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Assunto: AgOes educativas podem evitar contaminacgéo por Salmonella

Acbes educativas podem evitar contaminagcao por Salm onella

O planejamento de programas ou ac¢des educativas par  a a populacéo sobre as praticas na compra e
preparo de ovos pode ser uma solugéo na diminuigéo dos surtos alimentares causados pela
Salmonella . Desde 1999, dados do Ministério da Saude _ apontam esta bactéria como a principal
causadora de surtos de contaminacao alimentar no Br asil, e os ovos contaminados ou alimentos
preparados a base destes, crus ou mal cozidos, estd 0 associados a esta ocorréncia.

De acordo com um estudo de mestrado realizado pela nutricionista Daniele Leal, na Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz (Esalg) da Universidade de Séo Paulo (USP), em Piracicaba, os consumidores,
durante a compra, devem escolher o produto mais fresco, conforme data de validade, além de ndo comprar
ovos quebrados, rachados ou sujos. Ela ressalta que 0os ovos in natura ndo podem ser consumidos crus ou
mal cozidos.

"Depois de comprados, os ovos devem ser retirados da embalagem e colocados em uma embalagem de
plastico com tampa e armazenados dentro da geladeira. Antes de usar, devem ser lavados com agua
corrente e, apdés a manipulagéo destes, as maos e utensilios que tiveram contato com os ovos devem ser
lavados com agua e sabdo. Vale lembrar também que o tempo de cozimento do ovo inteiro deve ser de
sete minutos apos inicio da fervura e, para outras preparacdes, as gemas e claras devem estar
coaguladas", explica a pesquisadora.

A nutricionista pesquisou o tema entre marco e junho de 2009, na cidade de Sorocaba (SP), com o objetivo
de avaliar as préticas adotadas pelo consumidor na compra e na utiliza¢do do ovo na alimentagéo. O
resultado desta pesquisa esté na dissertacdo de mestrado Praticas adotadas pelo consumidor na compra e
utilizacdo do ovo na alimentacéo, realizada junto ao programa de pds-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos da Esalg. A defesa serd no dia 13 de outubro de 2011.

Orientada pela professora Gilma Lucazechi Sturion, do Departamento de Agroindustria, Alimentos e
Nutricdo (LAN), Daniele entrevistou 664 pais de alunos de escolas de educacéo infantil, particulares e
municipais, que preencheram questionérios sobre praticas adotadas na compra, armazenamento, limpeza,
preparo e consumo de ovos. "Com base nos resultados obtidos, a proposta foi subsidiar acées educativas a
populagdo e garantir que o produto ndo tenha efeito nocivo ao ser humano, visando diminuir doencas de
origem alimentar (DTA) a partir da contaminacdo por Salmonella”, explica.

Na pesquisa, o publico estudado foi predominantemente do sexo feminino, de 31 a 49 anos, com ensino
médio completo ou incompleto e com renda familiar de meio a dois salarios minimos. A média de consumo
mensal de ovos relatada pelos entrevistados foi de 4,55 ovos por més. Destes, 61,3% ja relacionaram
sintomas de doencas, como febre, diarreia, dor de estbmago, nauseas, com algum alimento consumido,



demonstrando identificar o risco de ingerir alimentos improprios.
CONTAMINACAO

Segundo Daniele, a literatura mostra que a contaminacao por Salmonella em ovos ocorre por duas origens;
durante a fase de formacao do ovo e postura ou devido a manipulacédo e/ou armazenamento inadequado
pelos produtores, comerciantes e consumidores. "E necessario que haja adequacao das praticas adotadas
durante a compra, armazenamento, manipulagéo e preparo seguro de ovos no domicilio para a diminui¢éo
do risco de infeccdo por Salmonella", orienta.

Os locais de compra mais citados foram os super e hipermercados, onde na maioria das vezes o alimento é
mantido fora de refrigeracéo. O item mais observado relatado pela maioria na hora da compra foi a
validade. A maioria também citou adotar a pratica de ndo comprar ovos com sujeiras e descarte dos
rachados ou quebrados, de armazené-los na porta da geladeira, de ndo limpa-los antes de utilizar e de
lavar as maos e recipientes com agua e sabao apds o contato com o ovo cru.

Mais da metade dos questionados consomem ovos crus ou mal cozidos, considerados de risco pela
possibilidade de estarem contaminados com a bactéria Salmonella, pois néo sofreram o processo térmico
adequado que eliminaria uma possivel contaminacao. Destes, 0 mais consumido é o ovo frito com gema
mole, seguido por suflés, musses e coberturas de bolos preparados com ovos crus. "Os entrevistados que
citaram conhecer a existéncia de risco de contaminag&o por praticas inadequadas, relataram consumir
menos preparacdes com ovos crus e mal cozidos, quando comparados com 0s outros participantes”, conta
Daniele.
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