Titulo: Canada: Contaminacdo de alimentos por bactérias.

A presenca da bactéria - Listeria monocytogenes - foi confirmada dentro
dos ambientes de producdo, mas o foco priméario da contaminacdo dentro
do ambiente ainda néo foi identificado. Como resultado, toda a producéo da
fabrica envolvida permanece interrompida, sendo que as linhas de
fabricacao estdo sendo desmontadas e reformadas.

A producéo ndo serd reiniciada até que as medidas corretivas necessarias
sejam implementadas, incluindo protocolos de seguranca e producao
aprimoradas, e a CFIA esteja satisfeita de que a contaminagéo foi
eliminada.

Em 11 de outubro de 2024, o aviso foi atualizado para informar que o surto
parece ter terminado e sua investigacao encerrada. Leia mais conferindo os
avisos da CFIA Various Silk and Great Value brand plant based
refrigerated beverages recalled due to Listeria monocytogenes - Canada.ca
A bacteéria Listeria monocytogenes- prolifera nos mais diversos ambientes,
desde temperaturas de refrigeracdo (onde cresce rapidamente) até 37 C,
sendo que nichos habitualmente molhados e com alta umidade (cdmaras
frias, ralos, areas com acumulos de condensados) séo especialmente
preocupantes. A Listeria monocytogenes pode se tornar muito resistente a
limpeza, formando biofilmes onde as bactérias se nutrem e se protegem, e
respondendo a fatores de estresse (extremos de temperatura, sanitizantes,
acidos, radiacdes etc.) com aumento ainda maior de resisténcia e de
viruléncia.

Assim, a industria de alimentos deve observar criteriosamente 0s
protocolos preventivos estritos para reduzir a0 maximo o risco associado a
essa bacteria altamente patogénica: a ingestdo de apenas uma célula da
bactéria presente em alimentos contaminados pode levar a morte,
principalmente de pessoas imunocomprometidas, gestantes (e seus
fetos/bebés, pois a bactéria atravessa a placenta) e idosos. Nesses grupos, a
letalidade da infeccdo é de 20-40%, mesmo mediante tratamento médico
com antibioticos.

Embora o patdgeno seja bastante preocupante em laticinios, ha amplo
espacos para melhorias de controles preventivos, e de forma mais ampla,
fortalecendo a cultura do controle por seguranca do alimento.

No Brasil, também se forma uma cultura de seguranca de alimentos.

Veja informacgdes gerais sobre regras de monitoramento das diferentes
formas e niveis de bactérias, em paises diversos cligue aqui para mais
informacdes sobre o tema.


https://recalls-rappels.canada.ca/en/alert-recall/various-silk-and-great-value-brand-plant-based-refrigerated-beverages-recalled-due#tablefield-node-75799-field_affected_products-0
https://recalls-rappels.canada.ca/en/alert-recall/various-silk-and-great-value-brand-plant-based-refrigerated-beverages-recalled-due#tablefield-node-75799-field_affected_products-0
https://www.g100.org.br/Clique2024/bacterias-Inform.pdf

Informac®es sobre contaminagdes, nos Ultimos 15 anos, e seus impactos
em paises diversos cligue aqui

Fonte: Avisos da CFIA/Canada. Pesquisas Terra Viva


https://www.g100.org.br/Clique2024/Casos_relatados_contam.pdf

