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Assunto: Claras e gemas que podem contaminar

CARLA OLIVEIRA
De Piracicaba

esde 1999, dados

do Ministério da

Satide apontam a
salmonela como a principal
bactéria causadora de surtos
alimentares no Brasil, e osovos
contaminddos, ou alimentos
preparados a base destes, crus
ou mal cozidos, estao associa-
dos a essa ocorréncia.

Com o objetivo de avaliar
as praticas adotadas pelo con-
sumidor na compra e na utili-
zagao do ovo naalimentagao, a
nutricionista Daniele Leal, do
Programa de Pés-Graduagao
em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Escola Supe-
rior de Agricultura Luiz de
Queiroz (Esalq) da USP, em
Piracicaba, realizou uma pes-
quisa entre margo e junho de

2009 na cidade de Sorocaba

(SP). Orientada por Gilma
Lucazechi Sturion, professora

do Departamento de Agroin-

dustria, Alimentos ¢ Nutricao
da Esalg, Daniele entrevistou
664 pais de alunos de escolas
de educagao infantil, particu-
lares e municipais, que preen-
cheram questiondrios sobre
praticas adotadas na compra,
armazenamento, limpeza, pre-
paroeconsumo de ovos. “Com
base nos resultados obtidos, a
proposta foi subsidiar agoes
educativas a populacao e ga-
rantir que o produtonao tenha
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laras e gemas que

podem contaminar

Pesquisa da Esalq analisa as praticas dos consumidores ao comprar e utilizar o ovo na alimenta¢ao

efeito nocivo ao ser humano,
visando a diminuir doencas de
origem alimentar a partir da
contaminacdo porsalmonela”,
explica Daniele.

Na pesquisa, o publico es-

por salmonela em ovos ocorre
porduasorigens: durante afase
de formagao do ovo e postura
ou devido a manipulagao e/ou
armazenamento inadequado
pelos produtores, comercian-
tes e cc idores. “E neces-

tudado foi predc
te do sexo feminino, de 31 a
49 anos, com ensino médio
completo ouincompletoecom
renda familiar de meio a dois
salarios minimos. A média de
consumo mensal de ovos re-
latada pelos questionados foi
de 4,55 ovos por més. Dos en-
trevistados, 61,3% ja relacio-
naram sintomas de doencas,
como febre, diarreia, dor de
estomago, nauseas,comalgum
alimento consumido, demons-
trando identificar o risco de
ingerir alimentos impréprios.
Segundo Daniele, aliteratu-
ra mostra que a contaminagao

sario que haja adequagao das
praticas adotadas durante a
compra, armazenamento, ma-
nipulagao e preparo seguro de
ovos no domicilio para a dimi-
nuigao do risco de infecgao por
salmonela”, orienta.

Os locais de compra mais
citados foram os super e hiper-
mercados,onde na maioria das
vezesoalimentoé mantido fora
de refrigeragao. O item mais
observado relatado pela maio-
ria da populagao entrevistada
na hora da compra foi a vali-
dade. A maioria também citou

prar ovos com sujidades e des-
carte dos rachados ou quebra-
dos, de armazena-los na porta
da geladeira, de ndo limpa-los
antes de utilizar e de lavar as
maos e recipientes com dgua e
sabao apds o contatocomoovo
cru. Mais da metade dos ques-
tionados consomem 0vos crus
ou mal cozidos, considerados
de risco pela possibilidade de
estarem contaminados com a
bactéria salmonela, pois nao
sofreram o processo térmico
adequado que eliminaria uma
possivel contaminagao. O mais
consumido € o ovo frito com
gema mole, seguido por suf-
1és, musses e coberturas de bo-

los preparados com ovos crus.

“Os entrevistados que citaram
conhecer a existéncia de risco
de cc inagao por praticas

adotar a pritica de nao com-

inadequadas, relataram con-

Venda e
preparo de
ovos: pesquisa
com centenas de
pais de alunos
de escolas
publicas e
particulares teve
como :
objetivo

propor agoes
educativas para
que a popula-
30 consuma

o produto com
sequranca

sumir menos preparagoes com
ovos crus e mal cozidos, quan-
do comparados com 0s outros
participantes”, conta Daniele.

Priticas adequadas -
Como solugao para diminui-
¢ao dos surtos alimentares
causados pela salmonela, a
pesquisarecomendao planeja-
mento de programas ou agoes
educativas para a populagao
sobre as praticas adequadas
na compra e preparo de ovos,
comvistaadiminuicdo dafalta
de informacao. E, aos consu-
midores, recomenda que, du-
rante acompra, seja escolhido
o produto mais fresco, confor-
me data de validade, além de
ndo comprar ovos quebrados,
rachados ou sujos.

A pesquisadora ressalta
que 0S OVOS in natura nao po-
dem ser consumidos crus ou
mal cozidos. “Os ovos devem
ser retirados da embalagem e
colocadosem umaembalagem
de pléstico com tampa e arma-
zenados dentro da geladeira.
Antes de usar, devem ser lava-
dos com dgua corrente e, apos
amanipulagao destes, as maos
cutensiliosque tiveram contato
comos ovos devem ser lavados
comaguaesabao. Vale lembrar
também que o tempo de cozi-
mento do ovo inteiro deve ser
desete minutosapos oinicioda
fervurae, para outras prepara-
¢oes, gema e clara devem estar
coaguladas”, conclui.




