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PROJETO DE EXTENSAO EM SEGURANCA DOS ALIMENTOS
Buscando contribuir com o aumento dos seus conhecimentos na area de higiene ¢ seguranga de

alimentos, apresentamos mais uma edicao do nosso boletim online com algumas noticias

veiculadas na midia e relacionadas com o tema.

N OTI CIAS

Leia mais aqui.

Lo

DOCES COM TIPO DE PO DECORATIVO OU

GLITTER ESTAO PROIBIDOS PELA ANVISA

Os materiais feitos de plastico e p6é decorativo de glitter,
“PP”,
autorizados para uso na composi¢ao de alimentos pela
Anvisa (Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria),
sejam esses alimentos preparados ou industrializados.

que contenham polipropileno nao estdo

Os confeitos e produtos usados em alimentos podem ser
vendidos no mesmo local que os produtos para fins
decorativos, que nao sao comestiveis. Consumidores e
profissionais de confeitaria devem ler com atencao os
rotulos no momento da compra.

0 QUE £ BOTULISMO? CASO DE INTERNACAO
NO DF APOS HOMEM COMER PIMENTA EM
CONSERVA GERA ALERTA PARA A CONDICAO
Um homem de 57 anos foi internado no Distrito Federal
pos comer pimenta em conserva e ser diagnosticado com
botulismo e ficou 18 dias no hospital.

De acordo com o Ministério da Saude, o botulismo ¢
uma doenga rara, porém grave, causada pela agdo de
uma toxina produzida pela bactéria Clostridium
botulinum (C. botulinum). A infec¢ao ocorre por meio
de ou pela ingestao de alimentos
contaminados que ndo tém produgdo e conservacao

ferimentos

adequadas.
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Le1a mais aqui.

CIENTISTAS CRIAM TOGURTE COM FORMIGAS
PARA RESTAURANTE MICHELIN: ENTENDA

Cientistas desenvolveram um iogurte fermentado com
formigas, servido no restaurante Alchemist, em
Copenhague, detentor de duas estrelas Michelin. A
ideia surgiu ap6s um chef perceber que o leite coalhou
ao entrar em contato com uma formiga, levando a
criagilo de pratos experimentais como sorvete,
mascarpone e coquetéis feitos com o ingrediente
inusitado. O estudo, publicado na revista iScience,
mostrou que as formigas vivas contém microrganismos
capazes de iniciar a fermentacao do leite, resultando em

sabores acidos e citricos.

Leia mais aqui.


https://www.cnnbrasil.com.br/nacional/brasil/doces-com-tipo-de-po-decorativo-ou-glitter-estao-proibidos-pela-anvisa/
https://oglobo.globo.com/saude/noticia/2025/10/25/o-que-e-botulismo-caso-de-internacao-no-df-apos-homem-comer-pimenta-em-conserva-gera-alerta-para-a-condicao.ghtml
https://www.cnnbrasil.com.br/nacional/brasil/estimulante-tesao-de-vaca-original-e-proibido-pela-anvisa/
https://www.cnnbrasil.com.br/nacional/brasil/estimulante-tesao-de-vaca-original-e-proibido-pela-anvisa/
https://www.cnnbrasil.com.br/nacional/brasil/estimulante-tesao-de-vaca-original-e-proibido-pela-anvisa/
https://www.cnnbrasil.com.br/tecnologia/cientistas-criam-iogurte-com-formigas-para-restaurante-michelin-entenda/
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MODO DE PREPARO MUDA BENEFICIOS DA
BATATA: VEJA COMO COMER DA MELHOR

FORMA
Estudos realizados por cientistas de universidades dos

Estados quando
preparada com os métodos culinarios certos, pode ser

Unidos apontaram que a batata,

incluidas na dieta sem nenhum tipo de temor.

A sugestdo ¢ priorizar o preparo no vapor, na dgua ou no
forno”, orienta a especialista da SBD. E, sempre que
possivel, cozinhar com a casca, que contém fibras, as
aliadas do intestino.

Outra sugestao ¢ a batata em forma de puré. Uma dica ¢
substituir a manteiga e o creme de leite por agua ou leite
(preferencialmente desnatado) e azeite.

Leia mais aqui.

DISSEMINACAO DA  GRIPE AVIARIA NA y £ MELHOR COZINHAR  COM  AZEITE,
EUROPA  AUMENTA  TEMORES DE NOVA | MANTEIGA oU MARGARINA? COMO
CRISE ESCOLHER 0 MELHOR PARA VOCE

A gripe aviaria esta se espalhando rapidamente na . . . ,
. , , Entre azeite, manteiga e margarina, qual é a melhor
Europa, com o maior nimero de paises em pelo menos

opgao para cozinhar? Especialistas explicam que

uma década relatando surtos iniciais, levantando

preocupagdes sobre uma repetigdo de crises passadas
que levaram ao abate de dezenas de milhdes de aves e
ao aumento dos pregos dos alimentos.

Essa ¢ a primeira vez que a doenga se espalha para dez
paises tdo cedo na temporada em pelo menos uma
década, embora o numero total de surtos permanega
menor do que em 2022, quando o bloco registrou a
pior crise de gripe aviaria da historia.

nao existe um unico ingrediente ideal, ja que cada
tipo de gordura tem efeitos diferentes no organismo
e se comporta de maneira distinta no calor. A
escolha depende do tipo de preparo ¢ do equilibrio
da dieta. Entender quando usar cada um pode
ajudar a tornar a alimentagao mais saudavel,
saborosa e pratica no dia a dia.

Leia mais aqui.

Leia mais aqui.
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https://www.cnnbrasil.com.br/economia/macroeconomia/disseminacao-da-gripe-aviaria-na-europa-aumenta-temores-de-nova-crise/
https://www.cnnbrasil.com.br/saude/modo-de-preparo-muda-beneficios-da-batata-veja-como-comer-da-melhor-forma/?hidemenu=true&darkmode=true
https://www.bbc.com/portuguese/articles/c1ed543w281o

