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Pasteurização

é realmente 
verdade? 

a comida crua é considerada por muitos mais saudável!

*

o químico francês, louis 
pasteur, investigou em 1861 
o processo de fermentação 
e reconheceu que …

… microrganismos causam a 
deterioração de alimentos e 
provocam infeções e doenças.

la fermentation es
t 

la vie sans air*

na "teoria microbiana“ de 
pasteur foram desenvolvidos 
métodos para reduzir os 
microrganismos causadores 
de doenças nos alimentos.
um tem o seu nome:

* A fermentação é 
vida sem ar.

O consumo de produtos de origem animal 
crus, mesmo frutas e legumes, pode 
causar infeções.

Causa: Patógenos como salmonelas, 
listerias, campylobacter e vírus...

o número de 
casos não 

reportados deve 
ser ainda maior. 

na alemanha, são 
reportadas todos os anos 

cerca de 1oo.ooo 
infeções de origem 

alimentar. 

*Graças ao aquecimento breve de 
alimentos, muitos microrganismos e 
patógenos são mortos e os alimentos 
duram mais tempo.

se estes alimentos forem comidos (quase) crus, não arrefecidos o suficiente 
ou se patógenos foram transferidos para outros produtos prontos a comer 
durante a preparação, podem ocorrer infeções de origem alimentar.  
os patógenos só são eliminados quando a comida é aquecida o suficiente.

O que diz a ciência?



fonte:
1oo4 inquiridos,
monitorização de consumidores bfr 2o23,
edição especial alimentos crus hábitos alimentares 

?

Conhecimento sobre 
patógenos

Campylobacter
Salmonelas

percentagem da população que consome, 
pelo menos, uma vez por mês alimentos 
crus ou não aquecidos.

conhecem as salmonelas

conhecem a campylobacter, o agente 
causador das infeções bacterianas de 
origem alimentar mais reportadas na 
Alemanha e na Europa.

73%

38%

57%

33%

queijo de 
leite cru

de carne 
crua ou 
enchidos crus

carne 
crua

bagas 
congeladas 
e peixe fumado 

98% 

23% 



“como avaliamos o risco 
para a saúde de consumir 
os seguintes
alimentos?”

+++ fruta e legumes contêm nutrientes 
valiosos. no entanto, no caminho entre 
o campo e o garfo podem ser contaminados 
com patógenos.

reconhecem um (muito) 
alto  risco em consumir 
carne e marisco crus. 
carne crua e ovos crus 
são avaliados com risco 
semelhante (42%).

perceção de 
risco

consideram as bagas congeladas  
como um risco (muito) reduzido  
para a saúde.

consideram o consumo de  
massa doce crua sem ovos 
um risco reduzido. 

45%

79%

57%

45%

6%

14%

28%

14%

26%

25%

79%

57%

2%

1%

4%

+++ mesmo que pareça tentador, 
na preparação da massa, com ou se ovo, 
não deve provar a mistura crua. 
o motivo para isso reside nas possíveis 
bactérias ehec/stec presentes na 
farinha. os ovos podem conter 
salmonelas.

fonte:
1oo4 inquiridos,
monitorização de consumidores 
bfr 2o23,
edição especial alimentos crus

(muito) 
alto médio (muito) 

baixo
não 
especificado



respeitar a cadeia 
de frio

refrigeração mesmo no exterior 

os princípios da higiene alimentar

antes da preparação 
de alimentos, lavar 
muito bem as mãos 
com sabão e secá-las. 

respeitar as regras de higiene 
na cozinha, para que os 
patógenos dos alimentos crus 
não sejam transferidos para 
outros alimentos. 

para a proteção contra contaminação cruza-
da, em alimentos que não ainda não tenham sido 
aquecidos antes do consumo devem ser usados 
apenas utensílios de cozinha, como tábuas de 
corte e talheres, muito bem limpos.

guardar 
alimentos 
perecíveis no 
frigorífico a 
2 °c até 7 °c 
no máximo.

em grelhados, piquenique ou festas de jardim: 
se for oferecida comida perecível durante um 
longo período, providenciar uma refrigeração 
suficiente.

esta recomendação aplica-se também entre 
etapas individuais de trabalho quando as mãos 
estiveram em contacto com alimentos crus.

lavar as mãos

evitar contaminação 
cruzada



... arrefecida a menos de 7 °c dentro de algumas 
 horas para armazenamento prolongado. maiores 
     quantidades de comida podem ser divididas em 
        diversos recipientes planos para este fim.

manter a comida quente

arrefecer a comida
aquecer alimentos de origem 
animal crus antes do consumo 
de forma que todos os 
pontos do produto 
atinjam 7o °c durante 
2 minutos. 

a comida quente deve ser mantida quente 
o suficiente (a pelo menos 6o °c em todos os 
pontos do alimento) ou ...

mais informações em: www.bfr.bund.de/en

aquecer comida
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