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Assunto: Pesquisa mostra risco do consumo de ovos

Estudo aborda
manuseio
de ovos

Uma pesquisa realizada pela
Esalq avaliou as formas adotadas
pelo consumidor na hora de ma-
nusear os ovos, da compra ao
consumo, e sugeriu o trato ade-
quado do produto com o objetivo
de reduzir a incidéncia de doen-
cas ou intoxicacao alimentar. A 7



EsaLqNutricionista avaliou compra e armazenamento

Pesquisa mostra risco
do consumo de ovos

ma pesquisa realizada pela
l l Esalq/USP (Escola Superior

de Agricultura Luiz de
Queiroz) avaliou as formas adota-
das pelo consumidor na hora de
manusear os ovos, da compra ao
consumo, e sugeriu o trato adequa-
do do produto com o objetivo de re-
duzir a incidéencia de doencas ou
intoxicagdo alimentar. O estudo foi
feito entre margo e junho de 2009,
na cidade de Sorocaba, e contou
com a participacdo de 664 pais de
alunos de escolas de educacdo in-
fantil, particulares e municipais,
que preencheram questionarios
sobre praticas adotadas desde a
compra, armazenamento, limpeza,
preparo, até o consumo de ovos.

“Com base nos resultados ob-
tidos, a proposta foi subsidiar
acoes educativas a populacao e ga-
rantir que o produto nao tenha
efeito nocivo ao ser humano, vi-
sando diminuir doencas de ori-
gem alimentar a partir da conta-
minagdo por Salmonella”, expli-
cou a pesquisadora e nutricionis-
ta Daniele Leal, do programa de
pos-graduacao em Ciéncia e Tec-
nologia de Alimentos.

Na pesquisa, o publico avalia-
do apontou um consumo mensal
de ovos de 4,55 unidades por mes,
em meédia. Dos entrevistados,
61,3% ja relacionaram sintomas
de doencas, como febre, diarréia,
dor de estomago, nauseas, com al-
gum alimento consumido, de-
monstrando identificar o risco de
ingerir alimentos improprios. A
maioria dos pesquisados foi do se-
x0 feminino, de 31 a 49 anos, com
ensino médio completo ou incom-
pleto e com renda familiar de meio
a dois salarios minimos.

A’ estudiosa apontou, ainda,
que os locais de compra mais cita-
dos pelos pesquisados foram os su-
per e hipermercados, onde, na
maioria das vezes, o alimento é

mantido fora de refrigeracao.
Também identificou que a maio-
ria dos entrevistados relatou que o
item mais observado na hora da
compra foi a validade, que nao
compra ovos sujos, rachados ou
quebrados, que os armazena na
porta da geladeira e que ndo os
limpa antes de utiliza-los.

Um dado preocupante, segun-
do a pesquisa, € que mais da meta-
de dos questionados consomem
ovos crus ou mal cozidos, conside-
rados de risco pela possibilidade
de estarem contaminados com a
bactéria Salmonella, pois nao so-
freram o processo térmico adequa-
do gque eliminaria uma possivel
contaminacao.

Segundo Daniele, a contami-
nacao pela Salmonella ocorre du-
rante a fase de formagdo do ovo ou
devido a manipulagao ou armaze-
namento inadequado pelos produ-
tores, comerciantes e consumido-
res. “E necessario que haja ade-
quagao das praticas adotadas du-
rante a compra, armazenamento,
manipulagdo e preparo seguro de
ovos no domicilio para a diminui-
¢ao do risco de infecgao por Sal-
monella”, orientou.

A pesquisadora recomendou
que, durante a compra, seja esco-
lhido o produto mais fresco, con-
forme data de validade, que nao
esteja quebrado, rachado ou sujo.
Além disso, ressaltou que o0s ovos
in natura nao podem ser consumi-
dos crus ou mal cozidos. “Depois
de comprado, os ovos devem ser
retirados da embalagem e coloca-
dos em uma embalagem de plasti-
co com tampa e armazenados den-
tro da geladeira. Antes de usar, de-
vem ser lavados com agua corren-
te e, apos a manipulacao destes, as
maos e utensilios que tiveram con-
tato com os ovos devem ser lava-
dos com agua e sabdo”, finalizou.
(Ignacio Garcia Junior)



