EDITORIAL

Em funcionamento desde 2007, o curso
de Processamento e Controlo de
Qualidade Alimentar da Forave advoga a
velha midxima “Somos o que Come
Em toda a cadeia alimentar, desc
peixaria,
todo o processo merece a médxima
atenciio e rigor nas suas diferentes fases.
Por conseguinte, este  curso  revesie-

*m especial para o concelho
fila Nova de Famaliciio que estd num
contexto de inddstrias alimentares e assim
:fine como um polo atrativo ao nivel
da formagdio, emprego e investimento no
setor alimentar.
Deste modo, no ambito da
e seguran do proc
controlo da qualidade dos alin
da nutricio e da interagio alimento-

higiene
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microrganismo surgem, com frequéncia,
novas metodologias e nc L que se
consideram tteis para a grande maioria
da populacio.
Tais informagdes podem  awxiliar os
consumidores a cuidar melhor da sua
alimentagio e. assim, a garantir a
seguranga alimentar. Neste sentido, a
turma 14-17 do curso de Processamento
e Controlo de Qualidade Alimentar
considerou o de: ivimento de um
jornal, que aborde a drea alimentar
nas suas variadas vertentes, oportuno
¢ pertinente. “InfoAlimentar”™ incluird
noticias, dicas e informagdes relevantes
e atuais no panorama alimentar nacional
e internacional.

Ivone Carvalho | Diretora de Curso

O alho possui dois
antibidticos que

estio perfeitamente
identificados com o nome
de garlicina ou alicina,
com propriedades anti-
inflamatdrias.

Mas ¢é preciso esclarecer
que este antibidtico forma-
se ao combinar duas
substiincias que compdem
o alho, a alina e a linase - o
gue acontece quando o alho
€ esmagado, cortado ou
durante a aciio dos sucos

caracteristicas originais
transformando-os em
novos alimentos. A
esle grupo pertencem
0% M nismos

que sio adicionados
aos alimentos para

que OCOITam reagoes

quimicas.
MNeste arupo estio todos

Os alhos contém antibidticos?

gdstricos no estomago.

O antibidtico produzido
tem um periodo de
atividade muito curto,
pelo que se deve ingerir
imediatamente apds ter
sido cortado ou esmagado,
e Sempre em cru, pois

& muito sensivel e, ao
aguecer-se, inativa-se.
Além disso, o mesmo
principio imediato &
responsdvel pelo cheiro,
que diminui quando se
cozinha, perdendo o alho

as suas propriedades
terapéuticas.

Em compensagiio,
durante os tratamentos
culindrios e pela acio do
calor, liberta-se ajoeno,
gue tem propriedades
anticoagulantes e ajuda
a reduzir os niveis de
colesterol.

Tem também efeitos
expetorantes, ajuda a
combater a depressio, ¢
afrodisiaco e reduz a tensiio
arterial.

jo, vinho, iogurte ¢
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Os microrganismos
deteriorantes alteram a
cor, 0 odor, a textura e
o aspeto dos alimentos.
Estas alteractes
devem-se i atividade
metabolica natural dos
mi nismos que
utilizam os alimentos
para obter energia.

Um exemplo bastante
comum sio 0s bolores
que invadem a polpa de

para a salide quando
sdo pat

causam infecdes. outros
intoxicagdes e outros
PU‘LIC]'I'I Mesmao I'.I'I'I.F"L'EH_";I'I'
a morte.

111 IESII
smo pode ter

atividades diferentes em
alimentos diferentes.
AS51m. um

mo pode

ansar deterioragiio num

determinado alimento,
mas essas reacoes

lomate.

Os microrganismos
|'.|‘|'C‘.\'-if'l'|[|..‘ﬁ nos alimentos
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05 111 nismos
utihizados no fabrico de
alimentos fermentados,
como, por exemplo:

-
4 quimicas noutros
Wf ” alimentos podem ser
- benéficas.
De acordo com a interac¢iio dos microrganismos com os alimentos,
consideram-se trés grandes grupos microbianos: os que causam alteragies
benéficas, 0s que originam alteracdes quimicas deteriorantes e os que
provocam doengas.

3 Colheres de café de iogurte natural
150 ml de leite pasteurizado gordo
Microondas

Iogurteira ou local quente
Caneca ou malga, para ir ao microondas
1 Pote de vidro com tampa (125 ml)

Por que € que se junta iogurte natural ao leite?

ias benéficas para a transformacio do

Porgue o iogurte contém bac
i [ . Sim. € iss0 que estd a pensar, o iogurte ¢ produzido a
partir de bactérias!

6. Depois de estar pronto, pode adicionar agiicar e, por exemplo, pépitas
de chocolate ou fruta.




