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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.

NOTICIAS

PRESENCA DE SUPERBACTERIAS RESISTENTES A ANTIBIOTICOS EM

PESCADOS E FRUTOS DO MAR CRESCE PERIGOSA E SILENCIOSAMENTE

Pesquisadores da USP e do Instituto de Pesca de Sao Paulo
publicaram estudo sobre a descoberta que deveria estar em
todo noticiario de saidde publica: a bactéria Citrobacter
telavivensis foi identificada pela primeira vez em alimentos no
Brasil. Esta bactéria ¢é classificada pela Organizaciao Mundial
da Sadde como de prioridade critica em resisténcia a
antibioticos.

O alimento em questao eram ostras frescas, compradas em
mercados de Sao Paulo e Santa Catarina. Nenhuma das
amostras teria sido reprovada nos testes de inspecio sanitaria

Leia mais aqui.

-y

vigentes.

VIGILANCIA SANITARIA DE CAMPOS
SUSPENDE VENDA DE LOTE DE LEITE
APOS INTERDICAO CAUTELAR

A Vigilancia Sanitaria de Campos divulgou, a

interdicdo cautelar e a suspensiao da venda do leite
UHT integral da marca Gloria. A medida foi
determinada pela Secretaria de Estado de Satde
do Rio de Janeiro.

Uma analise realizada pelo Laboratorio Central de
Saude Publica apresentou resultados
insatisfatorios no ensaio de contagem de aerobios
mesofilos viaveis. Portanto, foi determinada a
retirada cautelar do produto.
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Leia mais aqui.

CHECAGEM DE FATOS: BISCOITOS
RECHEADOS NAO CONTEM PETROLEO

Uma informacao falsa que circula nas redes sociais
afirma que um conhecido biscoito recheado tem
ingredientes derivados do petroleo. A alegacido, porém,
confunde a composicido do alimento com substiancias que
podem ser utilizadas durante etapas da fabricaciao de
determinados ingredientes.

O biscoito recheado é produzido essencialmente com
farinha, achacar, gordura, oleo, sal, fermentos,
emulsificantes e aromas. De acordo com a lista de
ingredientes, nenhum dos componentes declarados é
derivado do petroleo.

Leia mais aqui. pag. 1


https://mancheterj.com/vigilancia-sanitaria-de-campos-suspende-venda-de-lote-de-leite-apos-interdicao-cautelar/
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/noticias-anvisa/2026/biscoitos-recheados-nao-contem-petroleo
https://www5.usp.br/
https://www.pesca.sp.gov.br/
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0963996925010221
https://jornal.usp.br/ciencias/superbacterias-e-arsenio-foram-encontradas-em-ostras-vendidas-no-brasil/
https://jornal.usp.br/ciencias/superbacterias-e-arsenio-foram-encontradas-em-ostras-vendidas-no-brasil/
https://theconversation.com/presenca-de-superbacterias-resistentes-a-antibioticos-em-pescados-e-frutos-do-mar-cresce-perigosa-e-silenciosamente-284261_medium=social&utm_campaign=share_article&utm_content=inline
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A CARNE DESCONGELADA NA PIA POR 4 HORAS EM DIA DE 30 GRAUS JA ESTA
FORA DA ORIENTACAO SEGURA, E O METODO RECOMENDADO COMECA NA
GELADEIRA

Deixar carne congelada sobre a pia parece acelerar o
jantar, mas muda justamente a parte que mais importa

para a seguranca. A Anvisa orienta que o
descongelamento ocorra abaixo de 5°C ou no micro-
ondas com cozimento imediato. Em um dia de 30°C,
quatro horas na bancada ficam muito longe desse
padrao. Quatro horas sobre a pia nio fazem parte de
nenhum procedimento seguro recomendado pelas

autoridades brasileiras consultadas para alimentos

congelados e pereciveis. . . .
g P Leia mais aqui.

O MITO DA SEGURANCA NO COMO SAO MEDIDOS OS PRAZOS DE
CONGELAMENTO DE ALIMENTOS VALIDADE DOS ALIMENTOS? ENTENDA

Um recall recente de blueberries congelados . .
] L. Muitos alimentos e produtos possuem prazo de
contaminados por Listeria monocytogenes reforca . . .
validade, ou seja, podem ser consumidos e usados

um erro comum: pensar que o congelamento de . .
. L. . . oo de forma segura dentro de um periodo estipulado
alimentos elimina riscos microbiolégicos. O . . ~ (o
) . pelo fabricante. Todos os alimentos sio pereciveis
congelamento é frequentemente percebido como um
. . . por natureza e as mudancas podem ocorrer
mecanismo de seguranca. Na realidade, sua funcao ) -
L. i . . . dependendo da manipulacio e armazenamento
principal é preservar alimentos, nao esteriliza-los. . . .
. ) ] feitos pelo fabricante, revendedor e consumidor.

Quando o alimento é descongelado ou incorporado - . ..
. Alguns sdo mais pereciveis, como carnes cruas e

a uma formulacdo pronta para consumo, esses . .
peixes, que duram poucos dias, mas os processados

microrganismos podem voltar a se multiplicar.

costumam durar algumas semanas.

Leia mais aqui. Leia mais aqui.
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https://www.cnnbrasil.com.br/curiosidades/como-sao-medidos-os-prazos-de-validade-dos-alimentos-entenda/#goog_rewarded
https://foodsafetybrazil.org/o-mito-da-seguranca-no-congelamento-de-alimentos/
https://olhardigital.com.br/curiosidades/2026/09/25/a-carne-descongelada-na-pia-por-4-horas-em-dia-de-30-graus-ja-esta-fora-da-orientacao-segura/
https://www.cnnbrasil.com.br/saude/anvisa-recolhe-lombo-suino-tipo-canadense-por-risco-a-saude-veja-marca/
https://www.cnnbrasil.com.br/saude/anvisa-recolhe-lombo-suino-tipo-canadense-por-risco-a-saude-veja-marca/
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