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Guia para entender as informações dos 
rótulos de alimentos.  
 

O que é Botulismo?  

 Compreender o que está 
escrito é fundamental para 
acertar na escolha dos 
produtos. Há uma dificuldade 
para quem deseja controlar o 
peso, restringir ingredientes 
na hora de decifrar a 
nomenclatura dos ingredientes 
presentes nos rótulos.         
LEIA MAIS 

 Botulismo é causado pela 

bactéria Clostridium 

botulinum, que pode ser 

encontrada no ambiente. 

Essa bactéria produz uma 

toxina que é grave. Existem 

algumas formas como o 

Botulismo infantil, alimentar. 

LEIA MAIS 

Açaí pode transmitir Doença de Chagas. 
 

O açaí, fruta típica da região 

amazônica, mesmo congelado 

pode abrigar o protozoário 

chamado de Tripanosoma. 

cruzi, responsável pelo mal de 

Chagas, e transmitir a doença 

infecciosa para quem consumi-

lo, sendo confirmado por 

estudiosos. LEIA MAIS  

 

Intoxicação por Bacillus cereus.  
 

As intoxicações alimentares      
estão entre os maiores 
desencadeadores de vômitos, 
diarreias e outros problemas 
gastrointestinais. Podem ser 
causadas por agentes, 
destacando-se o  Bacillus 
cereus. LEIA MAIS  
 

 

 

Nanotecnologia em embalagens 
reduz contaminação em carnes.  

 
Uma pesquisa feita pelo FSA 

(Food Standards Agency), no 

Reino Unido, constatou que 

grande parte da carne  

consumida naquela região 

está contaminada com a 

bactéria Campylobacter.  

LEIA MAIS 

 

Alerta para a compra do pescado.  
 

Peixes mal conservados  

podem trazer doenças 

gastrointestinais. Com o 

aumento no consumo de 

pescado, o consumidor 

precisa tomar alguns 

cuidados, na compra dos 

produtos. LEIA MAIS 
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