Faldmos ha dias dum micrébio muito til, a levedura de cerveja (um fungo),
responsavel pelo pdo que costumamos comer. E de muitos outros micrébios
poderiamos falar como, por exemplo, dos que nos preparam 0s apeteciveis e
saudaveis iogurtes.

Mas, na cozinha, nem tudo é tdo simples e ha alguns micrébios que nos podem trazer
grandes problemas e, dentre eles, algumas bactérias.

As bactérias existem em toda a parte: terra, mar, ar, no pé, na agua, nos nossos
corpos, em todos os alimentos, nas nossas cozinhas e em todos os utensilios nela
existentes, etc. etc, etc. As vezes lamentamo-nos por estar sés e nem nos lembramos
de que sos, s6s, € coisa que nunca estamos; a nossa roda “cirandam” sempre muitos
milhdes de outros seres vivos, embora, na verdade, ndo 0s possamos considerar
companheiros ideais, uma vez que nem 0s conseguimos ver, nem nos dao
propriamente conversa. Pelo menos conversa que possamos ouvir e entender.

Temos que comegar por dizer, a quem ainda o ndo saiba, que a multiplicagéo (ou
reproducéo) das bactérias é muito diferente da dos homens. E uma das grandes
diferencas é que, entre nés, sdo sempre precisos dois individuos — uma mée e um pai
— para dar origem a um filho ou uma filha. (é claro que ha casos de gémeos e até de
trigémeos ou mais, mas o vulgar € que, a partir de dois seres, nasc¢a apenas um). Ora
no mundo das bactérias, apenas um elemento da origem a 2, ou seja, cada célula
divide-se em duas, passando a estas a ter a sua vida propria. Temos entédo que 1
célula se divide em 2, essas 2 em 4, as 4 em 8, as 8 em 16, e assim sucessivamente.
E tudo isto a uma grande velocidade. Em vez de 9 meses duma gravidez, quaisquer
20 minutos podem chegar para duplicar o n° de bactérias. Ja imaginou?!! Assim nem
admira que as bactérias rapidamente consigam estragar um 6ptimo guisado que
tenhamos deixado, ainda morno e destapado, em cima duma bancada da nossa
cozinha. E que ndo somos os (nicos a apreciar um bom guisadinho: as bactérias
também lhe chamam um figo! E sabe quantas bactérias existirdo, mais coisa, menos
coisa, num guisado que ja esta impréprio para comer? Cerca de 100 milhdes! Ora
nés, em Portugal, somos 10 milhdes. 10 milhdes de pessoas num Pais e 100 milhdes
de bactérias numa panela, ja imaginou [1]? E, muito provavelmente, contentes, cheias
de comidinha. Por aqui ja se pode perceber melhor a diferenca de dimensdes e é por
iISSO mesmo que é preciso um microscOpio para se conseguir ver uma bactéria.

A multiplicacéo de bactérias é tanto mais rapida, quanto melhores forem as
condi¢des: temperatura, agua disponivel, etc. E por isso que temos geralmente o
cuidado de guardar os nossos alimentos no frigorifico: a temperaturas baixas também
a velocidade de multiplicacdo dos micrébios € menor. Mas nao a impede, ndo
esquecamos! Um outro truque € diminuir a quantidade de agua no alimento — sem
agua, elas vivem aflitas. E é assim que conservamos durante muito tempo o bacalhau
e outros peixes secos, 0 presunto, etc, etc.

pode ver aqui
algumas células a
dividirem-se em duas
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Um outro cuidado, ainda, é usar da maxima higiene: bancadas e materiais bem
limpos e secos, maos bem lavadas, panos da loica mudados frequentemente,
cuidados com feridas em dedos e, até, usar toucas no cabelo, como vemos nos
restaurantes. E que os cabelos s&o um mundo de microrganismos. Nem pode
imaginar!

As esponjas para lavar pratos, tachos e panelas, essas sdo quase como um “ninho”
de bactérias na cozinha. Por vezes utilizamo-las durante semanas a fio, mas, como
em muitas coisas, 0 barato pode sair caro. Ou seja, podemos estar a poupar nas
esponjas e acabar por ter de gastar na farméacia. E que nas esponjas ha sempre
restos de alimentos e agua, uma vez que estao geralmente hiimidas. O que podia Sp
ser melhor para as bactérias? Se nao se preocupa com as esponjas, s6 pode ser

porque pertence a ADB (Assosicao pra a Defesa das Bactérias)!!!

Agora lavar as maos, bem e com sabao, isso € mesmo imprescindivel. Nao o fazer,

é desafiar o destino. O nosso e o da nossa familia toda. Olhem a figura ao lado. E

gue se olharmos ao microscoépio, ficamos mesmo impressionados com a quantidade

de bactérias que andam as nossas maos quando estdo sujas. Parece mentira!

http://www.microbe.or
g/washup/Wash_Up.a

Os ovos tém também os seus perigos. Sao tao ricos em tudo o que é bom (proteinas
e gordura) que as bactérias também se “lambem” por eles. Ora um dos processos
de nos protegermos &, para ja, nunca os lavarmos, se os vamos guardar, logo, de
seguida. E que eles tém uma protec¢&o na casca que evita a entrada de bactérias.
Se os lavamos, removemos essa camada protectora, elas agradecem, e através dos
poros da casca do ovo, la véo elas. Mas quando os vamos partir para usar de
seguida, ai sim, deve-se mesmo lava-los. E, melhor ainda, com um pouco de sabao.
Um outro cuidado que devemos ter é o de guardar os ovos no frio. E se a receita
inclui ovos crus, como uma gemada, uma musse de chocolate ou uma maionese,
mais importante ainda é usar ovos frescos e bem conservados.

N&o vale a pena ficarmos assustados com tudo o que foi dito; a verdade é que,
tirando um ou outro caso, convivemos lindamente com estes “companheiros” de
vida, desde que os saibamos controlar. Temos de saber lidar com eles e evitar que
nos possam “fazer das suas”! Mas isso ndo € s6 com as bactérias, ndo € mesmo?!

Até a préxima conversal

Maria Margarida Guerreiro (revisto por M@ da Conceicdo Loureiro-Dias)

[1] Imagine que pouco menos de 11 horas podemos ter cerca de 5 bilibes de células
de bactérias, um nimero aproximadamente igual a 4/5 da populagdo humana da

terra



