatura de conservacao dos ali-
mentos, é necessario estabelecer coimas severas.
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30 estabelecimentos. Também
neste caso os resultados nao se
mostraram nada famosos, pois
mais de 40 por cento das emba-
lagens estavam longe da tempe-
ratura ideal. .

Nao existe legislagao-quadro
para os alimentos refrigerados.
Por outro lado, a lei referente
aos congelados ¢ demasiado
permissiva.

E essencial que as autorida-
des competentes exercam um
controlo rigoroso e sistematico a
fim de reduzir ao maximo a con-
taminacao dos alimentos e a
proliferacdo de bactérias. A par
de inspeccoes periodicas para
controlar a temperatura de con-
servacao dos alimentos, €
necessario estabelecer coimas
severas que obriguem os distri-
buidores e comerciantes a res-
peitarem as condicoes ideais de
conservacao dos diferentes pro-
dutos.

Perante esta situacdo, o con-
sumidor deve precaver-se. Uma
das formas de o fazer €, por
exemplo, adguirir preferencial-
mente alimentos que estejam
hermeticamente embalados,
nac mostrem sinais de deterio-
racédo, e, no caso dos congela-
dos, escolher as embalagens
que estejam no fundo das arcas,
pois & al que as temperaturas
saoc mais baixas. Desta forma,
correm-se menos riscos.

Para mais informagoes, contactar a
revista "Pro Teste’ na Edideco, Edi-
tores para a Defesa do Consumidor,
Lda., Av.? Eng.2 Arantes e Oliveira n.”
13, 1.2 B, 1900-221 Lisboa. Telef.
218410800/1, Fax 218410802.
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24. As vitaminas B do leite
mantém-se no queijo?

aumentam!

outras vitaminas sdo Mmaximas
nos gueijos mais maturadas, ou
seja, naqueles em Queas fer-
mentacdes pro'g(re fram por
mais tempo. (;L’Jeijgs’alentejanos
secos, serra-curado, S. Jorge e
queijos dmbdlorados sdo os
campedes ngcionais.

E bomprocedimento limpar
muito bem a casca de sujidades,
“se necgessario lava-la, antes de
guarddr o gueijo. Este cuidado &
precigso, porque deve comer-se
a-cagca onde as referidas vitami-
nas, e outros nutrientes, se con-
Centram.

E criminoso deitar fora as
cascas de gqueljos preciosos

A quantidade de B1, B2, PPe.

(como o da serra), muitissimo
saborosas e super-ricas em
substanelas nutrientes.

~_As*vitaminas também abun-

Melhor do que manterem—se,r‘/dan% nas partes, sejam da casca
Z_du do interior, onde se desenvol-

vem bolores préprios do queijo.
A capa branca do Brie ou do
Camembert, a parte azul do
Roquefort ou do Dinamarqués
Azul sdo rigquissimas em vitami-
nas do complexo B.

Do queijo, come-se tudo
(excepto os envolventes de plas-
tico). E que saiba bem.

25. Queijo fresco é menos gor-
do? :
Obrigatoriamente, o rotulo dos
gueljos deve, entre outras indi-
cacgdes, referir o teor gordo.
45% de gordura € um teor
referido com grande frequéncia
- corresponde a maioria dos

gueijos introduzidos nos circui-

Tudo o que deve saber

tos comerciais. O que significa?
Que depois de extraida a agua,
ou seja, depois de completa-
mente seca, a massa do gueijo
contém 65% de proteinas,
minerais, vitaminas, etc. e 45%
de gordura.

Mas no queijo, tal como
comemos, o teor verdadeiro de
gordura € inferior, variando con-
forme a agua presente na mas-
sa.

Assim, no queijo de bola tipo
flamengo, conforme se apresen-
tar mais ou menos fresco, ha
entre 22% e 24% de gordura,
nos alentejanos muito secos, a
volta de 34%, no serra pingao,
26%, no da ilha, 26%.

Nos queijos frescos, confor-
me mais ou Menos escorridos, o
teor de gordura ronda 20%. E no
requeijdo ronda 11%.

A resposta a pergunta, por-
tanto, é: queijo fresco pouco

sobre o

menos gordo é do gue gueijo
corrente.

‘Para comparacao, refira-se
que o teor gordo de "cream crac-
ker integral" anda entre 14% e
21%: de croissant, por volta de
22%, e de salsichas de lata,
entre 13% e 25%!

26. Queijo é rico em calcio? _
E muito rico, embora o seja dife-
rentemente conforme o tipo de
queijo.

Também varia conforme a
parte do queijo; a concentracao
maxima é na casca € nas cama-
das mais secas junto delas.
Qutra razdo para aproveita-las
sempre que limpas. C/

Os campeobes nacignais sao
0s queljos da ilha e da serra
curado, com mais de 800
mg/100 g, e logo a seguir
gueijos secos do Alentejo e de
Tras-os-Montes. O campeao

o .
mundial & o parmeséao veitho
ralado, com cerca de 1500 e
1700 mg/100 g.

Quanto a célcio, um quarto 4

de litro de leite meio gordo (que 1/
contém 300 mg) ou de iei@

magro {com 329 mg) correspon-
de aproximadamente; a 35 g de
queijo curado da serra e4lha, e
magro (20% de gerdura) seco; a
40 g de flamengo {43 % de gor-
dura); a 50 g e gueijo fresco; e
a 100 g de requeijdo.

A biedisponibilidade (ou seja,
a percentagem da fracgdo absor-
vida pert/) organismo em relagao
ao total fornecido pelo alimento)
& muito alta para a generalidade
dog queljos: ¢ organismo apro-
vejta bem o seu cdlcio. S6 nos
ioQurtes naturais mais acido, a
biodisponibilidade supera a da
dos queljos.

* Meédico endocrinologista




