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RESUMO

Praticas adotadas pelo consumidor na compra e utilizacdo do ovo na alimentacgio

A infeccdo por Salmonela ¢ a principal causa de diarréia no Brasil € os ovos
contaminados e alimentos preparados a base destes, estdo associados a esta ocorréncia. Para
avaliar as praticas adotadas pelos consumidores durante a compra, armazenamento € manipulagao
de ovos nos domicilios, relacionar as preparacdes a base destes com o risco de salmonelose e
verificar a percep¢do da populacdo estudada quanto aos problemas para a satde causados pelo
consumo de ovos crus e mal cozidos foi realizado um levantamento no periodo de margo a junho
de 2009, a partir do preenchimento de questionarios por amostra (n=664) composta de pais de
alunos de escolas de educacdo infantil municipais e particulares em um municipio paulista. Foi
criado o Indice de Boas Praticas Ponderado (IBPp) e calculado através de ponderagdo as
respostas conforme adequacao. A média do consumo mensal per capita de ovos encontrada foi de
4,55. Dos participantes, 77% declarou comprar ovos em super/hipermercados, 81% relatou
encontra-los fora de refrigeracdo nos locais de venda. Observou-se probabilidade 2,41 vezes
maior dos ovos serem comercializados mantidos sob refrigeragdo em locais com produgao
familiar. A validade foi o critério mais relevante (69,4% das citagdes) para a decisdo de compra,
79,5% descartava ovos rachados ou quebrados, 65,1% armazenava na porta da geladeira e 43,5%
ndo realizava procedimento de limpeza antes da sua utilizagdo. O IBPp foi considerado médio
para 59,8% e adequado para 6,5% dos participantes da pesquisa e relacionou-se positivamente ao
nivel de exigéncia no momento da compra pelo consumidor. Das prepara¢des que oferecem risco,
identificou-se o maior consumo do ovo frito com gema mole (44,5%), seguido por suflés,
musses, coberturas de bolos com ovos crus (20,8%). Da populacdo estudada, 61,3% declarou ja
ter relacionado algum sintoma de doenga gastrointestinal com o consumo de alimento. Ainda,
27,3% relacionou a existéncia do risco de contaminagdo as condi¢des higiénicas durante o
preparo dos alimentos e estes participantes relataram consumir menos preparos com ovos Crus €
mal cozidos em relagdo aos que nio tem esta percepcdo. E necessario que haja adequagdo das
praticas adotadas durante a compra, armazenamento, manipulagdo e preparo seguro de ovos no
domicilio para a diminui¢do do risco de infec¢ao por Salmonella e o planejamento de programas
ou acdes educativas mais eficazes para a populagdo visando orientd-la para que as praticas
adotadas sejam seguras.

Palavras-chave: Salmonella; Salmonelose; Ovos; Boas praticas; Contaminacao






ABSTRACT

Practices adopted by consumers in the purchase and use of egg in the feeding

The infection caused by Salmonella is the main cause of diarrhea in Brazil and the
contaminated food prepared with eggs are associated with this occurrence. To evaluate practices
adopted by consumers concerning purchase, storage and handling of eggs and to relate the
preparation of eggs consumed with the risk of salmonellosis and to verify the perception of the
studied population regarding health problems caused by the consumption of raw or undercooked
eggs, a survey was conducted from March to June 2009, by filling out questionnaires for sample
in a city of Sao Paulo state (n = 664) composed by parents of students of public and private
preschools. The Good Practice Weighted Index (IGPw) was created and calculated pondering the
answers by adjustment. The average of monthly consumption of eggs per capita found was 4.55.
From the total participants, 77% stated that their eggs came from regular supermarkets, 81%
reported that they were out of refrigeration at the points of sale. There was a 2.41 times higher
probability of the commercialized eggs being under proper refrigeration when sold by local
merchants. The expire date criteria was more relevant (69.4% of quotations) for the decision of
purchase, 79,5% didn’t use cracked or broken eggs, 65,1% of costumers store their eggs in the
refrigerator’s door and 43,5% didn’t clean them before use. IGPw was considered average to
59,8% and appropriate for 6,5% of survey participants and it was related positively to the
purchase requirement level used by the consumer. The preparations what offer risky identified
were fried egg with runny yolk (44.5% of quotation), followed by souffles, mousses and cakes
with topping prepared with raw eggs (20.8%). From the population studied, 61.3% stated already
have referenced some symptoms of gastrointestinal disease related with the consumption of food.
Still, 27.3% related the risk of contamination and hygienic conditions during food preparation.
These participants consumed less inadequate preparations with eggs than those who didn’t have
that perception. Adequate practices must be adopted during the purchase, storage and handling of
eggs at home in order to decrease the risk of infection by Salmonella and is necessary educational
programs in order to ensure that good and safe practices will be adopted by population.

Keywords: Salmonella; Salmonellosis; Eggs; Good practices; Contamination
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1 INTRODUCAO

A cada ano, uma em cada trés pessoas, pode ser afetada por doenga de origem
alimentar (DTA) (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2008). Os sintomas mais comuns
causados sdo dor de estdmago, nduseas, vomitos, diarréia e febre. Poucos casos sdo notificados
aos orgdos de inspecdo e controle de alimentos e as agéncias de saude pelo fato de muitos
patogenos presentes nos alimentos causarem sintomas brandos, serem assintomaticos ou terem
sintomas parecidos aos da gripe e a vitima ndo procurar auxilio médico (FORSYTHE, 2002). Em
algumas regides do Brasil, pouco se conhece sobre a real magnitude do problema, apesar da
relacdo de varias doencas com a ingestdo de alimentos contaminados, do elevado numero de
internagdes hospitalares e persisténcia de altos indices de mortalidade infantil por diarréia
(BRASIL, 2009b; BRASIL, 2005).

A ocorréncia de DTA vem aumentando de modo significativo mundialmente, mesmo
com todos os recursos técnicos para a produ¢do de um alimento seguro, como Boas Praticas de
Fabricacdo e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC devido a diversos
fatores, dentre os quais destacam-se: crescente aumento das populacdes, existéncia de grupos
populacionais vulneraveis ou mais expostos, consumidores carentes de cultura e informacao,
processo de urbanizacdo desordenado, a necessidade da produ¢do de alimentos em grande escala
e, ainda, o deficiente controle dos 6rgaos publicos e privados na fiscalizagdo da qualidade dos
alimentos ofertados a populagao, havendo auséncia de notificacdo, falta ou deficiente
investigacdo dos surtos (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006; BRASIL, 2009b; SILVA
Jr., 20006).

Os surtos de toxinfec¢des alimentares residenciais, muitas vezes, repercutem com
pouca atencdo na saude publica uma vez que o numero de pessoas envolvidas € pequeno por
tratar-se de familiares. Contudo, estes ocorrem com maior frequéncia se comparado aos surtos de
maior escala (restaurantes, cerimoniais, etc.) onde o nimero de pessoas envolvidas € expressivo e
pode causar impacto na satide publica (BARRETO; STURION, 2010).

E essencial a atuacdo das entidades de defesa do consumidor, fiscaliza¢do e educacdo
para um consumo consciente e responsavel pela populacdo. Se houver entendimento sobre a
qualidade que os produtos adquiridos devem possuir, poderdo exigir melhorias através,

principalmente, de suas escolhas. E preciso que esteja bem informada sobre o que esta adquirindo
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e compreender melhor quais sdo os seus direitos, assim como, conhecer os instrumentos que
podem utilizar para se defender (UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL,
2008).

A educagdo para consumo ¢ necessaria para diminuir as ocorréncias de DTA,
considerando que através desta o consumidor poderd melhorar suas praticas. Existem cartilhas
elaboradas por diversos orgdos, que visam informd-lo sobre seus direitos e deveres, qualidade e
higiene em alimentos e estabelecimentos. No entanto ¢ necessario avaliar a facilidade de acesso
as mesmas e a aptidao para aplicar as recomendagoes.

Da produ¢do ao consumo, os consumidores sdo vistos como o0s principais
responsaveis pelas etapas deste processo e capazes de transforma-lo, portanto, a populagdo ¢ um
importante agente na conquista da seguranga de alimentos (SILVA, 2006).

A maioria das pesquisas relacionadas ao comportamento do consumidor visando a
seguran¢a de alimentos, contemplam os aspectos sobre critérios de aquisicdo, escolha de
estabelecimentos, opinido, prioridades e preferéncias dos consumidores (ALMEIDA, 2006;
FONSECA, 2004; FRANCISCO et al., 2007, SANCHES, 2007, SOUZA et al., 2008). Os
estudos evidenciam que existe a no¢ao dos consumidores sobre necessidade da seguranga dos
alimentos, porém pouco se observou sobre as praticas adotadas durante a aquisi¢do, transporte,
armazenamento e preparo, nos domicilios.

A infec¢do causada por Salmonella é a principal causa de surtos de diarréia no Brasil
e os ovos contaminados e alimentos preparado a base destes, crus ou mal cozidos, estdo
associados a esta ocorréncia, predominantemente, em domicilios e restaurantes assim como nos
estabelecimentos comerciais e hospitalares (BRASIL, 2009f).

A contaminag¢do por Sa/monella em ovos ocorre por duas origens: durante a fase de
formacdo do ovo e postura ou devido manipulacdo e/ ou armazenamento inadequado pelos
produtores, comércio e consumidores.

Dentre as principais orientacdes para os consumidores evitarem contrair a doenga
através de ovos estdo: ndo comprar ovos rachados, quebrados ou sujos, manté-los refrigerados e
cozinhar até atingir 74°C no seu centro geométrico (SAO PAULO, 1999; FAO, 2009).

Considerando a problematica da doenca transmitida por alimentos no Brasil, o papel

fundamental do consumidor na prevengdo desta e, sendo o ovo o veiculo mais frequente de
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Salmonella entérica justifica-se a necessidade de realizar um levantamento das praticas adotadas

pela populacio desde a compra até o preparo de ovos visando subsidiar a¢cdes educativas.

1.1 Objetivo geral

Avaliar as praticas adotadas pelo consumidor na compra e utilizagdo do ovo na
alimentacdo quanto aos aspectos que contribuem para garantia da inocuidade do alimento visando

subsidiar a¢des educativas mais eficazes.

1.1.1 Objetivos especificos

- Verificar a percepgao do consumidor quanto doenga de origem alimentar;

- identificar a frequéncia de consumo de ovos pelos consumidores;

- verificar o local onde os ovos sdo comprados e os fatores considerados na decisdo de compra;
- analisar as praticas adotadas na compra, armazenamento e utilizagdo de ovos;

- identificar quais preparacdes com ovos sao empregadas nos domicilios;

- verificar qual a relag@o entre satide e consumo de ovo informada pelo respondente.

1.2 Revisdo bibliografica

1.2.1 Doengas transmitidas por alimentos

A doencga transmitida por alimento (DTA) ¢ toda ocorréncia clinica atribuida a
ingestdo de agua ou alimentos que possam estar contaminados, em quantidades que afetam a
saude do consumidor, com microrganismos patogénicos (infecciosos, toxigénicos ou
infestantes), substancias quimicas, objetos lesivos, ou que contenham estruturas naturalmente

toxicas (SILVA Jr., 2007).

DTA ¢ um termo genérico aplicado a uma sindrome constituida, geralmente, de
falta de apetite, nduseas, vomitos, diarréia, acompanhada ou nido de febre e afec¢des extra-

intestinais podendo afetar diferentes o6rgaos e sistemas. Existem mais de 250 tipos de DTA, como
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colera, febre tifoide, botulismo, sindrome hemolitica urémica (Escherichia coli O157:H7),
doenca de chagas aguda de transmissdo oral, doenga diarréica aguda por protozodrios e virus,
toxoplasmose, brucelose, listeriose. A suscetibilidade ¢ aumentada em criangas, idosos e

imunodeprimidos (BRASIL, 2009a).

Ocorre um surto quando hd mais casos de uma determinada doenca do que o esperado
em uma determinada 4rea ou entre um grupo especifico de pessoas, em um determinado periodo
de tempo (SAO PAULO, 2008). A notificacdo de surtos ¢ compulséria e todo cidaddo tem o
dever de comunica-lo a autoridade sanitaria, com destaque para os profissionais de saude (no
exercicio da profissdo), responsaveis por organizagdes, estabelecimentos publicos e particulares

de saude (BRASIL, 2009a).

O sistema de vigilancia das DTA foi implantado em 1998, com a criagdo do sistema de
Vigilancia Epidemiolégica das doengas transmitidas por alimentos (VE- DTA), em parceria com
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, Ministério da agricultura, pecudria e
abastecimento - MAPA e Organizagdo Pan Americana da Saude/ Organiza¢do Mundial da Saude
- OPAS/OMS (BRASIL, 2009a). O objetivo deste foi conhecer o problema e sua magnitude,
subsidiar as medidas de prevencao e controle, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida

da populagdao (BRASIL, 2009Db).

A VE-DTA esté incorporada e integrada aos programas de vigilancia do municipio. O
conhecimento do surto pode ser por denlncia formal, por notificacdo, assisténcia (Unidades
Basica de Saude, hospitais), laboratdrios, escolas e creches, asilos e penitencidrias ou por uma
denuncia informal, pela populacdo, comerciantes ou empresas. Apds a dentncia, a detecgdo ¢
realizada a partir da andlise de dados e de amostras pela vigilancia epidemioldgica, sanitéria e
laboratérios credenciados. Esta investigacdo epidemioldgica identifica os expostos, lista os
alimentos, entrevista os doentes e ndo doentes, realiza estudo de coorte retrospectiva ou caso-
controle, coleta amostras clinicas e analisa os dados (BRASIL, 2009a).

O responsavel pela investigacdo epidemioldgica do surto ¢ o 6rgdo municipal de saude
e se este ndo dispuser de condigdes para promové-la devera comunicar a Secretaria de Estado da
Saude. Os objetivos da investigacdo epidemioldgica sdo: coletar informacdes basicas necessarias
ao controle do surto de DTA; diagnosticar a doenca e identificar os agentes etiologicos

relacionados ao surto; identificar os fatores de risco associados ao surto; propor medidas de
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intervengdo, preven¢do e controle pertinentes; analisar a distribuicdo das DTA na populagido sob
risco e divulgar os resultados da investigacao epidemioldgica as areas envolvidas e a comunidade

(BRASIL, 2009b).

1.2.1.1 Ocorréncia de surtos de DTA: cenério internacional e nacional
1.2.1.1.1 Cenério Internacional

Devido ao crescimento dos casos de doengas transmitidas por alimentos, paises de todo o
mundo estdo aumentando seus esforcos para promover alimentos seguros. Estima-se a ocorréncia
de 5 bilhdes de casos de diarréia, em criangas menores de 5 anos de idade, anualmente, no
mundo. Parte destes casos pode ser atribuido aos alimentos e a 4gua contaminados. A diarréia ¢ a
principal causa de ma nutricdo em criangas (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2009a;
SPEAKING OF MEDICINE, 2009).

Nos paises industrializados, a cada ano, tem sido notificado que 30% da populagdo sofre
de DTA. Destaca-se que os casos ndo sdo notificados, quando ocorrem, principalmente, com um
individuo (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007).

Algumas DTA ja conhecidas estdo sendo consideradas emergentes uma vez que passaram
a ser diagnosticadas com frequéncia em surtos, como por exemplo, a salmonelose. Essa doenca ¢
notificada ha décadas, mas nos ultimos 25 anos tem aumentado a sua incidéncia em muitos
paises. Na Europa Ocidental a Salmonella Enteretidis tem se tornado uma cepa predominante nos
surtos de salmonelose e surtos sdo relacionados com o consumo de ovos e aves. Colera ¢ outra
doenca emergente, sua transmissdo estd relacionada com agua e alimentos do mar (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2002) .

As doengas causadas por Escherichia coli O157:H7 foram diagnosticadas recentemente.
O microrganismo descrito em 1982 ¢ o principal causador de diarréia sanguinolenta e
insuficiéncia renal aguda, o que pode ser fatal, principalmente em criancas. Os surtos estdo
geralmente associados a carne bovina e tém sido notificados na Australia, Canada, Japao, Estados
Unidos e em paises da Europa e do sul da Africa. As DTA relacionando Listeria monocytogenes
com alimentos também comecaram a ser notificadas recentemente (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2002).

O Center for Disease Control and Prevention — CDC (2004) estima que nos Estados

Unidos, a cada ano, 76 milhdes de pessoas ficam doentes, mais de 300.000 sdao hospitalizadas e
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5.000 morrem por doencas transmitidas por alimentos. De acordo com o CDC (2009a) as DTA
mais comuns sdo causadas pelas bactérias Campylobacter, Salmonella, Escherichia coli O157:H7
e Calicivirus ou Norwalk-like virus e toxinas produzidas por microrganismos nos alimentos,
como pela bactéria Staphylococcus aureus ou pelo Clostridium botulinum (CENTER FOR
DISEASE CONTROL AND PREVENTION, 2009a). As cidades reportam ao departamento de
saude do estado, que por sua vez reporta ao CDC. Uma grande quantidade de casos de DTA ¢
notificada todos os anos. Porém, muitos surtos ainda ndao sdo diagnosticados e, portanto,
notificados, seja pelo fato do paciente ndo consultar um médico ou pela doenca nao ser
diagnosticada e, ainda, por alguns microrganismos ndo serem catalogados (CENTER FOR
DISEASE CONTROL AND PREVENTION, 2009b).

A World Health Organization (2007) considera a educagdao dos consumidores e
treinamento aos manipuladores sobre manipulacdo de alimentos a intervengdo mais critica na
prevencao de DTA. Também considera que a contaminacdo pode ocorrer em qualquer etapa da
produgdo, mas que ocorre principalmente devido ao preparo inadequado nos domicilios ou em

servigos de alimentacao.

1.2.1.1.2 Cenario nacional

Em relagdo as ocorréncias de DTA no Brasil, durante o periodo de 1999 a setembro de
2009 foram notificados 6.349 surtos, envolvendo 123.917 pessoas doentes e 70 Obitos, com
mediana de 5 doentes por surto. Os agentes etiologicos foram identificados em 48,1% dos surtos,
dos quais 41,1% foram bactérias, 6,4% virus, 0,5% parasitas e 0,1% quimicos. Destes, 42,5%
foram causados por Salmonella spp, 20,5% por Staphylococcus spp, 9,8% por E. coli ndo
sorotipada, 7,3% por hepatite A, 7,1% por Bacillus cereus, 5,4% por rotavirus, 4,9% por
Clostridium perfringens, 4,2 por Salmonella Enteretidis e, entre outros, destaca-se, 0,5% dos
casos por Salmonella Typhi (CONVEH/CGDT/DEVEP/SVS/MS, 2009 apud BRASIL, 2009f).

Os alimentos envolvidos mais frequentemente em ocorréncia de surtos sao 0s ovos crus €
mal cozidos (22,8%), mistos como a composi¢ao da refei¢do principal (16,3%), carne vermelha e
derivados (11,7%), sobremesas (10,7%), agua (8,7%), leites e derivados (7,2%) e outros (22,3%).

Os locais de ocorréncia dos surtos sao residéncias (45,4%), restaurantes (19,8%), instituigoes de
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ensino (10,6%), outros (8,7%), refeitorios (7,5%), festas (5,7%), unidades de saude (1,7%) e
ambulantes (0,5%) (CONVEH/CGDT/DEVEP/SVS/MS, 2009 apud BRASIL, 2009f).

Os surtos foram notificados principalmente pelas unidades federadas (UF) do sul e
sudeste ( SP e RS) e a quantidade de notificacao esta relacionada ao grau de implantagdo do VE-
DTA nos municipios (CONVEH/CGDT/DEVEP/SVS/MS, 2009 apud BRASIL, 2009f). As
regides norte e nordeste sdo as que apresentam as maiores taxas de incidéncia se comparadas com
as outras regides do Brasil (BRASIL, 2005), portanto, provavelmente, os surtos de DTA nestas
regides nao sao notificados frequentemente.

Pesquisadores da area recomendam a necessidade de alertar os profissionais de saude
como também toda a populacdo com informacgdes acessiveis e continuas sobre a importancia do
registro de surtos alimentares tanto para medidas corretivas quanto preventivas. Acredita-se que a
correta e completa notificacdo dos casos de surto de intoxicacdo alimentar ¢ essencial para
diminuir a chance de ocorrer novas toxinfecgdes, uma vez que suas principais causas serao
descritas, observadas e possivelmente corrigidas no futuro (SILVA; VIEIRA; CHICOUREL,
2008).

Doenga diarréica aguda (DDA) pode ser causada pela ingestdo de agua ou alimento
contaminado (BRASIL, 2005). No ano de 2007, a mortalidade por DDA em menores de 5 anos
de idade no Brasil foi de 1.637 criangas (BRASIL, 2009d).

Pesquisas realizadas no Brasil, apresentadas a seguir, mesmo que isoladas, evidenciam
resultados preocupantes em relagao a DTA.

Do total de 7 surtos de toxinfeccdo investigados durante 13 meses, no municipio de
Limeira — SP, 85,7% ocorreram em residéncias e, a contaminac¢do dos alimentos/preparagdes, nas
etapas de manipulagdo e preparagdo, principalmente. Os fatores que contribuiram para a
ocorréncia dos surtos foram armazenamento sob temperatura inadequada (71,4%), tratamento
térmico inadequado (28,6%), contaminacdo cruzada (28,6%), contaminacdo originada pelo
manipulador (28,6%), desinfeccdo inadequada de alimentos consumidos in natura (14,3%) e
consumo de alimentos crus contaminados (14,3%) (BARRETTO, STURION, 2010).

Avaliou-se os surtos de toxinfec¢do alimentar no estado de Mato Grosso do Sul, no
periodo de 1998 a 2001. Os principais locais de ocorréncia foram residéncias (47,6%),
estabelecimentos comerciais (15,9%), escolas ou creches (12,7%), refeitérios de empresas

(7,9%), festas (4,8%), institui¢des (1,6%), clubes (1,6%) e nao relatados (7,9%). Os principais
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grupos de alimentos envolvidos foram pratos prontos para consumo (36%), produtos de
confeitaria (29,7%) e carnes e derivados (20,3%). Os microrganismos isolados foram
Staphylococcus coagulase+ (46,2% dos casos) e Salmonella sp (35,9%). As principais fontes de
contamina¢do foram manipuladores de alimentos que adotavam praticas inadequadas de higiene
pessoal ou portadores de lesdes ou doengas passiveis de contaminag¢do, método de obten¢do e
origem da matéria prima, utilizagdo da matéria prima contaminada, praticas inadequadas de
armazenamento e utilizagdo de dgua nao potavel, falhas na cadeia de refrigeracao, existéncia de
condi¢gdes ambientais favordveis ao crescimento de agentes etioldgicos, exposi¢dao de alimentos
mornos a temperatura ambiente, alimento preparado varias horas antes de seu consumo
(CAMARA, 2002).

Um levantamento das DTA ocorridas no estado do Parana entre 1978 e 2000 observou
que 50,5% dos surtos ocorreram em domicilios, 16% em refeitorios comerciais, 9,1% em
refeitdrios industriais, 6,1% em escolas, 4,3% em festas e 14 % em outros. Os principais agentes
bacterianos envolvidos foram Staphylococcus aureus (41,2% dos casos) e Salmonella sp (33,8%).
Dentre os surtos de salmonelose humana, o ovo destacou-se como um dos principais alimentos
veiculadores. Dentre os fatores, sozinhos ou associados, que contribuiram para os surtos,
destacaram-se tempo muito longo entre preparo e consumo, conservaciao inadequada pelo frio,
matéria prima contaminada, manipuladores contaminados, processamento térmico inadequado,
equipamentos contaminados, contaminagao cruzada, reaquecimento inadequado, alimento téxico
e contaminac¢ao quimica (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).

Os domicilios representam o local de maior incidéncia de surtos de DTA. A auséncia de
programas de educacdo em seguranca do alimento dirigidos a populacdo certamente esta
relacionado com este dado estatistico, pois grande parte dos consumidores desconhece requisitos
necessarios para uma correta manipulacdo de alimentos e os perigos que podem estar associados
a alimentos contaminados (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).

Com base nos dados obtidos sobre a ocorréncia de surtos de DTA no Brasil e em outros
paises verifica-se que os problemas relacionados a estas estdo presentes tanto nos paises
desenvolvidos como em desenvolvimento, sendo a Salmonelose uma das mais citadas. Observa-
se também que a subnotificacdo ¢ um problema no Brasil e em outros paises, dificultando
conhecer a real ocorréncia destas e suas consequéncias para a saude publica. Conhecendo a

dimensdo do problema deverdo ser maiores os investimentos em prevencao, através de educacao
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para a populagdo e fiscalizagdo dos servigos de alimentagcdo e consequente melhora na qualidade
da alimentagdo e agua consumidos pela populacdo, conforme recomendacdes de especialistas da

area e Orgaos regulatorios.

1.2.2 Salmonella

O género Salmonella compreende pequenos bastonetes Gram—negativos, ndo esporulados,
pertencentes a familia Enterobacteriaceae, amplamente distribuida na natureza e tem o homem e
0s animais como seus principais reservatorios (JAY, 2005).

Atualmente sdo conhecidos 2.501 sorotipos de Salmonella, dentre os quais 1.478
pertencem a S. Entérica subespécie I, onde sdo encontrados cerca de 99,5% dos sorotipos mais
comumente isolados, os quais causam infec¢des em varios animais de sangue quente. Alguns
sorotipos sdo mais restritos, enquanto outros sdo capazes de infectar uma variedade de animais. A
S. Typhi por exemplo, ¢ restrita ao ser humano, a S. Typhimurium causa gastroenterite ou,
ocasionalmente, septicemia no homem ou diarréia letal em bovinos (TRABULSI;
ALTERTHUM, 2005).

Em meio favoravel a Salmonella se desenvolve em ampla faixa de temperatura, atividade
de dgua e pH. A temperatura ambiente ¢ propicia ao seu desenvolvimento, porém a temperatura
ideal estd em torno de 37°C e a faixa de atividade de dgua ¢ de 0,73 a 0,95. Conforme espécie ou
cepa, a Salmonella resiste de modo diferente ao calor, por exemplo a S. Enteretidis tem o valor
Dgy:c, no meio de cultura HIA, pH 7.4 e a,, 0,998 de 0,7 a 0,8 minutos, nas mesmas condigdes a S.
Typhimurium tem o valor D de 0,2 a 0,9 minutos (EVANGELISTA, 2000, ICMSF, 1996).

O habitat primario da Salmonella é o trato intestinal de animais, como passaros, répteis,
animais de granja e homem, porém pode ser encontrada em outras partes do corpo. Por estar no
intestino, pode ser excretada nas fezes e ser transmitida por insetos ou outros organismos vivos
para diversas localidades, como nas dguas, principalmente nas poluidas. Quando 4gua e alimentos
contaminados s3o consumidos por pessoas € animais sao novamente excretados, mantendo o
ciclo (JAY, 2005).

Ovos, frangos, carnes e produtos a base de carne sdo os veiculos mais comuns de
salmonelose humana, nestes casos a S. enteretidis tem sido o sorotipo mais encontrado. Nos ovos

a invasao pode ocorrer no proprio oviduto da ave (através de um ovario ou oviduto contaminado
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para a gema, antes da formacdo da casca) ou depois da postura (por rachaduras na casca, por
exemplo), no ninho ou em locais inadequados. A contamina¢do também pode ocorrer em ovo
liquido, congelado, em po6, em produtos de panificagdo, preparagdes a base de ovos crus, onde
houver sido utilizado ovo infectado em seu preparo (EVANGELISTA, 2000; JAY, 2005;
TRABULSI; ALTERTHUM, 2005).

Os fatores contribuintes para a contaminacdo sdo refrigeragdo insuficiente,
armazenamento de alimentos a temperaturas elevadas (incubagdo bacteriana), cocgdao e
reaquecimento inapropriado, preparo de alimentos varias horas antes de servi-los. Também sdo
citados a contaminagdo cruzada, falta de higiene da equipe e trabalhadores infectados que
manipulam alimentos prontos para consumo (BRASIL, 2009b).

Em Goiania, GO, foi analisada a qualidade bacteriologica de 272 amostras de ovos (cada
uma composta por 3 unidades) coletadas em diversos pontos da cidade. Do total das amostras,
40,44% estavam com o conteudo liquido contaminadas, com predomindncia de bactérias da
familia Enterobacteriace, bacilos Gram-negativos, presentes na microbiota intestinal das aves e
do homem. A Salmonella spp esteve presente em 4,46% das amostras, que dependendo do
sorovar envolvido, das condi¢des de estocagem, utilizagdo e preparo dos alimentos podem causar
graves danos a satide dos consumidores, sendo necessario a adogio de medidas de bioseguranga'
para toda a cadeia de producdo (ANDRADE et al., 2004).

Faz-se necessario a implantagdo de programas de orientagdo aos manipuladores e
criadores de aves, comerciantes ¢ consumidores visando a melhoria das condigdes higi€nico
sanitarias desse alimento, para resguardar sua qualidade final e a saide dos consumidores

(ANDRADE et al., 2004).
1.2.2.1 Salmonelose
O quadro clinico que se manifesta pela infec¢do por Sa/monella varia conforme a cepa

atuante. O curso da salmonelose varia conforme a sensibilidade e reacdo do enfermo, viruléncia e

caracteristicas da cepa e da quantidade introduzida no organismo (EVANGELISTA, 2000).

! O conjunto de estudos e procedimentos que visam evitar ou controlar eventuais problemas que tenham sido
suscitados por pesquisas bioldgicas e/ou suas aplicagdes (FERREIRA, 1999).
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O processo de infec¢do causado pela S. Enteretidis e S. Thyphimurium geralmente inicia
pela ingestdo de um alimento contaminado, atravessa a barreira acida do estomago, adere ao
intestino delgado onde invade a mucosa. A gastroenterite se caracteriza pela inflamacao da
mucosa intestinal, infiltracao e transmigragao epitelial de neutrofilos, exsudagdo de liquido seroso
e diarréia (TRABULSI; ALTERTHUM, 2005).

A Salmonella spp (S. Enteretidis, S. Tiphymurium), tem periodo de incubacdo ou laténcia
de cerca de 18 a 36 horas, os sintomas sdo diarréia, nduseas, dor abdominal, febre alta e calafrios,
algumas vezes vomitos, mal — estar, dor de cabega e fraqueza (FORSYTHE, 2002).

A mortalidade por salmonelose ¢, em média, 4,1%, sendo de 5,8% durante o primeiro ano
de vida, 2% entre o primeiro ¢ os 50 anos e de 15% acima dos 50 anos. Os mecanismos de
viruléncia por Salmonella nao estdo totalmente esclarecidos, existem evidéncias que relacionam

enterotoxinas produzidas por esta bactéria com os sintomas de gastroenterite (JAY, 2005).

1.2.3 Ovo

Segundo Philippi (2003) “ovo € um corpo unicelular formado no ovario dos animais,
composto por protoplasma, vesiculas germinativas e envoltorios. No Brasil a maioria dos ovos
consumidos sdo os de galinha (de granja ou caipira) e, mais raramente, de pata, de codorna, de
galinha D’angola, de gansa e de tartaruga. Dentre os ovos exoticos, destacam-se o de avestruz e o
de crocodilo.”

De acordo com o ato normativo que estabelece as normas gerais de inspecao de ovos e
derivados, entende-se por “ovo” o ovo de galinha em casca, sendo os demais acompanhados da
indicagdo da espécie do qual precedem. “Ovo fresco” ¢ o ovo que ndo foi conservado por
qualquer processo. “Ovo frigorificado” ¢ o ovo em casca que foi submetido ao frio industrial para
sua conservacao. “Ovo integral” ¢ o ovo desprovido de casca, que conserva as proporgoes
integrais de gema e clara (BRASIL, 1990b).

Os ovos tém peso médio de 58g, sdo constituidos por de 8 a 11% de casca, 56 a 61% de
clara e de 27 a 32% de gema (ORDONEZ et al., 2005).

A casca ¢ rica em elementos minerais, principalmente em célcio (98,2%), magnésio
(0,9%) e fosforo (0,9%), perpassada por numerosos poros que, preenchidos por fibras de natureza

protéica evitam a entrada de microrganismos. Entre a superficie interna da casca e a superficie da
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clara existem duas membranas constituidas de fibras de proteina — polissacarideo (ORDONEZ et
al., 2005).

Devido a porosidade da casca ha trocas gasosas com a atmosfera externa, perda de CO2 e
evaporacao de dgua da solucdo, se a umidade exterior for menor do que a interior do ovo
(SOUZA, 2002).

A clara do ovo ¢ basicamente uma solucdo aquosa de proteinas de natureza viscosa, cujo
conteudo de proteinas varia de 9,7 a 10,6%, conforme a idade da ave, segundo Ordofiez et al.
(2005) e entre 11 e 13% de acordo com Coultate (2004). Nao ¢ homogénea no ovo cru, possui
quatro camadas, duas densas e duas finas. Sua principal proteina ¢ a ovoalbumina (54% na clara),
que desnatura-se com relativa facilidade nas interfaces apods a agitagdo ou batedura em solucao
aquosa, ¢ resistente ao calor e durante o armazenamento, converte-se em S — ovoalbumina, mais
termoestavel. A conoalbumina ou ovotransferrina, representa 12% da proteina da clara, ¢ mais
sensivel ao calor e menos susceptivel a desnaturagdo nas interfaces do que a ovoalbumina. A
proteina ovomucdide representa 11% da composi¢@o da clara e ¢ mais estavel a coagulacao pelo
calor. Entre outras proteinas que estdo presentes na clara, como a ovomucina, avidina,
ovoglobulina, tem-se ainda a lisozima na propor¢do de 3,5% que caracteriza-se por lesar as
paredes das bactérias gram positivas e ¢ inativada pelo calor, dependendo do pH e temperatura
(COULTATE, 2004; ORDONEZ et al., 2005).

A gema ¢ formada por camadas alternadas, com diferentes tons de amarelo e delimitada
pela membrana vitelina. Sua posicdo centralizada caracteriza um ovo novo. Com o
envelhecimento e consequente aumento da fluidez na clara, a gema torna-se menos densa e
descentralizada (SOUZA, 2002).

Os lipidios representam de 32 a 35% da gema (65,5% de trigliceridios, 28,3% de
fosfolipidios e 5,2% de colesterol) e as proteinas, 16%. A gema pode ser considerada uma
dispersao de diversas particulas numa solucao protéica (livetina). O conteudo de 50% de so6lidos
totais da gema varia conforme idade da galinha e tempo de estocagem do ovo (OLIVEIRA et al.,
2001).

A gema ¢ mais rica em vitaminas que a clara, contendo principalmente vitamina A e acido
pantoténico. Sua cor laranja ¢ devido a combinagdo de carotenos lipossoluveis, lipoproteinas e
xantofilas. O aroma deve-se a mais de 80 substincias volateis, o acgtcar principal ¢ a glicose e

entre os minerais, predominam o fosforo, o potéssio e o calcio (ORDONEZ et al., 2005).
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Existem fatores antinutricionais no ovo, que podem ser encontrados na clara crua
(proteinas como a avidina, ovomucoéide, ovoinibidor e ovotransferrina que perdem esta
caracteristica por desnaturacdo com o cozimento), na casca (cobertura com uma cuticula com
acdo repelente de 4gua) e em duas membranas internas. Algumas proteinas da clara contém
fatores antimicrobianos, como a lisozima e avidina, sendo que na gema estas propriedades sdo
inexistentes. A deterioracdo ocorre principalmente devido aos microganismos como
Pseudomonas spp, Proteus vulgaris, Alteromonas spp. € Serratia marcescens, que produzem uma

variedade de putrefacdes coloridas (FORSYTHE, 2002).

1.2.3.1 Importancia Nutricional

Por exercer um papel essencial no desenvolvimento embrionario de uma ave, o ovo tem
funcdo de protecdo e de nutricdo do embrido que viria a se formar no seu interior, caso esse ovo
estivesse fertilizado. A casca serve de barreira primaria as injurias fisicas e invasdo de
microrganismos, controle da troca de gases e evaporacao de agua através dos seus poros. A gema
e a clara (albumen) funcionam como uma segunda protecdo, devido as substancias ativas com
propriedades nutritivas e atividades biologicas protetoras e promotoras da satde (MAZZUCO,
2009b).

A composi¢cdo do ovo esta relacionada diretamente com a dieta da galinha, pois este ¢
produzido pela conversdao do alimento consumido (MAZZUCO, 2009b; PHILIPPI, 2003). A cor
da gema varia conforme presenca de carotendides na alimentagdo (xantofilas).

A proteina do ovo, presente principalmente na clara, possui aminoacidos essenciais a
nutricdo humana, ¢ de alto valor bioldgico por ser a fonte de proteina natural com maior
aproveitamento pelo corpo (93,7%), sendo geralmente utilizada como padrdo na comparacao de
qualidade de outras proteinas (MAZZUCO, 2009b; OLIVEIRA et al., 2001).

Os ovos sdo descritos como excelente fonte de nutrientes, pela presenca dos minerais
ferro, fosforo, zinco, folato e vitaminas A, D, E, K na gema, vitaminas Bl (tiamina), B2
(riboflavina) e B12 no albumen, acido folico e riboflavina distribuidos na gema e albumen (EGG
NUTRITION CENTER, 1999).

O ovo contém componentes bioativos, como carotenodides, luteina e zeaxantina,

envolvidos na reducdo da degeneracdo macular e ocorréncia de catarata. Contém colina,
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encontrada em dois tipos de fosfolipidios presentes na gema, essencial para as gestantes, para
memoria e desenvolvimento cerebral de recém nascidos, entre outros compostos funcionais,

como lecitina (EGG NUTRITION CENTER, 2009).

1.2.3.2 Composicdo centesimal do ovo

Na tabela 1 ¢ apresentada a composic¢ao centesimal da clara e da gema cozidas por
10 minutos, do ovo inteiro cozido e do ovo inteiro cru. A importancia de se conhecer as
diferencas entre os teores nutricionais de ovos crus e cozidos justifica-se pela importincia deste
alimento como fonte de variados nutrientes. Destaca-se que a alteracdo destes apOs cozimento ¢

pouco significativa.

Tabela 1 — Composic¢ao centesimal de ovo cozido e cru

(Continua)

Macronutrientes  Clara, cozida por Gema, cozida por Ovo inteiro, cozido Ovo

e 10 minutos 10 minutos por 10 minutos inteiro, cru
Micronutrientes

Umidade (%) 85,2 50,0 75,8 75,6
Energia em kcal 59 353 146 143
Energia em kj 249 1479 610 599
Proteina (g) 13,4 15,9 13,3 13,0
Lipidios (g) 0,1 30,8 9,5 8,9
Colesterol (mg) NA 1272 397 356

Carboidrato (g) 0,0 1,6 0,6 1,6



25

Tabela 1 — Composi¢ao centesimal de ovo cozido e cru

(Conclusao)

Macronutrientes e Clara, cozida Gema, cozida Ovo inteiro, cozido Ovo
Micronutrientes por 10 minutos por 10 minutos ~ por 10 minutos inteiro,

cru
Fibra alimentar (g) NA NA NA NA
Cinzas (g) 0,7 1,7 0,8 0,8
Calcio (mg) 6 114 49 42
Magnésio (mg) 11 9 11 13
Manganés (mg) Tr 0,06 0,02 Trago
Fosforo (mg) 15 386 184 164
Ferro (mg) 0,1 2,9 1,5 1,6
Sodio (mg) 181 45 146 168
Potassio (mg) 146 87 139 150
Cobre (mg) 0,03 Traco 0,04 0,06
Zinco (mg) Traco 2,9 1,2 1,1
Retinol (mcg) NA 148 32 79
Tiamina (mg) Tr 0,18 0,08 0,07
Riboflavina (mg) 0,08 0,22 0,30 0,58
Piridoxina (mg) Trago Trago Trago Trago
Niacina (mg) Traco Traco Traco 0,75
Acidos graxos 9,2 2.9 2,6
saturados
Acidos graxos 12,1 3.8 3,6
monoinsaturados
Acidos graxos 4,0 3.8 1,2
poliinsaturados

Fonte: UNIVERSIDADE DE CAMPINAS, 2006



26

1.2.3.3 Aplicacdo do ovo em técnica dietética

O ovo pode ser preparado e consumido puro, como acompanhamento ou ingrediente de
preparacoes.

De acordo com Philippi (2003), sdo exemplos de preparagdes com 0 OVO puro: 0 ovo
quente, cozido, frito, mexido, poché, fritada ou omelete (preparagdes salgadas, com ovos e
acrescescidos de outros alimentos, como queijo, legumes) e gemada (ovo batido, acrescentado de
acucar); como acompanhamento de preparagdes: bife a cavalo ( bife com um ovo frito em cima)
ou carne recheada com ovos cozidos, entre outras; como ingrediente de preparagdes e suas
funcdes: cremes, mingaus, sopas, molhos (espessar), paes de 10, suflés, musses (crescer, aerar),
bife a milanesa, frango a milanesa (cobrir), bolos, pudins, fla (unir), superficie de paes e tortas
(conferir, cor, brilho e sabor), maionese, molhos, sorvetes (emulsificar), recheios (conferir liga),
pastéis, tortas (vedar), ovo inteiro, pintado, ralado (para decorar).

O ovo estard inteiramente cozido, em aproximadamente 10 minutos em agua fervente,
com o endurecimento da clara, primeiramente, e depois da gema (PHILIPPI, 2003). A coagulacao
da gema inicia-se a 62°C e se completa a 70°C. A coagulacdo da clara esta vinculada a
desnaturagdo de proteinas e pode ser causada por calor (se inicia a 55°C e finaliza a 70°C), forca
mecanica, congelamento ou a¢do acida. A clara batida ¢ um coldide constituido de bolhas de ar,
cercada por albumina desnaturada e estabilidade limitada. A gema também age como

emulsificante para gorduras ou 6leos e agua (SOUZA, 2002).

1.2.3.4 Produgao e consumo de ovos no mundo e no Brasil

Segundo dados da FAO Statistics Division (2011), os 10 maiores produtores de ovos
(milhdes/unidades) no ano de 2009, foram China (472.672.850), Estados Unidos (90.408.000),
India (57.800.000), México (46.700.000), Japdo (41.750.000), Federagdo Russa (39.187.500),
Brasil (38.437.700), Indonésia (23.550.000), Ucrania (15.747.500) e Franga (15.305.000). Ja o
consumo em quilo/capita/ano, no ano de 2007, foi maior nos seguintes paises: 20,9 em Brunei
Darussalan, 19,61 na Dinamarca, 19,59 no Japao, 18,74 no Paraguai, 18,37 no México, 17,94 na
Holanda e 17,41 na China.

Segundo FAO Statistics Division — FAOSTAT (2011), o consumo de ovo no Brasil em
2007 foi 7,48 kg/per capita/ano. Considerando-se que o ovo tem peso médio de 58g (ORDONEZ
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et al., 2005), o consumo médio foi de 10,74 unidades de ovos/per capita/més. Na Pesquisa de
Orcamento Familiar — POF 2008/2009 (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA, 2010) sobre aquisi¢do alimentar domiciliar, o consumo per capita anual de ovos
no Brasil foi de 3,201 kg o equivalente a 4,59 ovos/per capita/més. Valor menor do que o
apresentado pela FAOSTAT, que pode ser justificado pelo fato desta contemplar o consumo de
ovos no pais, incluindo as industrias e a alimentagao fora do domicilio.

Segundo andlise de dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE
realizada por AviSite (2010), no primeiro semestre de 2010 foram produzidas mais de 1,215
bilhdo de duzias de ovos no Brasil, quantidade 46,6% maior que o mesmo semestre de 2000,
comparando os dois semestres e o tempo transcorrido entre estes, houve um crescimento médio
de 4% ao ano na produgdo.

Comparando o preco médio anual em 2008, do quilo da carne de frango resfriado a
RS 3,58 e do quilo da carne de vaca, peca acém a R$ 8,32 e da duzia de ovos de galinha a R$
3,04, 0s ovos apresentaram precos mais acessiveis a populacdo (ASSOCIACAO PAULISTA DE
AVICULTURA, 2009).

1.2.3.5 Criagdo de galinha poedeira

No planejamento de criagdo de galinha para producdo de ovos deve-se considerar
alguns fatores, como a adequacgdo da producdo as normas da legislagdo ambiental e da inspecao
sanitaria, identificagdo do mercado consumidor quanto ao tipo de produto e quantidade, do
fornecedor das linhagens e de insumos (ingredientes para racdo, vacinas e medicamentos) e da
assisténcia técnica, além da definicdo do sistema de produgdo (ROSA; ALBINO, 2006).

As Boas Praticas de Produgao e os programas de Analise de Perigos e Pontos criticos
de Controle — APPCC e Procedimentos Padrao de Higiene Operacional — PPHO sdo importantes
instrumentos de gestdo da atividade a serem aplicados na granja pelo produtor, para obten¢do de
produtos com reconhecida qualidade e que garantam sua rastreabilidade e competitividade do
produto final (MAZZUCO, 2009a).

A galinha para criacao de ovos ¢ a poedeira e para cria-la ¢ necessario manter uma
rotina que assegure seu crescimento rapido e sauddvel. Recomenda-se evitar o estresse das aves e

adaptar a estrutura do criatério a cada etapa de seu desenvolvimento, além da higiene do
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ambiente, temperatura adequada e disponibilidade de 4gua limpa, fresca e de ragdo especifica
(ARGOLO; LIMA, 2009).

Conforme os autores citados acima, o tipo de ave para produgdo de ovos deve ser
selecionada segundo alguns critérios, como baixa mortalidade, resisténcia a doencas, baixa
relacdo entre consumo de ragdo e postura de ovos, capacidade para postura acima de 240
ovos/ano com boa capacidade de pigmenta¢ao de gema. A fase inicial de cria ¢ a mais sensivel da
criacdo e vai desde o primeiro dia até a sexta semana de vida. Da 7° a 18° semana ocorre um
grande crescimento das aves, determinante para sua qualidade. A fase pré postura ocorre da 19° a
23" semana e a fase da postura, vai da 24° até¢ a 70° semana, quando devem ser descartadas
devido diminuicao da producdo de ovos, através, por exemplo, de eutanasia. Entre a 28° ¢ 30°
semana de vida ¢ que ocorre a maior producao de ovos.

Trindade, Nascimento e Furtado (2007) observaram que a idade da ave influéncia nos
indices produtivos, como na produgdo total, no peso do ovo, da gema e no volume e area dos
ovos. A maior produgdo ¢ obtida com aves mais jovens € 0 peso do ovo e da gema ¢ maior em
aves com mais idade. Quanto maior o peso do ovo, maior o volume e area superficial.

Os ninhos devem ser usados exclusivamente na fase adulta das galinhas de postura,
para garantir ovos de qualidade, mais limpos e com menor risco de contaminagdo. A fun¢do dos
ninhos (que podem ser elaborados com utiliza¢do de serragem, cepilho de madeira, palha, sabugo
de milho ou casca de cereais) ¢ proporcionar um local macio e aconchegante para a postura dos
ovos. Cerca de 60 a 70% da postura ¢ realizada pela manha, sendo necessario que a maior parte
da coleta dos ovos seja feita neste periodo, para evitar que estes trinquem ou quebrem. Apds a
coleta ¢ realizada a classificagao dos ovos e limpeza a seco (ARGOLO; LIMA, 2009; COTTA,
2001; EMBRAPA, 2003).

No ninho deve ter material absorvente de umidade e redutor de impacto a ser reposto
semanalmente e trocado mensalmente. O ninho precisa ser mantido seco e limpo e em caso de
infeccdo por ectoparasitas (como piolho, 4caros e pulgas) este deve ser removido e queimado. Os
ninhos devem ser lavados e desinfetados com material proprio, como o cal virgem, devem ficar
por alguns dias ao sol e serem substituidos periodicamente (EMBRAPA, 2003; EMBRAPA,
2005).
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1.2.3.6 Legislacdo sobre ovos

O decreto n°56.585 de 20 de julho de 1965, classifica os ovos em classes e tipos, de

acordo com a coloragdo da casca, em dois grupos: branco (grupo I) e de cor (grupo II). Segundo a

qualidade, o ovo ¢ ordenado em 3 classes:

classe A que requer casca limpa, integra e sem deformacdo; camara de ar fixa e com o
maximo de 4 milimetros de altura; clara limpeda, transparente, consistente, centralizada e
sem desenvolvimento de germe;

classe B que requer casca limpa, integra, admitindo-se defeitos de textura, contorno e
manchada; camara de ar solta e com maximo de 10 milimetros de altura; clara com ligeira
turvacao, relativamente consistente € com chalazas intactas; gema descentralizada e
deformada, porém com contorno definido e sem desenvolvimento do germe;

classe C que requer casca limpa, integra, admitindo-se defeitos de textura, contorno e
manchada; camara de ar solta e com no maximo de 10 milimetros de altura; clara com
ligeira turvacao, relativamente consistente e com chalazas intactas; gema descentralizada
e deformada, porém com contorno definido e sem desenvolvimento do germe (BRASIL,
1965).

De acordo com Brasil (1965), ovo pode ser classificado segundo seu peso em 4 tipos:
Tipo 1 (extra) — com peso minimo de 60 gramas por unidade ou 720 gramas por duzia;
Tipo 2 (grande) — com peso minimo de 55 gramas por unidade ou 660 gramas por duzia;
Tipo 3 (médio) — com peso minimo de 50 gramas por unidade ou 600 gramas por dazia;
Tipo 4 (pequeno) — com peso minimo de 45 gramas por unidade ou 540 gramas por duzia.

E proibido acondicionar em um mesmo envase, caixa ou volume ovos oriundos de

espécies de galinhas diferentes e ovos de grupos, classes e tipos diferentes (BRASIL, 1965).

As normas gerais de inspecdo de ovos e derivados, classifica e caracteriza os

estabelecimentos em granja avicola, entreposto de ovos, fabrica de conservas de ovos e outros

estabelecimentos, as caracteristicas dos estabelecimentos, localizacdo e situagao, condigdes gerais

das instalacdes, iluminagdo e ventilagdo, abastecimento de agua, rede de esgoto, condigdes gerais

quanto ao equipamento e instalagdes higiénico — sanitarias, entre outras normas para garantir as

condi¢des higiénico sanitirias dos estabelecimentos produtores e processadores de ovos

(BRASIL, 1990b).
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A Resolucdo — RDC n°35, de 17 de junho de 2009 (BRASIL, 2009¢), dispde sobre a
obrigatoriedade de instru¢des sobre conservacdo e consumo na rotulagem de ovos, visando
auxiliar o consumidor no controle do risco associado a presenca de Salmonella spp neste
alimento. Os seguintes dizeres sdo obrigatorios, além dos ja exigidos pela legislacdo sobre
rotulagem de alimentos:

“I — O consumo deste alimento cru ou mal cozido pode causar danos a saude;

II — Manter os ovos preferencialmente refrigerados.”.

1.2.3.7 Qualidade dos ovos

Durante o armazenamento dos ovos ha um aumento do pH da clara de 7,6 a 9,2, em
apenas 3 dias a 3°C, devido a perda de dioxido de carbono através dos poros da casca,
provocando ruptura da estrutura de gel e perda da viscosidade ou consisténcia da clara
(ORDONEZ et al., 2005).

Durante o envelhecimento do ovo, sem a adequada armazenagem, ocorre cessdao de vapor
d’agua através da casca, provocando diminui¢do da densidade e aumento da camara de ar.
Quanto mais baixa a temperatura de armazenamento e quanto menor for a perda de agua e CO,,
maior serd o tempo que o produto manterd sua qualidade. Portanto, o armazenamento deve ser
entre 0 — 1,5°C e a umidade relativa entre 85 e 90%, podendo ser conservado nestas condigdes de
6 a 9 meses (ORDONEZ et al., 2005). Contraditoriamente, o International Comission On
Microbiological Specifications For Foods - ICMSF (1998), recomenda que a umidade relativa
deve ficar entre 70 — 85% pois, se inferior a 70%, pode provocar rapida perda de peso por
evaporacdo e, conseqiiente, perda de qualidade e, se superior a 85%, poderd haver o aumento da
penetracao microbiana, crescimento de mofos, principalmente na camara de ar.

Um ovo recém posto, umido e quente esta perfeitamente limpo, exceto se a galinha tem
alguma patologia. Porém muitos ovos ficam sujos, o que se deve a alguns fatores, como a
inclinacdo insuficiente do piso da gaiola (retendo o ovo), excesso de galinhas para o espago,
sujidades nas bandejas coletoras, aves nao mantidas em confinamento, quantidade insuficiente de
ninhos ou ma distribui¢ao dos mesmos e ndo recolher os ovos em quantidade de vezes adequada

(LLOBET; PONTES; GONZALEZ, 1989).
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De acordo com Ordofiez et al. (2005), existem varios métodos para eliminar as sujidades e
aumentar a conservagdo dos ovos durante seu armazenamento: limpeza a seco por corrente de
areia, serragem, cal, sal ou cinza; lavagem com agua quente (32 ¢ 60°C no maximo) ou solugdes
de lavagem como lixivia, acidos, hipocloritos; cobertura de azeite por imersao ou nebulizagao,
para evitar o acimulo de umidade na casca, retardar a desidratacdo, a penetragdo do ar e as
mudangas fisicas e quimicas; conservantes e termoestabilizacdo também poderao ser utilizados.

Sobre o modo de limpeza, ha contradi¢des, pois acredita-se que na lavagem do ovo, retira-
se toda a matéria fecal, diminui-se o risco de contaminacdo pelas bactérias que estavam na
superficie do ovo mas, a0 mesmo tempo aumenta o risco de penetracdo de bactérias (ICMSF,
1998).

A répida reducdo da temperatura do ovo faz com que a camara de ar se contraia,
provocando uma pressao negativa que facilita a entrada de bactérias, quando este procedimento
estd associado a casca umida e com sujidade. Quanto mais rapida for a diminui¢do da
temperatura maior sera a diferenca de pressdo interna e externa do ovo. A medida que a pressio
se equilibra entre os meios interno e externo da casca sdo absorvidas agua e bactérias e este
fendmeno ¢ mais frequente quando o ovo envelhece e a camara de ar aumenta, tornando-se mais
sensivel a penetracao (ICMSF, 1998).

Recomenda-se que a agua para a lavagem dos ovos seja potavel, adicionada de detergente
alcalino e esteja entre 35 e 45°C, pelo menos 10°C acima da temperatura dos mesmos. A
desinfeccao pode ser realizada em solugdo clorada em niveis de at¢ 50 ppm. Porém, pode ser
dispensavel, uma vez que o ovo s6 pode ser consumido apos coccdo que atinja 74°C no seu
centro geométrico. A lavagem deve ser seguida de secagem que pode ser realizada, por exemplo,
automaticamente por ar, secadores ou escovas especiais com esta finalidade (BRASIL, 1990b;
SAO PAULO, 1999; NABEL CO, 2011; SILVA JR., 2007).

Os ovos secos devem ser refrigerados e armazenados em superficies limpas e secas.
Recomenda-se a armazenagem dos ovos em casca sob refrigeracdo em temperaturas entre 4 e
12°C por no maximo 30 dias. Para conservacao por maior periodo, recomenda-se a temperatura
de 0°C, com umidade relativa do ar controlada e oscilagdes de temperatura menores ou iguais a
0,5°C. Destaca-se que o resfriamento do ovo sé pode ser realizado quando a superficie do ovo

estiver seca (BRASIL, 1990b).
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Quando se abre um ovo deve-se observar a aparéncia da gema, que deve apresentar
aspecto compacto e proeminente e, da clara, que deve estar firme e viscosa. No caso da clara
estar aquosa e a gema achatada ha indicio de menor frescor (ORDONEZ et al., 2005).

Existem duas formas praticas de verificar o frescor do ovo, avaliando se ocorreu
diminuicdo da densidade e aumento da cdmara de ar, que ocorrem devido armazenamento
inadequado. Os testes sdo:

- Teste da luz: quando o ovo fresco ¢ colocado contra a luz deve parecer denso e escuro por
igual, se houver uma parte oca, ¢ um indicativo de que esta estragado;
- Teste da 4agua: ao ser colocado em um copo com 4agua e sal, o ovo fresco deverd ficar

parado no fundo, se flutuar, ¢ um indicativo de que estd velho (ORDONEZ et al., 2005;

PHILIPPI, 2003).

1.2.3.8 Contamina¢ao do ovo

A Salmonella é o patdgeno humano mais importante veiculado pelo ovo, principalmente
no verdo se estes nao estiverem refrigerados (ICMSF, 1998). O sorovar mais comumente
encontrado nos ultimos anos, em varios paises do mundo, incluindo o Brasil, tanto em material
bioldgico humano, quanto em produtos aviarios ¢ o da Salmonella entérica subespécie entérica
Enteritidis (TRABULSI; ALTERTHUM, 2005).

A contaminagdo do ovo através da casca pressupde que a contaminagdo inicial foi na
superficie do ovo, seguida da penetragdo do microrganismo na clara e, algumas vezes, direto na
gema. A superficie do ovo recém formado se contamina com uma diversidade de microrganismos
entéricos ja que o trato intestinal, urinario e reprodutor sdo os mesmos na ave. A superficie do
ovo também se contamina por microrganismos do ambiente onde permanecer (ICMSF, 1998).

A invasdo e infec¢do dos ovarios pode originar a transmissao de S. Enteritidis para a
gema, enquanto que a infeccdo do ovoducto pode levar a deposi¢do do microrganismo na clara.
Para evitar este tipo de contaminacdo ¢ necessario que os produtores de ovos adquiram galinhas
que estejam comprovadamente livres de Salmonella (ICMSF, 1998), pois este modo de
transmissao ¢ dificil de ser detectado, devido as aves, normalmente, apresentarem infeccoes

assintomaticas (TRABULSI; ALTERTHUM, 2005).
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A Instru¢do normativa n° 78, de 03 de novembro de 2003 define medidas de
monitoramento de Salmonella spp. em estabelecimentos avicolas direcionados a producdo de
aves e ovos férteis e exige a monitorizagdo dos plantéis. No entanto, o referido ato normativo
exclui os estabelecimentos para postura comercial e frango de corte dessa exigéncia. A prevengao
¢ realizada através de vacinas contra Salmonella e o monitoramento por exames/testes
laboratoriais. O objetivo ¢ controlar e certificar como livre de S. Gallinarum e de S. Pollorum e
livre ou controlado para S. Enteretidis e S. Typhimurium (BRASIL, 2003). Portanto, existem
maneiras de controlar a contaminacao das galinhas e, consequentemente, de ovos mas esta
medida ndo ¢ requerida para controle dos ovos comerciais, somente para ovos férteis.

De acordo com a resolugdo - RDC n° 12, de janeiro de 2001, que estabelece padrdes
microbiologicos para fins de registro e fiscalizagao de produtos alimenticios, a Salmonella sp.
deve ser ausente em 25g de ovo cru (BRASIL, 2001). Nas granjas ¢ fundamental que ocorra o
manejo das aves, a aplicacdo das boas praticas pecuarias e a redu¢do do uso de medicamentos
veterinarios devido a possivel resisténcia das bactérias aos antibidticos eleitos para o seu
tratamento. Deve-se assegurar a criacdo somente de aves sas, utilizar vacinas para controle da
bactéria S. Enteretidis ¢ monitorar a contaminagdo das aves ¢ do ambiente (como dos ninhos,
galinheiros) (FAO/ WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007).

Uma vez dentro do ovo, a bactéria precisa superar os fatores antimicrobianos na albumina
e membrana vitelina antes de migrar para a gema. Isto pode ocorrer por caracteristicas intrinsecas
da Salmonella Enteritidis (SE) que ainda estdo indefinidas. Ha indicios de que a Salmonella
sobrevive mesmo com a presenca de moléculas antimicrobianas durante a formacao do ovo no
ovoducto da galinha e dentro do ovo. Isto requer a codificagdo de uma combinacdo de genes ou
expressdo genética para promover protecao celular e reparo de danos. Esta ¢ a unica bactéria que
pode penetrar no ovo e se multiplicar sem provocar notaveis mudangas em suas caracteristicas
organolépticas (GANTOIS et al., 2009).

Uma fonte importante de contaminagdo, na superficie dos ovos, ¢ o ambiente de
producdo. Considerando que o ovo sai da cloaca da galinha, ¢ impossivel ndo haver contato entre
o mesmo e o material fecal. Favorecem também, a penetracdo das bactérias da casca para o
interior dos ovos, os ninhos cobertos de fezes imidas, as maos imidas das pessoas que recolhem

0s ovos ¢ a colocacao dos mesmos em pisos sujos (ICMSF, 1998).
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O controle de bactérias em ovos com cascas exige um esfor¢o que se inicia na instalagao
da produgdo e termina nas praticas adotadas pelo consumidor. As galinhas poedeiras devem ser
criadas em condi¢des que diminuam ao minimo a contaminagao ambiental do ovo depois que este
¢ posto (ICMSF, 1998).

Dentre as principais orientagdes para o consumidor evitar DTA por Salmonella em ovos
estdo: nao comprar ovos rachados, quebrados ou sujos, mante- los refrigerados e cozinha-los até
a clara e a gema estarem completamente cozidas, ou seja, até atingir 74°C no seu centro

geométrico (SAO PAULO, 1999; FAO, 2009).

1.2.4 Estudos sobre opinido, percep¢do e comportamento dos consumidores de alimentos

Percepcao ¢ adquirir conhecimento por meio dos sentidos; Conhecimento ¢ ter idéia,
informagdo, nocdo de algo, experiéncia e critério para uma escolha. Atitude ¢ referente ao modo
de proceder ou agir, postura, comportamento ou procedimento em relagdo a uma situacio e
opinido ¢ o modo de ver e pensar da pessoa, idéia, principio, doutrina e € expresso por um parecer
ou conceito (FERREIRA, 1999)

A escolha do consumidor de alimentos e seu comportamento alimentar pode ser
acentuadamente influenciados pela comunicacdo e informacdo. A forma como estas informagdes
serdo efetivas para o consumidor depende de diversos fatores, como sua motivacdo e interesse.
Estudos realizados mostram que a comunicagao e as estratégias de provisao de informagao devem
ser elaboradas conforme a necessidade do publico alvo, para aumentar a probabilidade de serem
considerados e processados pela audiéncia receptora. Sendo assim estes terdo uma chance maior
de dar a preferéncia pelo comportamento que foi ensinado em termos de escolha do alimento e
atitudes em relacao a este (VERBEKE, 2008).

Consumidores de alimentos espanhdis demonstraram estar cientes de suas fungdes e
direitos nos mercados. Percebem ser influenciados desnecessariamente por atores sociais, como a
industria e em contraste, relatam que suas decisdes de compra sdo baseadas primariamente na
opinido cientifica, assim como as preferéncias de consumo (TODT et al., 2009).

Um estudo conduzido em Ancara, capital da Turquia, para determinar a seguranca do
alimento e as praticas de preparo junto a 646 jovens e 815 adultos, constatou que os jovens

consumidores apresentavam um nivel insuficiente de conhecimento e praticas inapropriadas de



35

preparo e os adultos, apresentavam conhecimento e pratica significativamente melhores do que os
jovens. O estudo concluiu que programas de educagdo em seguranca do alimento devem ser
oferecidos para grupos de todas as idades por um longo periodo e, que estes, devem ser repetidos
com intervalos especificos para garantir que as informagdes apreendidas se tornem atitudes e
comportamentos. A educagdo deve comegcar na infincia e alcancar a populagdo por meios formais
e informais (SANLIER, 2008).

No Reino Unido os professores do ensino secundario reforcam mensagens de seguranga
do alimento com contetidos de higiene alimentar, a partir de praticas envolvendo preparo de
alimentos pelos jovens, com destaque para os aspectos de higiene e limpeza, armazenamento e
contaminagdo (EGAN et al., 2008).

Uma pesquisa realizada em diferentes locais da Eslovénia, com 1.030 consumidores que
responderam sobre como interpretavam o termo ‘“seguranca dos alimentos”, observou-se cinco
categorias de respostas: A: que ndo faz mal a saude, B: alimento saudavel, C: método de
produgdo, D: processo tecnologico, E: inspecao/ vigilancia (JEVSNIKA; HLEBEC; RASPOR,
2008).

Visando avaliar a percep¢ao dos consumidores poloneses sobre atributos de qualidade em
alimentos, a pesquisa de Ozimek e Zakowska-Biemans (2011) observou que estes estdo cada vez
mais preocupados com as propriedades sensoriais, de salubridade e seguranca dos alimentos. A
percep¢ao da qualidade dos produtos varia conforme o estabelecimento onde este ¢
comercializado, considerando lojas especializadas com alimentos de maior qualidade e os
comercializados em super e hipermercados como inferiores. Os consumidores também tém a
percep¢dao que alimentos altamente processados e geneticamente modificados tém qualidade
inferior.

A confianca da populacdo Européia na seguranga de alimentos tém diminuido e foi
realizada uma revisao bibliografica para avaliar a importancia da promogao de politicas publicas
para informar o consumidor sobre o gerenciamento de risco que ¢ realizado no continente, pais
ou regido, como por exemplo as agdes dos orgdos de defesa do consumidor, se ocorre algum
problema de seguranga de alimentos como sera realizada a analise de risco e quais as politicas de
prevengdo. A pesquisa concluiu a necessidade de transparéncia com a populagdo sobre as agdes
que estdo sendo adotadas para diminuir os riscos nesta drea € que estas ocorram a nivel nacional

ou regional (COPE et al., 2010).
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A partir de entrevista com 1.000 consumidores no estado do Rio de Janeiro, no Brasil,
observou-se que 43% destes ndo sabiam sobre doengas transmitidas por queijo e recomendou-se
o desenvolvimento de campanhas educacionais para a populagdo pela Vigilancia Sanitaria
(PLANZER et al., 2009).

Pesquisa junto aos consumidores (#=250) do municipio de Campinas - SP sobre critérios
considerados na escolha dos estabelecimentos de servigos de alimentacdo constatou que os
fatores priorizados sdo higiene dos funcionarios, seguido pela higiene do local e, entdo, pela
qualidade dos alimentos oferecidos (SANCHES, 2007).

Pesquisa sobre os atributos considerados na decisdo de compra de carne de frango junto a
393 consumidores do municipio de Porto Alegre, RS, verificou que as caracteristicas como cor,
prazo de validade, cheiro e aparéncia foram citadas como muito importantes na avaliacdo da
qualidade deste produto, em detrimento de marca, textura, preco, dentre outros, que nao foram
consideradas relevantes. A referida pesquisa concluiu que os consumidores entrevistados
possuem algum conhecimento sobre as doengas veiculadas por esse produto e que estes sdo
fortemente impactados pelas informagdes veiculadas pela midia (FRANCISCO, 2007). E
importante destacar que atualmente a comunicagdo se dd quase integralmente por meio dos
veiculos de comunica¢do em massa, os quais tém um considerdvel poder de convencer e informar
a populagao (SILVA, 2006).

Fonseca (2004), entrevistou 158 consumidores, no municipio de Campinas e observou
que 0s mesmos se preocupam, primordialmente, com os componentes nutricionais dos alimentos
(como gordura e colesterol) e depois com itens considerados gerais pelo estudo, como qualidade,
sanidade ou higiene. Observou, também, que ndo ha por parte dos consumidores uma
preocupacgdo com 0s perigos microbioldgicos.

Outro estudo, contemplando 266 consumidores de frutas, verduras e legumes (FLV)
realizado em 11 municipios do Estado do Rio Grande do Sul, observou que os cinco primeiros
critérios de compra foram: 1) Qualidade (aparéncia, sabor, aspectos nutricionais e durabilidade),
2) Variedade dos produtos, 3) agilidade no Check - out, 4) preco dos produtos e 5) distribuicdo
dos produtos no local (SOUZA, 2008).

Em estudo que visou avaliar a influéncia do contexto do local onde se d4 o consumo sobre
a percepcdo da qualidade do alimento preparado, verificou-se que quanto mais requintado o

ambiente, maior serd a avaliacdo de qualidade do alimento e que esta ¢ influenciada pelo design
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do local e maior preco. O atendimento e aspecto dos funciondrios ndo foram relacionados a
qualidade do alimento (ALMEIDA, 2006).

Oliveira (1997) considerou indispensavel a realizacdo de pesquisas no Brasil tendo o
consumidor como o principal agente da cadeia agroalimentar, levantando questdes sobre, por
exemplo, o consumo, as percepcdes, as praticas € os gostos.

Na 4rea de alimentacdo ¢ comum a assimetria de informac¢do, que ocorre dentro de um
setor, quando algumas partes possuem mais informagdes que as outras, como o vendedor
conhecer melhor a qualidade do seu produto que o comprador e poder ocultar caracteristicas
negativas do que esta sendo negociado. Uma das consequéncias ¢ que produtos de qualidade
distinta s3o vendidos ao mesmo preco, porque os compradores ndao sdo suficientemente
informados para determinar a qualidade real do produto no momento da compra. Em um mercado
onde ha assimetria de informacao, ou seja, onde os atributos de qualidade nao sao observaveis,
existe a predomindncia de produtos de baixa qualidade (LAZZAROTTO, 2009).

Observa-se a situagdo de assimetria na aquisi¢do de alimentos prontos para consumo em
servicos de alimentacao (como restaurantes) ou para o preparo doméstico, pois o consumidor nao
sabe exatamente como o alimento ou ingrediente foi preparado ou processado, sua composicao
(como a procedéncia da matéria prima utilizada) e qualidade. Portanto, se faz necessario discutir
meios para que estas informacgdes sejam disponibilizadas aos consumidores. Um meio para iniciar
esta comunicagdo ¢ informar a populacdo sobre os critérios que devem ser avaliados durante a

compra de produtos alimenticios.
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2 PRATICAS ADOTADA POR CONSUMIDORES NA COMPRA, ARMAZENAMENTO
E PREPARO DE OVOS EM MUNICIiPIO DO ESTADO DE SAO PAULO - BRASIL

Resumo

A infeccdo por Salmonela ¢ a principal causa de diarréia no Brasil ¢ os ovos
contaminados e alimentos preparados a base destes, estdo associados a esta ocorréncia. Para
avaliar as praticas adotadas pelos consumidores durante a compra, armazenamento € manipulagcdo
de ovos nos domicilios foi realizado um levantamento no periodo de margo a junho de 2009, a
partir do preenchimento de questionarios de amostra de um municipio paulista (n=664) composta
por pais de alunos de escolas de educagio infantil municipais e particulares. Foi criado o Indice
de Boas Praticas Ponderado (IBPp) e calculado ponderando-se as respostas conforme adequagao.
Do total de participantes, 77% declararam comprar ovos em super/hipermercados, 81% relataram
encontra-los fora de refrigeragdo nos locais de venda. Observou-se probabilidade 2,41 vezes
maior dos ovos serem comercializados mantidos sob refrigeragdo em locais com produgdo
familiar. A validade foi o critério mais relevante (69,4% das citagdes) para a decisdo de compra,
79,5% descartavam ovos rachados ou quebrados, 65,1% armazenavam na porta da geladeira e
43,5% nao realizavam procedimento de limpeza antes da sua utilizacdo. O IBPp foi considerado
médio para 59,8% e adequado para 6,5% dos participantes da pesquisa e relacionou-se
positivamente ao nivel de exigéncia no momento da compra pelo consumidor. E necessario que
haja adequacdo das praticas adotadas durante a compra, armazenamento ¢ manipula¢do de ovos
no domicilio para a diminuicdo do risco de infeccdo por Salmonella. Recomenda-se o
planejamento de programas ou acdes educativas mais eficazes para a populagcdo visando
orientagdo para que as praticas adotadas sejam seguras.

Palavras-chave: Salmonella;, Contaminacao; Boas praticas; Ovos
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PRACTICES ADOPTED IN THE PURCHASE, STORAGE AND PREPARATION OF EGGS
IN A CITY OF SAO PAULO STATE, BRAZIL

Abstract

The infection caused by Salmonella is the main cause of diarrhea in Brazil and the
contaminated food prepared with eggs are associated with this occurrence. To evaluate practices
adopted by consumers concerning purchase, storage and handling of eggs, a survey was
conducted from March to June 2009, by filling out questionnaires for sample in a city of Sado
Paulo state (n = 664) composed by parents of students of public and private preschools. The
Good Practice Weighted Index (IGPw) was created and calculated pondering the answers by
adjustment. From the total participants, 77% stated that their eggs came from regular
supermarkets, 81% reported that they were out of refrigeration at the points of sale. There was a
2.41 times higher probability of the commercialized eggs being under proper refrigeration when
sold by local merchants. The expire date criteria was more relevant (69.4% of quotations) for the
decision of purchase, 79,5% didn’t use cracked or broken eggs, 65,1% of costumers store their
eggs in the refrigerator’s door and 43,5% didn’t clean them before use. IGPw was considered
average to 59,8% and appropriate for 6,5% of survey participants and it was related positively to
the purchase requirement level used by the consumer. Adequate practices must be adopted during
the purchase, storage and handling of eggs at home in order to decrease the risk of infection by
Salmonella. More effective educational programs plans are recommended in order to ensure that
good and safe practices should be adopted by population.

Keywords: Salmonella; Contamination; Good practices; Eggs
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2.1 Introdugao

A doenga transmitida por alimentos (DTA) ¢ toda ocorréncia clinica atribuida a ingestao
de alimentos e/ou agua que contenham agentes etiologicos (bioldgicos, fisicos ou quimicos) em
quantidades que afetam a saude do consumidor em nivel individual ou populacional (BRASIL,
2009b; SILVA Jr., 2007).

No Brasil, a maioria dos surtos ocorridos entre 1999 e 2009 foram em residéncias
(45,4%), o agente etiologico mais frequente foi a Salmonella spp (em 42,5% dos surtos com o
agentes etiologico identificados) e os alimentos mais envolvidos foram os ovos e produtos a base
destes (22,8%). E importante destacar que a salmonella é o patdogeno humano mais importante
veiculado pelo ovo (CONVEH/CGDT/DEVEP/SVS/MS, 2009 apud BRASIL 2009a;
INTERNATIONAL COMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS
- ICMSF, 1998).

A Salmonella ¢ um pequeno bastonete Gram — negativo, ndo esporulado, pertence a
familia Enterobacteriaceae, amplamente distribuida na natureza e tem o homem e os animais
como seus principais reservatorios. Em meio favoravel a Salmonella se desenvolve em ampla
faixa de temperatura, atividade de agua, pH e resisténcia ao calor, conforme espécie ou cepa. O
sorovar mais comumente encontrado nos ultimos anos, em varios paises do mundo, incluindo o
Brasil, ¢ o da Salmonella entérica subespécie entérica Enteritidis (EVANGELISTA, 2000, JAY,
2005, TRABULSI; ALTERTHUM, 2005).

Nos ovos a invasao pode ocorrer no proprio oviduto da ave através de um ovario ou
oviduto contaminado para a gema, antes da deposicao da casca, fase de formacdo do ovo. Pode,
também, ocorrer apos postura devido ao manuseio e/ou armazenamento inadequados ou por
rachaduras na casca, por exemplo (EVANGELISTA, 2000; TRABULSI; ALTERTHUM, 2005).

Estima-se que nos paises desenvolvidos existe um ovo contaminado para cada 20 mil
unidades e em algumas regides um para cada 10 mil. Andlises realizadas no Brasil, mostraram
que 1,6 ovo em cada 100 pode estar contaminado e a Salmonella Enteretidis ¢ a Unica bactéria
que pode penetrar neste alimento e se multiplicar sem provocar notaveis mudancas (GANTOIS et
al., 2009; SILVA Jr., 2007, SAO PAULO, 2008).

Surtos de toxinfeccdes alimentares residenciais, envolvem menos individuos se

comparados com os de maior escala (restaurantes, cerimoniais, etc.), contudo sdo mais frequentes
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e o numero de pessoas envolvidas torna-se expressivo. Esta alta incidéncia de surtos de DTA nos
domicilios certamente esta relacionada com a auséncia de programas de educagdo em seguranca
do alimento dirigidos a populacdo (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006, BARRETO;
STURION; 2007, SILVA, 2006). Os autores citados justificaram essa relacdo pelo fato de que
grande parte dos consumidores desconhece requisitos necessarios para uma correta manipulagao
de alimentos e os perigos que podem estar associados a sua contaminagdo. Afirmaram também
que o consumidor bem informado e consciente se torna um dos principais atores na conquista da
seguranca do alimento.

A maioria das pesquisas realizadas com relacdo a educacdo para consumo em seguranga
de alimentos, relacionada a aquisicdo, enfoca a opinido do consumidor, suas prioridades,
preferéncias, critérios na selecdo do alimento e/ou estabelecimento, como os estudos realizados
por Almeida (2006), Fonseca (2004), Francisco et al. (2007), Sanches (2007), Souza et al. (2008).
Porém, ha necessidade de se avaliar as praticas adotadas durante a aquisicdo, armazenamento,
limpeza e preparo dos alimentos, ja que estas sdo decisivas para evitar a ocorréncia de surtos nos
domicilios.

O objetivo desta pesquisa foi avaliar as praticas adotadas pelos consumidores durante a
compra, armazenamento e manipulacdo, quanto aos aspectos que contribuem para a garantia da

inocuidade do alimento no domicilio visando subsidiar agdes educativas mais eficazes.

2.2 Material e métodos

Os dados foram obtidos a partir do preenchimento de questionarios por pais de alunos de
escolas de educagdo infantil municipais (n=504) e particulares (n=160), totalizando 664
individuos que representam a amostra de 3% dos alunos matriculados em cada regido (norte, sul,
leste, oeste e central) do municipio de Sorocaba — SP, conforme tabela 1. Definiu-se a faixa de
idade entre 18 e 60 anos, assim como o género feminino e masculino e pertencente a todas as
classes sociais para compor a amostra. A pesquisa foi realizada no periodo de 18 de marco a 2 de
junho de 2010 e aprovada pelo Comité de Etica da ESALQ em 17 de margo de 2010 (anexo A).

O municipio de Sorocaba, esta localizado na regido sudoeste do estado de Sao Paulo, tem
a populacdo de 595.615 habitantes, area de 449,12 Km?, densidade demografica de 1.326,18
habitantes por Km®. No ano de 2000 o IDH do municipio era de 0,828 (acima do IDH do estado
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de 0,814), renda per capita de 2,95 salarios minimos, taxa de analfabetismo da populagdo de 15
anos ou mais de 4,66% e em 2006 o Produto interno bruto — PIB era de 10.162,98 milhoes de
reais correntes (SAO PAULO, 2011).

A educacdo infantil, primeira etapa da educacdo basica, € oferecida em creches ou
entidades equivalentes, para criancas até trés anos de idade e em pré escolas, para criangas de
quatro a seis anos (BRASIL, 1996). A escolha deste publico justifica-se pela facilidade de acesso,
considerando a existéncia de organizacdo por este tipo de instituicdo no que se refere a espaco,
distribuicdo das unidades pelas regides da cidade e nimero de alunos definido através das
matriculas.

A amostra foi definida por conveniéncia (SAMPIERI; COLLADO; LUCIO, 2006).
Realizamos a pesquisa com o nimero de pais que representou 3% do nimero de matriculas das
escolas particulares e municipais de cada regido, visando distribuir a amostra proporcionalmente
entre as regides da cidade. Porém nao foi calculado o nimero de individios para que a amostra
fosse equitativamente representativa, pois nao haveria condicao de se aleatorizar as pessoas que
responderiam o questiondrio.

A escolha das escolas se deu por sorteio. Dentro de uma escola todos os pais foram
convidados a responder o questiondrio, entretanto como a resposta dependia do voluntariado,
acabou-se por construir uma amostra ndo probabilistica. Foram visitadas o nimero de escolas
necessarias para se atingir o nimero de pais que representariam a regiao.

De acordo com o Censo Escolar: Data Escola Brasil 2009 (BRASIL, 2009d), foram
definidos os nimeros de escolas e matriculas por regido. A distribui¢dao por regido, nimero de
escolas participantes e populacdo amostral estdo descritas nas tabelas 1. A definicdo dos bairros,
onde as escolas se localizam por regides, foi estabelecida conforme perimetros urbanos

informados pela Divisdo de Gestao Urbana da Secretaria de Habitagdo e Urbanismo.

Tabela 1 - Total de escolas de educagdo infantil, de alunos matriculados no municipio
e amostra de escolas e pais de alunos participantes da pesquisa. Sorocaba,
2010
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Escolas no
o ‘ Amostra de
. municipio  Amostrade  Alunos matriculados .
Regides o pais de alunos
(n°) escolas (n”) no municipio (n°) @)
n

Mt P2 T M PPT M p? T ™M P T

Central 3 6 9 I 1 2 394 369 763 1211 23
Leste 20 10 30 1 1 2 2706 370 3076 81 11 92
Norte 46 25 71 5 1 6 9425 1550 10975 283 46 329
Oeste 22 28 50 3 2 5 383 1829 5715 117 55 172

Sul 3 15 18 2 1 3 382 1231 1613 11 37 48
Total 94 84 178 12 6 18 16793 5349 22142 504 160 664

Legenda: 1-escolas municipais, 2 — escolas particulares, 3 — Total

Fonte: BRASIL (2009d)

Apos o sorteio das escolas, os responsaveis pelas mesmas foram convidados a participar.
No caso de aceite o mesmo convite foi realizado aos pais dos alunos por meio de reunido
realizada na unidade. No caso de aceite dos pais solicitava-se a assinatura do termo de
Consentimento Livre e esclarecido — TCLE (anexo B). Os questionarios podiam ser respondidos
na unidade escolar ou no domicilio. Foi oferecida uma palestra pela autora deste trabalho sobre
alimentacdo infantil saudavel logo apds o preenchimento do questiondrio aos pais das escolas que
optaram por fazé-lo na unidade escolar.

A dire¢ao de algumas escolas preferiu enviar os questionarios para serem preenchidos no
domicilio, neste caso, o convite, o questionario ¢ o TCLE eram entregues aos pais com a
solicitagdo de retorno no prazo de 10 dias e ndo foi realizada a palestra.

O questionario, desenvolvido para esta pesquisa, foi constituido por questdes abertas e

fechadas relacionadas as condi¢des socioecondmicas (género, idade, escolaridade, renda familiar,
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nimero de pessoas residentes na casa), limpeza maos e utensilios, habito de consumo de ovos,
assim como praiticas2 adotadas durante sua compra e utiliza¢ao na alimenta¢do (anexo C).

Foi realizado um pré-teste do questiondrio, com 10 pais de alunos de educacdo infantil
com diferentes idades e classes sociais, 5 de escolas particulares e 5 de escolas municipais, que
ndo participaram da pesquisa posteriormente, para que pudessem ser realizadas corre¢des de
formulacdo das questdes.

Foi criado para a presente pesquisa o Indice de Decisio de Compra (IDC), conforme o
numero de itens relevantes considerados no momento da aquisi¢do. O IDC foi elaborado a partir
da questao que solicitava ao respondente assinalar os itens considerados decisivos para a escolha
de ovos durante a compra, dentre os seguintes: 1 - validade, 2 - integridade (sem rachadura), 3 —
limpeza, 4 — odor/aparéncia, 5 — preco/marca, 6 — cor, 7 — tipo de embalagem, 8 — condigdes de
armazenamento, 9 — procedéncia, 10 — outros. A seguinte féormula foi utilizada para definir o
IDC:

IDC = Numero de itens considerados/ 10

Para verificar o nivel de Boas Préticas adotadas pelo consumidor foi criado o Indice de
Boas Praticas Ponderado — IBPp que foi calculado a partir de diferentes pesos atribuidos as
alternativas de respostas as questdes na tabela 2. Apresenta-se ainda nesta tabela, a classificag@o
das possiveis respostas em adequada, inadequada e parcialmente adequada.

As alternativas de resposta para cada questao receberam diferentes pesos, sendo 4 para as
consideradas adequadas (A), 2 para as parcialmente adequadas (PA) e zero para as praticas
inadequadas (I). O IBPp foi calculado segundo a seguinte formula:

IBPp = (Q1 x peso) + (Q2 x peso) + (Q3 x peso) + (Q4 x peso) + (Q5 x peso) + (Q6 x
peso) + (Q7 x peso) + (Q8 x peso)/ 32

Destaca-se que o denominador 32 ¢ o valor madximo que poderia ser obtido se as 8

questdes estivessem com respostas classificadas como adequadas (peso 4).

Tabela 2 - Classificagdo das respostas as questdes sobre os procedimentos de boas praticas com

ovos, de acordo com a adequabilidade

2 . " . . 1 s . A - , .
Segundo Ferreira (1999), “pratica” esta relacionado a rotina, aos habitos, ao saber provindo da experiéncia, técnica
e aplicagdo da teoria.
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(Continua)
Aspectos abordados nas questoes Praticas Adequacao
Geladeira A
Armazenamento de ovos no local de venda
Fora da geladeira I
Nunca compro ovos com sujidades Adequada
Utilizo os ovos Inadequada
Limpo os ovos com sujidade antes de PA
Atitude na presenca de ovos com sujidades utilizar
Lavo os ovos com sujidade antes de PA
utilizar
Descarto A
O que ¢ realizado no domicilio com os Utilizo I
ovos rachados ou quebrados Descarto A
armario, mesa, estante |
porta da geladeira PA
Na prateleira da geladeira, na PA
Local de armazenamento do ovo no
embalagem onde foi comprado
domicilio
Na prateleira da geladeira, em A
recipiente de pléstico
No quintal I
Nao executo nenhum procedimento I
Limpeza antes de armazenar e utilizar o Antes de armazenar PA
ovo Antes de utilizar A
Antes de armazenar e de utilizar PA
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Tabela 2 - Classificagdo das respostas as questdes sobre os procedimentos de boas praticas com

ovos, de acordo com a adequabilidade

(Conclusao)
Aspectos abordados nas questdes Praticas Adequacao
Nao limpo I
) o ) Limpo com pano I
Limpeza de recipiente apd6s manipular
Lavo com agua PA
ovos
Lavo com agua e sabao A
Nao limpo I
) ) Limpo com pano I
Limpeza de maos ap6s manipular ovos
Lavo com agua PA
Lavo com agua e sabao A
Preparos com ovos crus ou mal cozidos no Sim I
domicilio Nao A

Notas: A — Adequada, I — Inadequada, PA — Parcialmente adequada

E importante destacar que considerou-se “parcialmente adequada” a condi¢do onde o
procedimento adotado pode diminuir a possibilidade de ocorrer uma contaminagdo, o que nao
significa que evitard a mesma, ja que o procedimento nao foi adequado em todas as etapas.

Utilizou-se a classificacdo PA considerando a intengdo do consumidor em proceder

adequadamente e por provavel falta de informacao, errar no processo.
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O resultado obtido pelo céalculo da féormula que determina o IBPp, foi classificado por

nivel de adequagdo, conforme demonstrado na tabela 3.

Tabela 3 - Classificagdo de acordo com o nivel de adequagio do Indice de Boas Praticas
ponderado

Nivel de
Indice Adequacao
Muito

0,0 - 0,25 baixo

0,25 -0,50 Baixo
0,50 - 0,75 Meédio
0,75 - 1,00 Alto

Apo6s preenchimento dos questionarios, foi construido banco de dados mediante os
recursos do (software) Excel: Mac 2008 e, para as analises estatisticas o (software) SAS (2008).
Foram excluidas dos célculos as respostas em branco e com mais de uma resposta para a mesma
questdo, exceto na que tratava sobre critérios considerados no momento da compra e locais de
compra. Os questionarios com mais de duas respostas invalidas o foram excluidos.

Para analise dos dados foram construidas tabelas de contingéncia unidimensionais
com aplicagdo do teste de qui-quadrado para igualdade de proporcdes e qualidade do
ajustamento, com o objetivo de rejeitar a idéia de que as pessoas responderam as questdes por
acaso. Este célculo ¢ realizado dada a condicdo da hipotese nula, que especifica que o total da
amostra esta dividida de forma igual entre todas as classes, considerando que deve haver pelo
menos um grupo com propor¢ao de respostas diferente dos outros. Em caso de ocorrer a
distribuicdo em propor¢des iguais, deve-se considerar que as respostas foram assinaladas
casualmente.

Para anélise de relagdo entre as variaveis foram elaboradas tabelas de contingéncia
bidimensionais e apresentados somente os resultados significativos. No caso das associagdes com

o IBPp, foram apontadas as ndo significativas também.
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Estatisticas descritivas (média, desvio padrdo e limites do intervalo de confianga)
foram calculadas para descricdo das caracteristicas da amostra. Para interpretagdo de todos os
testes estatisticos foi adotado o nivel de significancia de 5% na fase anterior a execu¢do dos
calculos e apresentados os valores-p sempre que disponiveis.

Para associar o local de compra de ovos e o tipo de armazenamento, visando verificar
a significAncia estatistica, foi utilizado o teste qui-quadrado de Wald e, para identificar a
associacao entre estabelecimento e chance de armazenamento refrigerado foi calculado o odds
ratio .

Utilizou-se, também, o coeficiente de correlacio de Spearman (HATCHER,
STEPANSKI, 1994) para avaliagdo da associacdo entre IBPp e IDC. O coeficiente permite
quantificar o grau e a natureza (crescente ou decrescente) da associagdo entre as variaveis € um

teste permite concluir se esta correlagdo ¢ valida para a populagao.

2.3 Resultados e Discussdo

A tabela 4 apresenta as caracteristicas da populacdo estudada, e evidéncia a
predominancia do género feminino (88,97%), da faixa etaria entre 31 e 49 anos (49,23%), do
ensino médio completo ou incompleto de escolaridade (44,78%) e da renda familiar 2 a 2
salarios minimos (38,8%).

As maes e esposas foram citadas como as responsaveis pela compra dos alimentos em
74,25% dos domicilios. Os pais/esposos participavam ou eram responsaveis pelas atividades de
compra de alimentos em 45,93% das residéncias. Uma pesquisa com 2.136 pessoas, através de
preenchimento de questionario, sobre os héabitos alimentares brasileiros, realizada em 10 cidades
do pais, encontrou em 70% dos domicilios pesquisados a mulher como a pessoa responsavel pela
selecdo, compra e preparo das refeigdes, valor proximo ao encontrado no presente estudo

(BARBOSA, 2007).
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Tabela 4 - Distribui¢cdo dos entrevistados de acordo com as caracteristicas demograficas

Género Frequéncia Porcentagem
Feminino 581 88,97
Masculino 72 11,03
Total 653° 100

Faixa etaria
18 -30 293 45,08
31-49 320 49,23
50-60 37 5,69
Total 650 100

Escolaridade
a.Nao estudou 7 1,06
b.Fundamental * 159 24,05
c.Médio * 296 44,78
d.Superior * 199 30,11
Total 661° 100

Renda familiar
< ' salario minimo(sm) 32 5,26
a2 sm 236 38,82
2a5sm 176 28,95
5a10sm 105 17,27
> 10 sm 59 9,7
Total 608" 100

Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de propor¢des = <0,0001 para todas as variaveis
?Refere-se a escolaridade completa ou incompleta.
°0 numero de repostas esta menor que o 7 total da pesquisa devido respostas em branco ou invéalidas
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A tabela 5 apresenta o local onde os ovos sdo comprados pelos respondentes, o tipo de

embalagem onde sdo comercializados e o armazenamento realizado no comércio.

Tabela 5 - Distribuicao dos respondentes de acordo com as condi¢des de compra

Frequéncia Porcentagem
Onde compra *
Super/ hipermercados 511 77,07
Vendedor ambulante 137 20,66
Feira 115 17,35
Mercearia 50 7,55
Produgdo doméstica 23 3,47
Granja 17 2,56
Embalagem
Embalagem fechada 585 89,31
Comprado a granel 61 9,31
Outros 9 1,38
Total 655° 100
Armazenamento no comeércio
Fora da geladeira 537 81,12
Geladeira 125 18,88
Total 662° 100

Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de propor¢des = <0,0001 para todas as variaveis
a Respostas ndo excludentes
°0 namero de repostas esta menor que o 7 total da pesquisa devido respostas em branco ou invélidas

De acordo com a tabela 5, as compras s3o realizadas principalmente em
supermercados ou hipermercados (77,07%), seguido de vendedores ambulantes (20,66%) e feira
(17,35%). Na tabela 6 foram apresentados os locais de compra de ovos que obtiveram associagao

significativa com a classe de renda familiar. Houve um aumento percentual das pessoas que
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realizavam as compras em supermercado conforme aumento da classe de renda, em comparagdo

com as que compravam em outros estabelecimentos.

Tabela 6 - Distribuicdo dos respondentes de acordo com a pratica de comprar em
super/hipermercados e mercearias conforme renda familiar

Local de compra  Super/ hipermercados Mercearias
Sim Nao Sim Nao

Renda familiar* n % N % n % N %
<Y 25 78,1 7 21,9 O O 32 100
Yha2 162 68,6 74 314 18 7,6 218 924
2a5 146 83 30 17 10 5,7 166 943
5al0 87 83,7 17 163 7 6,8 96 932

> 10 53 8,8 6 10,2 10 17 49 83

473 134 45 561

*em salario minimo
Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de proporg¢des = <0,0001 para todas as variaveis

Na tabela 6 também podemos observar que das familias com renda superior a 10
saldrios minimos (sm), 17% realizavam suas compras em mercearias, valor significativo se
comparado com as outras classes de renda, onde a segunda maior foi a entre /2 € 2 sm, com
7,63% das pessoas que compravam nestes estabelecimentos.

O destino da producdo de ovos de pequenos produtores no estado de Sao Paulo - SP
foi direcionada, predominantemente, para atacadistas (94,34% ), no Parana- PR a producdo era
destinada parte para atacadistas (46,11%) e parte para supermercados (51,11%) e em Minas
Gerais — MG, a distribuicdo foi de 83,16% e 10,53% respectivamente. Ainda segundo os
produtores, os supermercados exigiam um padrdo de qualidade elevado. Em SP e no PR as
avicolas, varejdes, feiras livres e ambulantes foram responsaveis por menos de 3% da compra de
ovos dos produtores (LOT et al., 2005), portanto estes podem estar comprando de atacadistas e
supermercados, o que justificaria o resultado encontrado na presente pesquisa, onde a feira livre,
os ambulantes e a mercearia tiveram um papel significativo na venda de ovos para os

consumidores finais.
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Os produtores de porte médio do estado de SP vendiam 94,23% para atacadistas e
3,38% para supermercados e o destino da producdo dos grandes produtores foi de 92,55% para
atacadistas e 3,83% para supermercados (LOT et al., 2005). Estes dados sdo diferentes dos
encontrados nesta pesquisa, que obteve o super e hipermercados, vendedor ambulante e feira
como os principais locais onde os consumidores afirmaram comprar ovos.

Em pesquisa realizada com 7.991 italianos, constatou-se que 53% compravam ovos
principalmente em grandes varejos € 25% em pequenos varejos e, ainda 69,9% em embalagens
fechadas e 30,1% a granel (PRENCIPE at al, 2010). Pesquisa realizada no municipio de
Campinas, SP — Brasil verificou que o local mais procurado para compra de ovos pelos
consumidores foi o supermercado, seguido dos hipermercados e feiras livres. Os vendedores
ambulantes, que ficaram em segundo lugar na presente pesquisa, apareceram como ultima opg¢ao
na pesquisa realizada em Campinas (RODRIGUES; SALAY, 2001).

Ainda de acordo com a tabela 5 a embalagem comercializada mais escolhida pela
populacdo pesquisada ¢ a fechada (89,31%), como bandejas (colméias) de papeldo cobertas por
pléstico, papelao ou plastico com tampa. Resultado similar ao da pesquisa em supermercados
realizada na cidade do Rio de Janeiro onde observou-se que as embalagens de venda dos ovos,
eram, em sua maioria, confeccionadas por papeldo (52, 6%), seguida por plastico transparente
(31,6%) e comercializadas com 12 unidades de ovos por embalagem (MORAES; MANO;
BAPTISTA, 2007).

Xavier et al. (2008) avaliaram a qualidade de ovos segundo a Unidade Haugh — UH.
Esta unidade correlaciona o peso do ovo e a altura da clara e quanto maior, melhor a qualidade do
ovo segundo Rodrigo (1975) apud Alleoni e Antunes (2001). O referido estudo concluiu que a
estocagem em temperatura refrigerada manteve os ovos com maior qualidade do que os mantidos
em temperatura ambiente € que os ovos mantidos embalados em bandeja de papeldo cobertas por
filme plastico mantiveram os valores de UH altos por um periodo maior de estocagem do que os
matidos somente nas bandejas sem o plastico.

De acordo com Romanoff e Romanoff (1963) e Campos et al. (1973) apud Xavier et al.
(2008) o ovo coberto por filme pléastico tornou-o impermeavel a perda de gas carbdnico
aumentando sua qualidade e ¢ desta forma que a maioria dos consumidores pesquisados no
presente estudo referiram comprar ovos. A tabela 7 apresenta associagdo do local de compra de

ovos e 0 armazenamento sob refrigeracao.
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Tabela 7 - Associagdo entre o local de compra de ovos e 0 armazenamento em refrigeragdo

Ovos mantidos Odds Ratio

sob refrigeragdo (Intervalo de Y Wald
Local de compra n % Confianca 95%) Valor-p
Mercado 92 18,04 0,640 (0,371 —1,104) 0,1085
Venda 11 22,00 1,095 (0,530 — 2,263) 0,8073
Feira 18 15,65 0,675 (0,381 —1,194) 0,1767
Granja 3 17,65 0,593 (0,156 — 2,248) 0,4418

Vendedores de rua 22 16,06 0,649 (0,365 —1,151) 0,1393
Produgio 8 36,36 2,408 (0,935 - 6,202) 0,06838

doméstica

A analise dos resultados apresentados na tabela 7 permitem avaliar em que local o
armazenamento dos ovos sob refrigeracao foi prevalecente. A partir dos resultados do teste qui-
quadrado de Wald constatou-se que nao houve indicios de existéncia de associa¢do, no nivel de
significancia de 5%, entre a manuten¢do dos ovos sob refrigeragdo e locais de compra estudados.
Isto significa que a distribui¢do € relativamente homogénea variando de 15,65 % (feira) a 36,36%
(produgao doméstica) dos locais que mantém os ovos sob refrigeragao.

Apesar de nao significativo, o valor-p relacionado a producdo doméstica ¢ pouco superior
ao nivel de significancia preliminarmente adotado (p:6,88%), sugerindo uma maior recorréncia
de uso da refrigeracdo para o armazenamento dos ovos neste tipo de estabelecimento. O valor de
odds ratio indica que a chance de se encontrar ovos mantidos em refrigeracdo neste local, em
comparagdo com os outros, ¢ 2,408 vezes maior. Na tabela 8 estdo apresentados os critérios

considerados pelos participantes da pesquisa durante a compra de ovos.
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Tabela 8 - Distribuicao dos respondentes de acordo com os critérios considerados na compra de

ovos
Critérios de compra Frequéncia Porcentagem
Validade 459 69,44
Estar sem rachadura 406 61,42
Limpeza 391 59,15
Odor / aparéncia 298 45,08
Preco / marca 276 41,75
Cor 216 32,68
Tipo de embalagem 144 21,79
Condig¢oes de armazenamento 131 19,82
Procedéncia 92 13,92
Outros 14 2,12

Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de propor¢des = <0,0001 para todas as variaveis
Respostas ndo excludentes.

De acordo com a tabela 8, entre os fatores observados na compra dos ovos, os quatro
mais citados estdo relacionados com a seguranca do alimento, tais como a validade (69,44%),
integridade (61,42%), limpeza (59,15%) e odor e aparéncia (45,08%), seguido de preco e marca,
cor e tipo de embalagem. Pesquisa com 152 consumidoras de ovos em Campinas-SP observou
que 92,8% dos entrevistados consideravam a validade muitissimo ou muito importante na
qualidade sanitdria de ovos, 90,8% a limpeza da casca, 89,5% a integridade da casca, 51,3% a
refrigeracdo e 35,4 % a procedéncia (RODRIGUES; SALAY, 2001).

Com base nos critérios de decisdo de compra calculou-se o Indice de Decisdo de
Compra — IDC. Os resultados evidenciaram que 1,01% dos consumidores ndo consideraram
nenhum dos itens no momento da compra e 2,11% consideraram nove critérios dos dez
disponiveis. Houve prevaléncia de 20,37% na consideragdo de um critério (IDC 0,1). O IDC
entre 0,3 e 0,4 prevalesceu para 34,49% dos questionados. Quanto maior o IDC, aumenta a
chance do consumidor adquirir produtos de qualidade.

Rodrigues e Salay (2001) consideraram que se os consumidores estivessem atentos a

procedéncia dos ovos, poderiam interferir na cadeia produtiva, relacionando este critério com a
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sua qualidade, ja que a procedéncia define o local de origem e seu produtor, o que € decisivo para
as caracteristicas de um produto. No presente estudo a procedéncia foi o critério menos
considerado, dentre os citados, no momento da compra. Segundo Zuin ¢ Zuin (2009) quando se
valoriza a procedéncia de um produto esta conferindo-lhe um diferencial de mercado em fungao
das caracteristicas do seu local de origem.

Estudo realizado em Rzeszow, na Poldnia, com 564 consumidores, demonstrou a
preocupacao destes no momento da compra de ovos, primeiramente, com o frescor € pre¢o € um
menor interesse no sistema de criacdo das galinhas e no tipo de embalagem (SOKOLOWICZ;
KRAWCZYK; DYKIEL, 2008).

Devido as escassas pesquisas sobre compra de ovos no Brasil, apresenta-se aqui, para
comparagdo, os critérios avaliados no momento da compra de outros alimentos. O primeiro
critério observado, por consumidores no Rio Grande do Sul, na compra de frutas, verduras e
legumes foi a qualidade, considerando a aparéncia, sabor, durabilidade e aspectos nutricionais
(SOUZA et al., 2008). Pesquisa realizada em Porto Alegre junto a 393 consumidores de frango
constatou que consideravam muito importante o prazo de validade, cor, cheiro e aparéncia do
produto em detrimento da marca, textura, preco (FRANCISCO et al., 2007), resultado similar ao
encontrado neste estudo.

Larazzoto (2009) registrou um aumento na preocupacao dos consumidores quanto as
questdes que envolvem atributos de qualidade em alimento, fato que também pode ser observado
nas pesquisas citadas e na presente pesquisa.

Moraes, Mano e Baptista (2007) pesquisaram a rotulagem em 19 marcas de ovos e
observaram que a data de validade constou em 94,7% das amostras, a data de embalagem em
84,2% e, a data de postura, que ndo ¢ prevista pela legislagcdo brasileira, foi apresentada por
somente uma marca.

Destaca-se que informar a data de postura ou producdo ¢ essencial para avaliar o
tempo transcorrido desde a ovoposi¢ao até a embalagem ou classificagdo dos ovos. Borges, Pinto
e Silva (2009) consideram que a falta de controle do tempo entre produ¢do e consumo ¢ um ponto
critico da cadeia produtiva.

Recomenda-se a armazenagem dos ovos sob refrigeragdao em temperaturas entre 4 ¢ 12°C
por no maximo 30 dias e, para a conservacdo por maior periodo, recomenda-se temperatura de

0°C, com umidade relativa do ar entre 70 e 80% e oscilagdes de temperatura menores ou iguais a
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0,5°C (BRASIL, 1990). Porém, sem o controle da data de producdo o consumidor ndo ¢
informado sobre a real validade do produto, ja que geralmente s6 ¢ disponibilizada a data de
embalagem e esta pode ser distante da data de producao.

Durante o envelhecimento do ovo sem a adequada armazenagem, ocorre cessao de vapor
d’4gua através da casca e consequentemente diminuicao da densidade e aumento da camara de ar.
Quanto mais baixa a temperatura de armazenamento e quanto menor as perdas de dgua e CO2,
maior serd o tempo que o produto mantera sua qualidade. A perda de CO2 causa aumento do pH,
provocando ruptura da estrutura de gel e perda da viscosidade ou consisténcia da clara. Portanto,
o armazenamento deve ser entre 0 a 1,5°C e a umidade relativa entre 85 e 90%, podendo ser
conservado nestas condi¢des de 6 a 9 meses (ORDONEZ et al., 2005).

Contraditoriamente, de acordo com o International Comission On Microbiological
Specifications For Food - ICMSF (1998), a umidade relativa deve ficar entre 70 — 85%, pois se
inferior a 70% pode provocar rapida perda de peso por evaporagdo e, consequentemente, perda de
qualidade e, se superior a 85%, podera haver o aumento da penetragdo microbiana, crescimento
de mofos, princialmente, na camara de ar.

O controle da umidade do ar no ambiente onde o ovo € armazenado deve ser realizado,
pois, devido a porosidade da casca hd trocas gasosas com a atmosfera externa, perda de CO2 e
evaporacdo de agua da solugdo, se a umidade exterior for menor do que a interior do ovo
(SOUZA, 2002).

Em estudo sobre as alteragdes fisico quimicas em ovos armazenados em locais a
temperatura ambiente (25+1°C) e umidade relativa de 66% por 30 dias, observou-se alteracdao no
peso do ovo e no albimen, ganho de peso na gema, diminui¢do na altura do albiimen e nas
unidades Haugh. Na temperatura de 6+1°C, com 60% de umidade relativa por 50 dias, ocorreu
um aumento na forca necessaria para fraturar a casca. Houve uma elevacao no pH do albumen a
partir de 10 dias a 25+1°C e a partir de 20 dias a 6=1°C (OLIVEIRA, 2006).

Inoculando-se Salmonella Enteretidis em gema e armazenando nas temperaturas de 10,
15, 20 e 25°C por 24 horas, os niveis finais de contaminagdo aumentaram significativamente com
o aumento da temperatura ( GAST et al., 2010).

Na presente pesquisa constatou-se que o cuidado com o armazenamento do ovo nao ¢é
observado pelos estabelecimentos que o comercializam, uma vez que em 81,12% destes, o

mesmo ¢ mantido fora de refrigeracdo, conforme apresentado na tabela 4. Sendo assim, no
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momento da compra este critério pode ser menos observado, pois na maioria das situagdes ndo ha
a opcao de compra do produto conservado adequadamente. O Food and Drug Administration
(2010) orienta a populagao no sentido de comprar ovos somente no caso de estarem armazenados
sob refrigeragdo. Barbosa et al. (2008) consideraram que o armazenamento dos ovos no sistema
refrigerado gera altos custos, porém alguns estabelecimentos procuram manté-los proximos aos
balcdes de comercializagdo de verduras e de freezeres, com o objetivo de manté-los em
temperaturas inferiores a ambiente.

A resolucao RDC n"35, de 17 de junho de 2009, preconiza que se acrescente a seguinte
informacdo nas embalagens dos ovos: “Manter os ovos preferencialmente refrigerados”
(BRASIL, 2009c), porém a resolucdo ¢ recente e visa informar o consumidor sobre a importancia
de refrigerar no domicilio e ndo ha determinagdo para que os estabelecimentos o conservarem
desta forma.

A tabela 9 apresenta dados sobre as praticas adotadas quanto a presenca de sujidades,

rachaduras e armazenamento no domicilio.
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Tabela 9 - Distribui¢ao dos respondentes de acordo com as praticas adotadas para a utilizacdo e
armazenamento doméstico de ovos

Critérios para o descarte e armazenamento Frequéncia Porcentagem

O que faz com ovos comprados com sujidades

Nunca compro ovos com sujidade 295 44,5
Utilizo os ovos sem limpar 30 4,52
Limpo os ovos com sujidade e os utilizo 63 9,50
Lavo os ovos com sujidade e os utilizo 253 38,16
Jogo fora 19 2,87
Outras 3 0,45

Total 663 100

Ovos rachados e quebrados

Utilizo 112 16,89
Jogo fora 527 79,49
Outros 24 3,62
Total 663" 100

Armazenamento dos ovos no domicilio

Armario, mesa ¢ estante 32 4,86
Porta da geladeira 428 65,05
Dentro da geladeira na embalagem original 100 15,20
Dentro da geladeira em recipiente de plastico 96 14,59
Outros 2 0,30
Total 658" 100

Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de proporg¢des = <0,0001 para todas as variaveis
°0 namero de repostas esta menor que o # total da pesquisa devido respostas em branco ou invalidas

Nesta pesquisa, conforme exposto na tabela 9, constatou-se a prevaléncia de pessoas
que nunca compram ovos com sujidades (44,49%), mas ndo se pode afirmar que os ovos estao

sendo limpos antes da comercializagdo, que ¢ o mais adequado.
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Um ovo recém posto, imido e quente ¢ perfeitamente limpo, exceto por alguma
patologia da ave. Portanto quando um ovo ¢ comecializado com sujidades houve erro no processo
de producao, como a inclinacdo insuficiente do piso da gaiola (retendo o ovo), excesso de
galinhas para o espaco, sujidades nas bandejas coletoras, aves nao mantidas em confinamento,
quantidade insuficiente de ninhos ou ma distribui¢do dos mesmos e ndo recolher os ovos em
quantidade de vezes adequada. E ndo foi realizado nenhum processo de limpeza na granja
(LLOBET; PONTES; GONZALEZ, 1989).

E importante destacar a existéncia de métodos adequados que podem ser utilizados
nas granjas, para eliminar as sujidades e aumentar a conservacdo dos ovos durante seu
armazenamento, tais como limpeza a seco por corrente de areia, serragem, cal, sal ou cinza;
lavagem com agua quente (32 ¢ 60°C no maximo) ou solugdes de lavagem como lixivia, acidos,
hipocloritos, seguida de secagem, que pode ser realizado em equipamentos adequados (LLOBET;
PONTES; GONZALEZ, 1989; ORDONEZ et al., 2005).

De acordo com os dados da tabela 9, 47,66% dos consumidores que compram ovos
com sujidade, limpam ou lavam estes no domicilio. A referida limpeza ¢ realizada com um pano
ou papel para a retirada da sujidade e a lavagem com agua e algum agente com agao detergente.

Sobre 0 modo de limpeza no domicilio ou em granjas, ha contradi¢cdes na literatura,
pois acredita-se que lavando o ovo e retirando toda a matéria fecal, diminui-se o risco de
contaminagdo pelas bactérias que estavam na superficie do ovo. Porém, em ovos lavados
inadequadamente e armazenados pode aumentar a penetragao de bactérias, pois as cascas dos
ovos umidas devido a lavagem, com sujidades associadas € o decréscimo rapido da temperatura,
facilitam a entrada dos microrganismos, uma vez que essa rapida redu¢do de temperatura faz com
que a camara de ar se contraia, provocando uma pressdo negativa. Quanto mais rapida for a
diminui¢do da temperatura, maior serd a diferenca de pressdo interna e externa ao ovo e a medida
que a pressdo se equilibra entre os meios interno e externo da casca sdo absorvidas agua e
bactérias (ICMSF, 1998). No domicilio a lavagem ndo serd realizada adequadamente, portanto
esta deve ser realizada na granja e os ovos comercializados limpos.

SILVA jr. (2007) e o Boletin del Huevo (2010) recomendam que na aquisi¢ao dos
ovos, estes estajam com a casca integra, sem rachaduras e residuos, pois estas caracteristicas

indicam falta de higiene na cadeia produtiva.
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Os ovos rachados ou quebrados sdo descartados por 79,49% dos participantes da
pesquisa, sendo que os demais, 16,89% os utilizam. A casca do ovo € perpassada por numerosos
poros, que sdao preenchidos por fibras de natureza protéica que evitam a entrada de
micorganismos (ORDONEZ et al., 2005). Portanto, esta deve estar integra para diminuir o risco
deste ovo ser contaminado. Em ensaios de penetracdo de Samonela Enteretidis —SE em ovos de
galinha, a SE permaneceu vidvel por mais tempo e em maior quantidade em ovos com casca
defeituosa do que em ovos com casca integra, principalmente se armazenados a 30°C e 90+5%. A
invasdo da SE para o conteudo ocorreu somente nos ovos com casca defeituosa e armazenamento
a 30°C, mas ndo ocorreu nos ovos defeituosos mantidos sob refrigeracao (PINTO; SILVA, 2009).

Pesquisa realizada por Borges, Pinto e Silva (2009) simulou-se oscilagdes de
temperatura ¢ umidade durante o transporte € armazenamento de ovos com casca contaminada
artificialmente por fezes com Salmonella Enteretidis e concluiu-se que a oscilagdo destas etapas
(que podem ser representadas na pratica pelo transporte em temperatura ambiente e armazenagem
na porta da geladeira do consumidor) os microrganismos mantiveram-se viaveis, o que permitiu
uma maior penetracdo da bactéria para o conteido do ovo. Nao houve diferenga significativa
entre a casca integra e defeituosa, porém no caso da segunda, observou-se um maior nimero de
células bacterianas no conteudo interno.

O armazenamento adequado ¢ realizado na residéncia de 14,59% dos participantes.
Nestes domicilios, os ovos sdo mantidos na geladeira em embalagem de plastico (fora da
embalagem original). Dos entrevistados, 65,05% os mantém na porta da geladeira, local onde
geralmente existe um porta ovos, porém ha uma maior variacdo na temperatura devido as
sussessivas aberturas. Uma pesquisa realizada por Leite et al. (2009), em 80 domicilios usuarios
do Programa Satde da Familia, em Lapa — RJ, constatou que 74% armazenava ovos na porta da
geladeira. Prencipe et al (2010), encontraram em pesquisa com italianos, que 92% mantém os
ovos armazenados na geladeira e 8% em temperatura ambiente. Na presente pesquisa 94,84% dos
respondentes armazenam seus ovos dentro da geladeira na porta ou nas prateleiras.

Estados Unidos (2010) orienta que a oscilagdo de temperatura ¢ critica para a
seguranca do ovo e que estes devem ser refrigerados o quanto antes. Um ovo que ¢ retirado da
refrigeragdo para a temperatura ambiente umidece, facilitando o crescimento da bactéria
Salmonella. Egg Safety Center (2010) recomenda que os ovos sejam mantidos dentro da

geladeira, nas prateleiras do meio ou inferiores e ndo na porta. O Food and Drug Administration
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(2010) orienta os consumidores a manterem os ovos armazenados na embalagem original, em
refrigeracdo por até 3 semanas.

Neste estudo, considerou-se como adequado o armazenamento refrigerado, porém em
outro recipiente € ndo no original da compra pois, no Brasil, os ovos costumam ser
comercializados em embalagens recicladas, muito expostas nos estabelecimentos, que podem ser
fonte de contaminagdo para os outros alimentos que estdo na geladeira do domicilio.

A tabela 10 apresenta os resultados obtidos sobre a limpeza realizada nos ovos e
higienizacdao das maos e vasilhas ap6s manipulacao de ovos.

Considera-se adequado o procedimento de lavagem dos ovos somente antes da
utilizagio (BOLETIN DEL HUEVO, 2010) ja que estes ndo devem ser armazenados timidos
porque pode haver maior risco de penetracdo da bactéria no contetido do ovo caso estes sejam
submetidos a condensagdao de umidade (BORGES, PINTO E SILVA, 2009). Dos respondentes,
conforme apresentado na tabela 10, 29,9% adotam o procedimento de lavar ovos antes do
armazenamento.

Segundo Silva Jr. (2007) e Brasil (1999), ndo ha necessidade de desinfec¢ao de ovos
e sim uma lavagem com agua, ja que o ovo sé deve ser consumido apOs coccao Cujo Processo
permita atingir 74°C no centro geométrico do alimento. Neste estudo ndo foi citado pelos
participantes da pesquisa nenhum processo de sanitizagdo de ovos, como por exemplo, o emprego

de dgua sanitaria.
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Tabela 10 - Distribuicao dos entrevistados de acordo com os critérios de higiene adotados na
manipulacdo de ovos

Critérios de limpeza dos ovos Frequéncia Porcentagem
Nao limpa 288 43,50
Antes de guardar e de utilizar 176 26,60
Somente antes de utilizar 165 24,92
Somente antes de guardar 22 3,32
Outros 11 1,66
Total 662° 100

Limpeza das maos apos manipular ovos

Lava com agua e sabao 389 59,03
Lava com agua 229 34,75
Nao higieniza 20 3,03
Limpa com pano 21 3,19
Total 659° 100

Limpeza de recipiente apos manipular ovos

Lava com agua e sabao 541 86,01
Lava com agua 67 10,65
Nao higieniza 11 1,75
Limpa com pano 10 1,59
Total 629° 100

Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de propor¢des = <0,0001 para todas as variaveis
°0 namero de repostas esta menor que o 7 total da pesquisa devido respostas em branco ou invélidas

A limpeza e desinfeccdo das maos, utensilios, pias, superficies e recipientes ¢ essencial
antes e apos manipulacdo de ovo cru, visando evitar a contaminacdo cruzada, utilizando agua
(pode ser quente), sabdo e, se possivel, um produto com acdo bactericida, como o alcool 70%
(BOLETIN DEL HUEVO, 2010; SAO PAULO, 1999; UNITED STATES DEPARTAMENT OF
AGRICULTURE, 2010; SAO PAULO, 2008).
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Nao havia a op¢ao de desinfec¢do dentre as alternativas para as questdes de limpeza
de vasilha e maos, pois considerou-se que poderia induzir a uma resposta erronea, porém havia a
op¢ao “outros” e um espaco para descrever o processo que poderia ser um método de
desinfeccao, porém nao houve nenhuma resposta. Portanto consideramos a lavagem com agua e
sabdo adequada.

Dos participantes da pesquisa 59,03% lavam as maos utilizando agua e sabdo e,
86,01%, o recipiente onde este ovo cru foi preparado. A lavagem das maos e dos recipientes ¢
realizada somente com agua por 34,75% e 10,65%, respectivamente. Ndo realizam nenhum
processo de limpeza de maos e dos recipientes 3,03% e 1,75% dos entrevistados, respectivamente
apos o contato com ovos crus.

Lievonen, Havulinna e Maijala (2004) conduziram entrevista na Finlandia com 918
pessoas e destas, 34% declararam lavar as maos apds quebrar ovos, especialmente as que
possuem criancas no domicilio, e 87% lavar os utensilios com 4gua morna e detergente ou
maquina de lavar lougas apo6s preparar ovos.

Na presente pesquisa uma porcentagem maior de pessoas relatou a lavagem adequada
de maos, quando comparada aos resultados da pesquisa realizada na Finlandia. Quanto a limpeza
dos utensilios o numero de pessoas que declarou realizar o procedimento ¢ aproximadamente 1%
maior, com o emprego de 4gua quente que ndo foi relatada neste trabalho.

A tabela 11 apresenta a distribui¢do dos participantes de acordo os relatos sobre modo
de preparagdao de ovos no domicilio, que foram classificados como inadequados quando

preparados com ovos crus ou mal cozidos e adequados caso nao estivessem crus ou mal cozidos.

Tabela 11 - Distribui¢do dos entrevistados de acordo com o modo de preparo de ovos no

domicilio
Preparo com ovos Frequéncia Porcentagem
Crus ou inadequadamente cozidos 424 63,86
Adequadamente cozidos 240 36,14
Total 664° 100

Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de propor¢des = <0,0001 para todas as variaveis
°0 numero de repostas esta menor que o 7 total da pesquisa devido respostas em branco ou invalidas
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A contaminagdo que ocorre apos postura do ovo, devido ao armazenamento ou
manipulacdo inadequados pode ser evitada pelas boas praticas durante todo o processo, que se
inicia na granja e termina no domicilio do consumidor. Mas se a contaminagao por Salmonella
ocorrer no proprio oviduto da ave, o controle s6 pode ser realizado através do cozimento
adequado do ovo, que deve atingir a temperatura de 74°C no centro geométrico e estar com clara
e gema coaguladas (SAO PAULO, 1999; EVANGELISTA, 2000; FAO, 2009; TRABULSI;
ALTERTHUM, 2005). Nesta pesquisa, 63,85% dos participantes relataram consumir preparos de
ovos considerados inadequados. Portanto, se adotarem todos os procedimentos de boas praticas
durante a compra, transporte, armazenamento e limpeza e ndo cozinharem adequadamente o ovo,
ainda existe o risco de contrair salmonelose. Todo o processo de boas praticas é essencial para
evitar uma contaminagao apos postura e, no caso deste ja estar contaminado, as boas praticas
controlam o nivel da contaminagao.

A tabela 12 apresenta o Indice de boas praticas ponderado (IBPp) definido a partir

das respostas sobre praticas adotadas durante a compra, manipulacdo, limpeza e preparo de ovos.

Tabela 12 - Distribui¢ao dos respondentes de acordo com o IBPp

Indice de boas praticas ponderado Frequéncia Porcentagem
Muito baixo 16 2,40
Baixo 208 31,33
Médio 397 59,79
Alto 43 6,48
Total 664 100

Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de proporg¢des = <0,0001 para todas as variaveis

O IBPp avalia as praticas adotadas de armazenamento no local de venda e no
domicilio, pré preparo, preparo e possibilidade de ocorréncia de contaminacgao cruzada de ovos.
Mais do que a metade dos respondentes (59,79%) se enquadra no nivel médio, o que significa a
adogdo de procedimentos parcialmente adequados. E importante lembrar que esta classificagio
nao garante a diminuicao do risco de uma contaminagdo, porém indica a inten¢do, quer seja por

falta de conhecimento e/ou informagao inadequada.
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O IBPp ¢ alto para 6,48% dos respondentes, o que indica que a maioria dos
procedimentos sdo adequados (até duas praticas inadequadas ou quatro parcialmente adequadas
das oito questdes consideradas), porém se estes respondentes nao submeterem o alimento ao
bindmio tempo e temperatura correto € consumirem o Ovo cru ou com gema mole correm o risco
de salmonelose. A tabela 12 também demonstra que um numero significativo de respondentes
apresenta procedimentos com nivel baixo de adequacao (31,3%) e a minoria (2,4%) muito baixo.

Foram elaboradas tabelas de contingéncia associando o IBPp com faixa etaria, classe
de renda, escolaridade, porém ndo houve relagdo significativa entre estas varidreis no nivel de 5%
de significancia.

O resultado que prevalesceu para IBPp e o IDC da populagcdo estudada aponta a
deficiéncia de informagdo ou de atitudes relacionadas a compra, armazenamento e utilizagao
adequada de ovos. As escolhas dos consumidores de alimentos e seus comportamentos
alimentares podem ser acentuadamente influenciados pela comunicagdo e informacao
(VERBEKE, 2008).

Téo e Oliveira (2005) concluiram que dentre alguns fatores responsaveis por casos
esporadicos ou surtos de salmonelose, esta a desinformacdao do consumidor sobre fatores como
armazenamento de ovos e técnicas seguras de preparacdo e sugeriu agdes educativas para a
populacdo em geral e para estabelecimentos comercializadores.

Estudo conduzido em Ancara, capital da Turquia, no ano de 2006, concluiu que
programas de educagdo em seguranca do alimento devem ser oferecidos para grupos de todas as
idades por um longo periodo e que este deve ser repetido com intervalos especificos para garantir
que as informagdes aprendidas se tornem atitudes e comportamento, estas devem alcangar a
populagdo por meios formais e informais (SANLIER, 2008). E importante destacar que
atualmente a comunicacao se da quase integralmente por meio dos veiculos de comunicagao em
massa, portanto esses o6rgaos tém um consideravel poder de convencer e informar a populagao
(SILVA, 2006), podendo ser uma importante ferramenta para os programas em seguranca do
alimento.

Pesquisa com consumidores, atacadiscas, varejistas e granjeiros concluiu sobre a
necessidade de campanhas de cunho educativo visando informar e sensibilizar todos os agentes
da cadeia produtiva quanto a qualidade sanitdria do ovo de galinha (RODRIGUES; SALAY,
2001).
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A tabela 13 apresenta a associa¢do entre o Indice de boas praticas e o Indice de

decisdo de compras.

Tabela 13 - Associagdo entre boas praticas adotadas na compra, manipulacdo e pré - preparo e
preparo de ovos com o indice de decisao de compra

Desvio Limite de confianca da média (95%)
Variavel Média padrao Superior Inferior
IBPp 0,577 0,142 0,588 0,566
IDC 0,366 0,211 0,382 0,349

Coeficiente de correlagdo de Spearman: 15,14% (p:<0,0001)

O valor de correlacdo positivo de 15,14% indica que o aumento do IBPp esta
associado ao aumento do IDC, correlagdo altamente significativa (p<0,0001), conforme dados
apresentados na tabela 13. Por ser positiva, indica uma associagdo direta entre os valores do IBP
e IDC, ou seja, o aumento de um esta relacionado ao aumento do outro ¢ a magnitude desta
associa¢do, de acordo com o indice ¢ de 15,14%, um valor que pode ser consideravel para um

estudo observacional sujeito a muitas variagdes, conforme ilustra a Figura 1.
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Figura 1 - Regressdo linear entre o Indice de Decisdo de Compra e o Indice de Boas praticas

ponderado.

Entende-se que quanto mais criterioso o consumidor ¢ no momento da compra,
mais adequados serdo os procedimentos de boas praticas com ovos realizados no domicilio,
conforme pode ser observado na figura 1. Este fato pode ser justificado considerando-se que o
consumidor mais informado ou mais exigente pode adotar praticas mais seguras, desde a compra

até o preparo dos alimentos.
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2.4 Conclusoes

O publico estudado foi predominantemente do género feminino. Maes dos alunos ou
esposas foram citadas como as principais responsaveis pela compra de ovos nos domicilios.

Os locais de compra mais citados foram os super e hipermercados e na maioria dos
estabelecimentos o ovo ¢ mantido fora de refrigeracdo. O item mais observado no momento da
compra foi a validade. A maioria dos pesquisados citou ndo comprar ovos com sujidades,
descartar rachados ou quebrados e armazenar na porta da geladeira, procedimento considerado
parcialmente adequado, uma vez que estdo sob refrigeracdo, porém em um local onde ha
oscilagdo de temperatura.

A maioria dos participantes da pesquisa nao limpa os ovos antes de utiliza-los,
procedimento que visa retirar possiveis contaminacdes fisicas da casca, porém lava as maos e
recipientes com agua e sabdo apos contato com ovo cru, procedimento que visa diminuir a
ocorréncia de contaminacdo cruzada. Mais da metade dos questionados consomem ovos crus ou
mal cozidos.

As boas praticas ponderadas adotadas na compra, armazenamento e preparo de ovos
foram consideradas com indice médio de adequacdo para a maioria dos consumidores. Através do
indice de decisdo de compra observou-se a consideracdo de 3 a 4 critérios avaliados pelos pais de
alunos durante a compra de ovos.

O nivel de adequagdo as praticas adotadas pelo consumidor relacionou-se
positivamente ao nivel de exigéncia no momento da compra, portanto pode-se inferir que o
consumidor com praticas mais adequadas também € mais criterioso no momento da compra.

Recomenda-se o planejamento de programas ou acdes educativas para a populagdo
sobre as praticas adequadas na compra e preparo de ovos. Com esta intervencdo a populacao
poderd ser mais exigente no momento da compra e os produtores € comerciantes tenderao a
aumentar suas acdes direcionadas em garantir a seguranga do alimento, neste caso, manter os

ovos sob refrigeracdo durante a comercializagdo, vende-los integros e limpos.
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3 INFECCAO POR SALMONELLA E PREPARO INADEQUADO DE OVO EM UM
MUNICIPIO DE SAO PAULO - BRASIL

Resumo

Com o objetivo de relacionar as preparagdes a base de ovos consumidas com o risco
de salmonelose e verificar a percep¢ao da populacao estudada quanto aos problemas para a saude
causados pelo consumo de ovos crus ou mal cozidos foi realizado um levantamento a partir do
preenchimento de questiondrios por 664 pais de alunos de escolas de educacdo infantil
municipais e particulares de um municipio paulista, Brasil. Os relatos a respeito dos tipos de
preparos com ovos crus ¢/ou mal cozidos que sdo consumidos no domicilio dos respondentes foi
realizado a partir da questdo sobre os procedimentos adotados nas preparacdes com ovos. A
média do consumo mensal per capita de ovos encontrada foi de 4,55. Das preparagdes que
oferecem risco, identificou-se o maior consumo do ovo frito com gema mole (44,5%), seguido
por suflés, musses, coberturas de bolos com ovos crus (20,8%). Da populagdo estudada, 61,3%
declarou ja ter relacionado algum sintoma de doenga gastrointestinal com o consumo de
alimento. Ainda, 27,29% relacionaram o risco de contaminagao as condi¢des higiénicas durante o
seu preparo. Destaca-se que estes participantes relataram consumir menor variedade de
preparagdes com ovos crus € mal cozidos em relagdo aos que nao tém esta percepcao. Constatou-
se a associacdo entre a ado¢do de praticas inadequadas no preparo de ovos e relato de menor
percepgao sobre os riscos de infeccao por Salmonella.

Palavras-chave: Ovos; Risco; Salmonelose
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SALMONELLA INFECTION RISK AND EGG’S INADEQUATE PREPARE IN A CITY OF
SAO PAULO STATE, BRAZIL

Abstract

In order to relate the preparation of eggs consumed with the risk of salmonellosis and
to verify the perception of the studied population regarding health problems caused by the
consumption of raw or undercooked eggs a survey was conducted, by filling out questionnaires
by 664 parents of students of public and private preschools in a city of Sdo Paulo state, Brazil.
From the question about the procedures adopted in food preparation using eggs, we had the
answers about the types of preparations with raw eggs and/or undercooked eggs are consumed in
the homes of respondents. The average of monthly consumption of eggs per capita found was
4.55. The preparations what offer risky identified were fried egg with runny yolk (44.5% of
quotation), followed by souffles, mousses and cakes with topping prepared with raw eggs
(20.8%). From the population studied, 61.3% stated already have referenced some symptoms of
gastrointestinal disease related with the consumption of food. Still, 27.29% related the risk of
contamination and hygienic conditions during food preparation. These participants reported
consume less inadequate preparations with eggs than those who didn’t have that perception. The
association between the adoption inappropriate practices in preparing eggs and smaller perception
into the risk Salmonella infection was found.

Keywords: Eggs; Risk; Salmonellosis
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3.1 Introdugdo

Durante o periodo de 1999 a 2009 foram notificados 6.349 surtos de doencas
transmitidas por alimento (DTA) no Brasil, envolvendo 123.917 pessoas doentes e 70 6bitos. Dos
agentes etiologicos identificados (48,1%), prevaleceu a Salmonella spp, responsavel por 1.313
surtos. Os alimentos mais frequentemente envolvidos foram os ovos crus ou mal cozidos (22,8%)
e o principal local de ocorréncia foi a residéncia (45,4%) (CONVEH/CGDT/DEVEP/SVS/MS,
2009 apud BRASIL, 2009a). Na Unido Européia entre os anos de 2005 e 2006, dos surtos de
salmonelose investigados o ovo foi o alimento contaminado em 58% dos casos (PIRES et al.,
2010).

De primeiro de maio a 30 de novembro de 2010, foram reportados 3.578 casos de
salmonelose nos Estados Unidos. Baseado nos dados dos tltimos 5 anos, esperava-se para este
periodo 1.639 casos da doenga. Porém, niimero de casos foi cerca de duas vezes superior ao
esperado devido surto causado por contaminacdo de ovos com casca pela bactéria Salmonella
Enteritidis (CENTER FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION, 2010).

Ovos, frangos e carnes sdo os alimentos mais comumente envolvidos nos surtos de
salmonelose humana (JAY, 2005). A Salmonella Enteretidis aparece como o principal sorovar
envolvido com os surtos da doenca desde 1970 na América e Europa. Dos surtos envolvendo a
bactéria, aproximadamente 80% sdo causados por ovos crus ou preparagdes que 0s contém como
ingredientes, como maionese e sorvete caseiros, molhos de salada, entre outros (WORLD
HEALTH ORGANIZATION- WHO; FAO, 2002).

Estima-se que nos paises desenvolvidos existe um ovo contaminado para cada 2.000
unidades, mas nao ha esta estatistica para o Brasil. O sorovar de Salmonella mais comumente
encontrado no mundo nos ultimos anos, tanto em material biol6gico humano, quanto de produtos
aviarios ¢ o da Salmonella entérica subespécie entérica Enteritidis (SILVA Jr., 2007
TRABULSI; ALTERTHUM, 2005).

A invasdo e infec¢cdo dos ovos podem ocorrer durante a fase de formacao e postura,
através de ovarios contaminados, que pode originar a transmissao de S. Enferitidis para a gema,
ou a infecc¢do pelo oviduto, com a deposi¢do do microrganismo na clara. Para evitar este tipo de

contaminagdo ¢ necessario que os produtores de ovos adquiram galinhas que estejam
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comprovadamente livres de Salmonella spp (através de vacinas e exames laboratoriais), pois este
modo de transmissdo ¢ dificil de ser detectado, ja que as aves, normalmente, apresentam
infec¢des assintomaticas. A contaminagao dos ovos também pode ocorrer apds postura, no ninho
ou durante o transporte, armazenamento ou preparo devido praticas inadequadas (BRASIL, 2003;
EVANGELISTA, 2000; WORLD HEALTH ORGANIZATION- WHO; FAO, 2002;
INTERNATIONAL COMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS
- ICMSF, 1998; TRABULSI; ALTERTHUM, 2005).

A Instru¢ao normativa n° 78, de 03 de novembro de 2003 define medidas de
monitoramento de Sa/monella spp. para os estabelecimentos avicolas direcionados a produgdo de
aves e ovos férteis e obriga estes a procederem a monitorizagdo de seus plantéis, porém exclui
estabelecimentos para postura comercial e frango de corte (BRASIL, 2003).

A Salmonella spp (S. Enteretidis, S. Tiphymurium), tém periodo de incubagdo ou
laténcia de 18 a 36h, os sintomas sdo diarréia, nauseas, dor abdominal, febre alta e calafrios,
algumas vezes vomitos, mal — estar, dor de cabeca e fraqueza (FORSYTHE, 2002). Os sintomas
de gastrenterite sdo atribuidos a endotoxina celular libertada de bactérias destruidas. A
mortalidade por salmonelose entre diferentes idades atinge o indice médio de 4,1% do total de
pessoas com a intoxicagdo (EVANGELISTA, 2000).

O controle de bactérias em ovos com cascas exige um esforco que se inicia na
instalacdo de producdo e termina no consumidor. As galinhas poedeiras devem ser criadas em
condi¢des que diminuam ao minimo o estresse ¢ a contaminagdo ambiental do alimento depois
que este ¢ posto. Uma forma do consumidor final garantir que a Salmonella presente esteja
inativa ¢ cozinha-lo com casca, de modo que a gema fique cozida. Destaca-se que a Salmonella
Enteretidis ndo ¢ termorresistente e ¢ a Unica bactéria que pode penetrar no ovo e se multiplicar
sem provocar notaveis mudangas (GANTOIS et al., 2009; ICMSF, 1998).

Dentre as principais orientagdes para que os consumidores evitem contrair a doenca
através de ovos, estdo, ndo comprar ovos rachados, quebrados ou sujos, manté-los refrigerados e
cozinha-los até a clara e a gema estarem completamente cozidas, ou seja, atingir 74°C no seu
centro geométrico (SAO PAULO, 1999; FOOD AND DRUG ADMINISTRATION - FDA,
2009).

Considerando a alta prevaléncia da doenga e o risco que esta oferece para a populagdo,

o objetivo do trabalho ¢ quantificar o consumo per capita de ovos nos domicilios, enumerar os
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tipos de preparagdes a base deste alimento e verificar a percep¢ao do consumidor sobre doencas

transmitidas por alimentos relacionadas aos mesmos visando subsidiar agdes educativas.

3.2 Material e Métodos

Os dados foram obtidos a partir do preenchimento de questionarios por pais de alunos
de escolas de educacdo infantil municipais (n=504) e particulares (n=160), totalizando 664
individuos que constituiram 3% dos alunos matriculados em cada regido (norte, sul, leste, oeste e
central) do municipio de Sorocaba — SP, conforme tabela 1. Determinou-se para os respondentes
da pesquisa a faixa etaria entre 18 e 60 anos, do género tanto feminino como masculino e
pertencente a todas as classes sociais. A pesquisa foi realizada no periodo de 18 de margo a 2 de
junho de 2010 e aprovada pelo Comité de Etica da ESALQ em 17 de marco de 2010 (anexo A).

O municipio de Sorocaba, esta localizado na regido sudoeste do estado de Sao Paulo,
tem a populagdo de 595.615 habitantes, area de 449,12 Km?, densidade demografica de 1.326,18
habitantes por Km? . No ano de 2000 o IDH do municipio era de 0,828 (acima do IDH do estado
de 0,814), renda per capita de 2,95 salarios minimos, taxa de analfabetismo da populacao de 15
anos ou mais de 4,66% e em 2006 o Produto interno bruto — PIB era de 10.162,98 milhdes de
reais correntes (SAO PAULO, 2011).

A educagdo infantil, primeira etapa da educacdo bdsica, é oferecida em creches ou
entidades equivalentes, para criancas até trés anos de idade e em pré escolas, para criangas de
quatro a seis anos (BRASIL, 1996). A escolha deste publico justifica-se pela facilidade de acesso,
considerando a existéncia de organizacdo por este tipo de instituicdo no que se refere a espaco,
distribuicdo das unidades pelas regides da cidade e numero de alunos definido através das
matriculas.

A amostra foi definida por conveniéncia (SAMPIERI; COLLADO; LUCIO, 2006).
Realizamos a pesquisa com o nimero de pais que representou 3% do nimero de matriculas das
escolas particulares e municipais de cada regido, visando distribuir a amostra proporcionalmente
entre as regioes da cidade. Porém ndo foi calculado o nimero de individuos para que a amostra
fosse equitativamente representativa, pois nao haveria condicao de se aleatorizar as pessoas que

responderiam o questionario.
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A escolha das escolas se deu por sorteio. Dentro de uma escola todos os pais foram
convidados a responder o questiondrio, entretanto como a resposta dependia do voluntariado,
acabou-se por construir uma amostra ndo probabilistica. Foram visitadas o nimero de escolas
necessarias para se atingir o nimero de pais que representariam a regiao.

De acordo com o Censo Escolar: Data Escola Brasil 2009 (BRASIL, 2009c), foram
definidos os nimeros de escolas e matriculas por regido. A distribuicdo por regido, nimero de
escolas participantes e populagdo amostral estdo descritas nas tabelas 1. A definicdo dos bairros,
onde as escolas se localizam por regides, foi estabelecida conforme perimetros urbanos
informados pela Divisao de Gestdao Urbana da Secretaria de Habitacdo e Urbanismo da cidade de

Sorocaba.

Tabela 1 - Total de escolas de educacgdo infantil, de alunos matriculados no municipio e amostra
de escolas e pais de alunos participantes da pesquisa. Sorocaba, 2010

Escolas no
. Amostra de
municipio  Amostrade Alunos matriculados
Regides pais de alunos
(n°) escolas (n”) no municipio (n°) )
n

M PP T M PPT M p? ™ M p T

Central 3 6 9 I 1 2 394 369 763 1211 23
Leste 20 10 30 1 I 2 2706 370 3076 &1 11 92
Norte 46 25 71 5 1 6 9425 1550 10975 283 46 329
Oeste 22 28 50 3 2 5 3886 1829 5715 117 55 172

Sul 3 15 18 2 1 3 382 1231 1613 11 37 48

Total 94 84 178 12 6 18 16793 5349 22142 504 160 664

Legenda: 1 - escolas municipais, 2 — escolas particulares, 3 — total

Fonte: BRASIL (2009c¢)

Apos o sorteio das escolas, os responsaveis pelas mesmas foram convidados a
participar. No caso de aceite o mesmo convite foi realizado aos pais dos alunos por meio de

reunido realizada na unidade. No caso de aceite dos pais solicitava-se a assinatura do termo de



87

Consentimento Livre e esclarecido — TCLE (anexo B). Os questionarios podiam ser respondidos
na unidade escolar ou no domicilio. Foi oferecida uma palestra pela autora deste trabalho sobre
alimentacdo infantil saudavel logo apds o preenchimento do questiondrio aos pais das escolas que
optaram por fazé-lo na unidade escolar.

A dire¢do de algumas escolas preferiu enviar os questionarios para serem preenchidos
no domicilio, neste caso, o convite, o questionario ¢ o TCLE eram entregues aos pais com a
solicitagao de retorno no prazo de 10 dias e nao foi realizada a palestra.

Foi realizado um pré-teste do questionario, com 10 pais de alunos de educacdo
infantil com diferentes idades e classes sociais, 5 de escolas particulares e 5 de escolas
municipais, que nao participaram da pesquisa posteriormente, para que pudessem ser realizadas
corre¢Oes de formulacio das questoes.

O questionario semi estruturado, desenvolvido para esta pesquisa, contemplou
questdes fechadas relacionadas as condi¢des socioecondmicas (género, idade, escolaridade, renda
familiar, nimero de pessoas que residem na casa), consumo familiar mensal de ovos, modo de
preparo e tempo utilizado para a cocg¢do de ovos, adotou questdes abertas e fechadas para
historico de doencas transmitidas por alimentos — DTA e aberta para opinido sobre a relacdo
doengas e ovos (anexo C).

Na questao aberta onde solicitou-se a opinido do respondente sobre a relagdo entre
doenca e consumo de ovo cru, agrupou-se em quatro respostas todas as consideragdes dos
participantes da pesquisa sobre problemas inerentes ao referido procedimento.

Na questao sobre DTA, o respondente relatou se ja teve alguma doenga transmitida
por alimentos, qual alimento acreditava ser o veiculo, os sintomas e se foi realizada notificagao
ou hospitalizagao.

Para identificar as preparagdes com ovos realizadas no domicilio apresentou-se ao
respondente 15 opcdes de preparo, das quais sete previam ovo cru ou a sua coc¢do inadequada
tais como: ovo frito com gema mole; gemada (ovo batido cru, acrescentado de agucar); ovo
quente com gema mole; poché com gema mole; suflés, musses, cobertura de bolo com ovos crus;
coberturas, maionese € sorvete caseiro com ovos crus; € preparacdes que o ovo nao vai ao forno
ou fogo. A partir desta questdo foi definida a variedade de preparos com ovos crus ou mal

cozidos elaboradas e consumidas no domicilio de cada respondente.
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A seguinte formula definiu o indice dos tipos de preparagdes com ovos crus e/ou mal
cozidos por domicilio do respondente, utilizada na associagdo do mesmo com a opinido sobre a
relagdo entre consumo de ovo e doenca e na comparagao deste com o tempo adequado no
cozimento de ovos:

Indice = Numero de preparagdes consumidas com ovos crus e mal cozidos / 7

Neste indice, o resultado zero representa que o respondente nao realiza os preparos
em seu domicilio e o indice 1 que prepara as 7 opgdes com ovos crus e/ou mal cozidos.

Apo6s todos os questionarios preenchidos, os dados foram tabelados pelo software
Excel: Mac 2008 e para as andlises estatisticas foi utilizado o software SAS (2008). Foram
excluidas dos célculos as respostas em branco ou com mais que um item assinalado para as
questdes sobre género, faixa etaria, escolaridade e consumo mensal per capita de ovos. No caso
de mais de duas respostas invalidas o questionario era excluido.

Para andlise dos dados foram construidas tabelas de contingéncia unidimensionais
com aplicagdo do teste de qui-quadrado para igualdade de proporcdes e qualidade do
ajustamento, com o objetivo de rejeitar a idéia de que as pessoas responderam as questoes por
acaso. Este célculo ¢ realizado dada a condicdo da hipotese nula, que especifica que o total da
amostra esta dividida de forma igual entre todas as classes, considerando que deve haver pelo
menos um grupo com propor¢do de respostas diferente dos outros. Em caso de ocorrer a
distribuicdo em proporgdes iguais, deve-se considerar que as respostas foram assinaladas
casualmente.

Estatisticas descritivas (média, desvio padrdo e limites do intervalo de confianca)
foram calculadas para descricdo dos resultados. Para interpretacdo de todos os testes estatisticos
foi adotado o nivel de significancia de 5% na fase anterior a execuc¢ao dos calculos. Os valores-p
sdo apresentados sempre que disponiveis.

A partir da questdo sobre consumo familiar mensal de ovos e nimero de pessoas
residiam no domicilio, foi calculado o consumo de ovos per capita mensal. Foi realizada
comparacao da média do indice dos tipos de preparagdes com ovos crus € mal cozidos realizados
no domicilio conforme adequacao do tempo de fervura para cozimento de ovos e diferentes

grupos de opinido a respeito da relagdo entre o consumo de ovo e doenga.
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Para estas duas andlises foi adotada a comparagdo de médias duas a duas através do
teste ndo-paramétrico de Kruskal-Wallis com aproximacdo ¢ para o teste de Wilcoxon. A
aplicacdo de testes ndo-paramétricos deveu-se ao ndo atendimento de pressuposi¢des necessarias
para aplicacao da analise de variancia. As seguintes hipdteses foram consideradas:

Hy=Nao ha diferenga significativa entre as médias nos diferentes tipos de preparacao

H; = Ha diferenca significativa entre as médias nos diferentes tipos de preparacio

Apesar do teste ndo-paramétrico ter sido detectado como mais apropriado, o uso da
média, desvio-padrdo e limites de confianca (95%) se mostraram mais satisfatorios que
estatisticas derivadas da mediana.

Na relagdo do indice com os diferentes grupos de opinido, devido limitagcdes de célculo,
considerou-se somente a primeira resposta relatada por participante (critério considerado pelo
estudo, porém o participante ndo respondeu em ordem de importancia), mesmo no caso de terem

respondido mais que um item (pois era uma questdo aberta).

3.3 Resultados e discussao

A tabela 2 apresenta os dados referentes as caracteristicas demograficas da

populagao, quanto ao género, faixa etaria e escolaridade.
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Tabela 2 - Distribui¢do dos participantes da pesquisa de acordo com género, faixa etaria e

escolaridade
Frequéncia Porcentagem
Género

Feminino 581 88,97
Masculino 72 11,03
Total 653 100

Faixa etaria
18 -30 293 45,08
31-49 320 49,23
50-60 37 5,69
Total 650 100

Escolaridade
a.Nao estudou 7 1,06
b.Fundamental ? 159 24.05
c.Médio * 296 44,78
d.Superior * 199 30,11
Total 661 100

Renda familiar
< ' salario minimo(sm) 32 5,26
a2 sm 236 38,82
2a5sm 176 28,95
5a10sm 105 17,27
> 10 sm 59 9,7
Total 608 100

Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de propor¢des = <0,0001 para todas as variaveis
O numero de repostas ndo esta menor que o n total da pesquisa devido respostas em branco ou invalidas
*Refere-se a escolaridade completa ou incompleta.
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Na figura 1, esta demonstrado o consumo médio de ovos por pessoa da familia em
relacdo a amostra, portanto o consumo mensal de ovos per capita, calculado a partir das questdes

sobre utilizacao mensal familiar de ovos e nimero de moradores do domicilio.

30

Percentagem da amostra (%)

06 18 3.0 42 54 6.6 78 9.0 102 114 126 138 15.0

Consumo de ovo por pessoa na familia

Figura 1 - Distribuicdo do consumo mensal percapita de ovos

O consumo mensal de ovos per capita obtido, considerando todos os moradores do
domicilio de cada respondente, foi de 4,33 ovos/percapita/més (dp = 2,63). A Pesquisa de
Orcamento Familiar — POF 2008/2009 (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA, 2010) sobre aquisi¢do alimentar domiciliar mostrou que o consumo per capita
anual de ovos no Brasil foi de 3,201 kg e na regido sudeste 2,897 kg. Considerando-se que o ovo

tem peso médio de 58g (ORDONEZ et al., 2005), pode-se inferir que o consumo com base nos
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dados da pesquisa nacional mencionada foi de 4,59 ovos/per capita/més no Brasil e 4,16 no
Sudeste, valores proximos ao encontrado no presente estudo.

Segundo FAOSTAT (2010), o consumo de ovo no Brasil em 2007 foi 7,48 kg/per
capita/ano. Portanto o consumo médio foi de 10,74 unidades de ovos/per capita/més, maior que a
encontrada na presente pesquisa, que contemplou somente o consumo de ovo no domicilio e a
FAOSTAT contempla o consumo de ovos no pais, considerando as industrias e a alimenta¢do
fora do domicilio.

Dados da Associagcdo Paulista de Avicultura (2002) mostram que o consumo per
capita por ano no Brasil foi de 84 ovos no periodo de 2000 a 2002, equivalente a 7 unidades de
ovos /més, quantidades também superiores a encontrada neste estudo. Comparando este resultado
com o encontrado pela Pesquisa de Orgcamento Familiar — POF 2008/2009 (INSTITUTO
BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2010), o consumo de ovos diminuiu entre
os anos que as duas pesquisas foram realizadas.

Santos Filho e Schlindwein (2007) observaram através da Pesquisa de Orgcamento
Familiar 2002-2003 que o aumento no nimero de moradores nas residéncias, com idade acima de
sete anos, aumentou a probabilidade de consumo de ovos. Observaram também, que os
domicilios situados na regido sudeste do pais e nas zonas urbanas também estiveram propensos a
adquirir menos ovos. Nesta pesquisa os alunos de CEI estdo nesta faixa etdria de até 7 anos, a
cidade pesquisada situada na regido sudeste a as escolas em zona urbana, o que pode justificar o
menor consumo de ovos observado.

Essa mesma pesquisa demonstrou que a decisdo de adquirir ou ndo ovos € a
quantidade foi influénciada pela composicdo da familia, regido, localizagdo do domicilio e
caracteristicas da mulher conjuge ou chefe do domicilio. Destacou também que a maior
quantidade de consumo esteve relacionada com o maior nivel de renda per capita da familia e que
o dispéndio familiar com ovos diminuiu com o aumento do niumero de moradores no domicilio
(SANTOS FILHO; SCHLINDWEIN, 2007).

A partir dos dados da POF de 2002-2003, foi calculada a elasticidade-renda das
despesas e do consumo de alimentos no Brasil. A elasticidade de renda média do consumo fisico
de ovo foi 0,160, sinalizando que com o aumento de renda da populagdo h4a aumento do consumo
de ovos e a elasticidade-renda das despesas relativa ao ovo foi de 0,271, apontando variagdo do

preco médio do ovo conforme renda da familia, neste caso familias com maior renda pagam valor
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médio mais alto pelo produto (HOFFMANN, 2007). No presente estudo realizou-se a
associagdo entre quantidade de consumo e renda per capita da familia, porém esta ndo foi
significativa.

No que se refere aos relatos sobre ja ter sentido sintomas de DTA, pelo consumo de
algum alimento improprio, 61,3% responderam afirmativamente, sinalizando uma associagdo
entre alimento alterado e doenca. Estes apontaram os alimentos como veiculo causador dos
sintomas de DTA dos quais, os citados com maior frequéncia, estdo apresentados na tabela 3. As
respostas nao eram excludentes, portanto cada participante pdde citar mais que um alimento,

considerando a possibilidade de mais de uma ocorréncia durante sua vida.

Tabela 3 - Distribuicao dos respondentes (n=407) de acordo com os alimentos mais citados que
foram relacionados a ocorréncia de DTA

Alimento relacionado a DTA pelos respondentes Frequéncia Percentual
Alimentos consumidos nas refei¢des principais e tortas 98 22
Carne de boi ou de porco 43 9,7
Salgados assados ou fritos 43 9,7
Maionese 36 8,1
Embutidos 31 6.9
Nao sabia 23 5,2
Leites e derivados 23 5,2
Frutas 17 3.8
Produtos farinaceos 16 3,6
Ovo 14 3,2
Pescados e mariscos 12 2,7

Respostas nao excludentes
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No Brasil os alimentos mais frequentemente contaminados e veiculos de DTA sdo os
ovos, seguido de alimentos compostos (como nas refeicdes principais), carne vermelha e
derivados, sobremesas, agua, leite e seus derivados (CONVEH/CGDT/DEVEP/SVS/MS, 2009
apud BRASIL, 2009a). Todos estes foram citados pelos respondentes desta pesquisa, que
destacaram os alimentos mistos, maionese ¢ leite e derivados, entre outros, sinalizando coeréncia
na relagdo entre sintomas e os alimentos veiculadores de doengas no Brasil.

Dos relatos sobre os sintomas de DTA, 48,7% dos respondentes declararam terem
sido hospitalizados e somente 1,6% notificou a vigilancia sanitdria ou epidemiologica. No Brasil
a notificagdo de surtos a autoridade sanitaria ¢ compulsoria aos profissionais de satde (no
exercicio da profissdo), responsaveis por organizagdes, estabelecimentos publicos e particulares
de saude (BRASIL, 2009b). No caso desta pesquisa, ndo ha informagdo sobre se as ocorréncias
eram casos individuais ou integravam surtos.

Nos paises industrializados, a cada ano, tem sido notificado que 30% da populacao
sofre de DTA. Muitos casos esporadicos e frequentes ndo sio notificados, principalmente quando
ocorre com um individuo (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007).

Dos surtos de diarréia notificados entre 1999 e 2003 estimou-se o numero de casos de
salmonelose por S. Enteretidis (SE), no Estado de Sao Paulo, em 55.311, porém foram registrados
por fontes oficiais um numero significativamente menor, de 1.280 casos, apontando a
subnotificagdo como um importante desafio (EDUARDO et al., 2004).

Deve-se alertar os profissionais de satde como também toda a populagdo com
informacdes acessiveis e continuas sobre a importancia do registro de surtos alimentares tanto
para medidas corretivas quanto preventivas. Acredita-se que a correta e completa notificagdo dos
casos de surto de doengas de origem alimentar ¢ essencial para diminuir a chance de novas
ocorréncias, uma vez que suas principais causas serdo descritas, observadas e possivelmente
corrigidas no futuro (SILVA; VIEIRA; CHICOUREL, 2008).

Dentre os principais sintomas observados e que foram relacionados ao consumo de
algum alimento contaminado pelos participantes deste trabalho destacaram-se a diarréia (56,7%),
vomito (57,7%), dor de estomago (53,3%), nauseas (39,6%) e febre (9,2%). Segundo Brasil
(2009a), existe mais de 250 tipos de DTA que podem afetar diferentes 6rgaos e sistemas. Os
principais sintomas sao a falta de apetite, nduseas, vomitos, diarréia, acompanhada ou ndo de

febre e afec¢des extra-intestinais.
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O quadro clinico da salmonelose varia conforme a sensibilidade e reacdo do enfermo,
viruléncia da bactéria, caracteristicas de sua espécie e cepas e do numero que ¢ introduzida no
organismo. (EVANGELISTA, 2000). Devido o periodo de incubagao e os seus diversos sintomas
pode haver dificuldade em relacionar o consumo do alimento com a salmonelose.

Na tabela 4 estdo o numero de participantes que relataram o preparo e consumo de
cada tipo de alimento com ovos. Os dados apresentados nesta tabela demonstram que as
preparagdes consumidas por maior numero de respondentes € que empregam OvOs Crus sao
suflés, musses, cobertura com ovos crus (20,81%), maionese, sorvetes ou molhos com ovos crus
(12,52%). Dentre as preparagdes que empregam ovos mal cozidos, destacam-se o ovo frito com
gema mole (44,49%) e ovo quente com gema mole e dos preparos com ovos cozidos os mais
citados sao bolo, torta, bolinhos fritos, paes, suspiros, pudins (92,46%), ovo cozido (85,67%) e
ovo frito com gema dura ( 80,36%).

E importante destacar que considera-se o ovo totalmente cozido quando foi
submetido a um processo térmico pelo qual a clara e a gema ficam coaguladas. Este processo ¢
necessario para a inativagao da bactéria, que ndo € termorresistente. Portanto se o ovo cru estiver
contaminado pela bactéria Salmonella esta ¢ eliminada durante o processo térmico adequado. Os
ovos crus ou submetidos a coc¢do inadequada (gema mole) ndo devem ser consumidos, pois se

estiverem contaminados e ndo sofrerem a acdo térmica adequada, oferecem risco a saude.



Tabela 4 - Numero de citagdes por tipo de preparo a base de ovo empregada no domicilio

Preparagdes Frequéncia  Porcentagem
Ovos crus

Suflés, musses, cobertura com ovos crus 138 20,81

Maionese, sorvetes ou molhos com ovos 83 12,52

crus

Ovos sem forno / fogo 73 11,03

Gemada 45 6,79

Ovos mal cozidos

Ovo frito — gema mole 295 44,49
Ovo quente com gema mole 61 9,20
Poche — gema mole 29 4,37

Ovos totalmente cozidos

Bolo, torta, bolinhos fritos, paes, suspiros, 613 92,46
pudins

Ovo cozido 568 85,67
Ovo mexido, fritada ou omelete 557 84,01
Ovo frito - Gema dura 532 80,36
Bife ou frango a milanesa 506 76,32
Bife a cavalo, carne recheada com ovos 203 30,62
cozidos

Maionese, sorvetes ou molhos com ovos 120 18,10
cozidos

Poche — gema dura 42 6,33

Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de proporg¢des = <0,0001 para todas as variaveis
Nota: respostas ndo excludentes
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Risco ¢ definido como a relagdo entre a probabilidade (possibilidade) estimada de
ocorréncia de um perigo a saude publica e a sua severidade, que pode ser classificado em alto,
médio e baixo. Neste estudo, o risco discutido e avaliado é considerado alto ¢ ¢ de infeccao
humana por Salmonella Enteretidis, causando salmonelose, pelo consumo de produtos a base de
ovo (BRASIL, 1998; SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL- SENAI,
SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS- SEBRAE,
2000; SILVA Jr., 2007).

Perigo sdo causas potenciais de danos inaceitaveis que possam tornar um alimento
improprio ao consumo e afetar a saude do consumidor, o perigo esta relacionado a presenca
inaceitavel de contaminantes biologicos, quimicos ou fisicos nos alimentos; crescimento ou
sobrevivéncia inaceitavel de microrganismos patogénicos (BRASIL, 1998). O perigo que esta
sendo discutido ¢ o do consumo de ovos crus ou inadequadamente cozidos contaminado pela
bactéria Salmonella Enteretidis (SENAI; SEBRAE, 2000).

No presente trabalho, a maioria das prepara¢des consumidas contam com ovos cozidos
e nestes, os niveis de contaminacdo se tornam indetectaveis na maioria das vezes. Porém, a
eficacia da cocgdo durante o cozimento depende do método utilizado e do nivel de contaminagao
inicial dos ovos. Outro fator ¢ que geralmente os ovos submetidos ao processo de cocc¢do
inadequado podem ser consumidos imediatamente apos o preparo e desta forma a Salmonella ndo
tem oportunidade de se multiplicar (MURCHIE et al., 2008). Sdo necessarias contagens em torno
de 107 a 10’ células/g de alimento para que ocorra salmonelose (JAY, 2005).

Os dados sobre consumo de preparacdes inadequadas com ovos encontrados na
presente pesquisa se diferem dos encontrados por Prencipe et al. (2010). Os referidos autores
elaboraram pesquisa com 7.991 italianos sobre o consumo de ovos nos domicilios e observaram
que destes, 16% consumiam preparacdes com ovos crus, 35% consumiam o alimento
parcialmente cozido e 49% cozido. A pesquisa constatou que 0s preparos com OvOs Crus mais
relatados foram as sobremesas, o Tiramisu (elaborado com bolacha embebecida no café ou rum e
um creme com gema de ovos crus, queijo mascarpone, agicar e cobertura de chocolate)
consumida por 36,5% dos participantes e beaten eggs/ zabaglione (elaborado com gema de ovo,
actcar e vinho doce) por 22,7%.

Referente ao estudo apresentado acima, o consumo de maionese caseira elaborada com

ovos crus foi relatado por 18,1% dos respondentes e de sorvete caseiro por 0,1%, valor superior
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ao encontrado no presente estudo, comparando com o grupo de respostas “maionese, sorvetes ou
molhos com ovos crus” da tabela 4.

Na Finlandia, foi realizada uma pesquisa com 918 pessoas e constatou-se que 44,3%
dos participantes consomem ovo quente com gema mole, 27,9% ovo frito com gema mole, 23,7%
sobremesa gelada com ovos crus, como musse ou cheese cakes, 14% merengue de claras, 5,8%
maionese caseira ¢ 2,4% sorvete caseiro (LIEVONEN; HAVULINNA; MAIJALA, 2004). Dos
preparos com ovos que nao oferecem risco, citados na mencionada pesquisa, o mais consumido ¢
o ovo cozido por 85,9% dos pesquisados, assim como na presente pesquisa, que encontrou um
resultado similar (85,67%).

O ovo cozido foi o segundo preparo com o alimento mais consumido pelos
respondentes e este pode ser considerado uma preparacao de baixo risco de estar contaminado
por Salmonella se respeitado o tempo de coc¢ao necessario apos inicio da fervura da dgua. Nesta
pesquisa observou-se que 68,3% dos respondentes fervem o ovo por sete minutos ou mais tempo,
procedimento considerado seguro pela legislacdo do estado de Sdo Paulo (SAO PAULO, 1999).
Destaca-se que 7,9% adota menos tempo de fervura, 5,94 % espera atingir a fervura e 15%
desconhece o tempo empregado.

A tabela 5 apresenta o nimero de variedade de preparos com ovos crus € mal cozidos

empregados pelos respondentes por domicilio.

Tabela 5 - Distribuicdo dos respondentes de acordo com o numero de preparagdes com ovos crus
e mal cozidos utilizadas no domicilio

Numero de preparos Frequéncia  Porcentagem
Nao prepara 240 36,14

1 tipo de preparo 231 34,79

2 tipos de preparos 123 18,52

3 ou 4 tipos de preparos 61 9,19

5 tipos de preparos 7 1,06

6 ou 7 tipos de preparos 2 0,3

Total 664 100

Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de propor¢des = <0,0001 para todas as variaveis
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O risco de salmonelose pode ser diminuido pelo ndo consumo de ovo cru ou mal cozido.
Conforme tabela 5, 36,14% dos respondentes, um valor significativo, citam ndo preparar ovos
crus ou mal cozidos no domicilio e 53,3% de 1 a 2 tipos de preparos. Destaca-se que em 10,6%
dos domicilios dos respondentes sdo realizados de 3 a 7 tipos de preparos com ovos sem 0
processo de cozimento adequado.

Os participantes da pesquisa foram questionados a respeito do ovo causar algum problema
para a saude e as diversas consideracdes foram agrupadas em quatro grupos de respostas que

estdo apresentadas na tabela 6.

Tabela 6 - Distribuicao das opinides dos respondentes sobre a relacdo positiva entre consumo de
ovo e doenca

Respostas Frequéncia  Porcentagem
Nao observam problemas 321 48,13
Relacido da  utilizagdo  inadequada com

182 27,29
contaminagao de risco
Relagao da quantidade com o colesterol 139 20,84
Outras respostas 25 3,75

Valor-p do teste qui-quadrado para igualdade de propor¢des = <0,0001 para todas as variaveis

Dos pesquisados, 48,13 % nao relacionam o consumo de ovo a nenhum problema para a
saude. O ovo foi relacionado com o risco de estar contaminado se este ndo for utilizado
adequadamente por 27,29% dos respondentes. Destaca-se que as consideracdes que formaram

este grupo foram relacionadas a presenca de bactérias em ovos ou a presenca de Salmonella.
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A tabela 7 relaciona o indice de tipos de preparos com ovos crus € mal cozidos
elaborados no domicilio dos respondentes com as diferentes opinides sobre a relagdo de doencas

transmitidas por alimentos e ovos.

Tabela 7 - Associagdo entre o tipo de preparacdo empregada e opinido de respondentes
sobre a relacdo consumo de ovo e doenga

Limite de confianga

Desvio  da média (95%) Teste de

Opiniao n Média padrdo  superior inferior =~ Wilcoxon
Outros 17 0,228 0,141 0,301 0,155 A
Naéo 321 0,189 0,165 0,207 0,171 A B

Consumir em grande
. 117 0,157 0,152 0,185 0,129 B C
quantidade / colesterol

Risco de contaminagao 133 0,161 0,166 0,189 0,132 C

Média, desvio-padrdo, limites do intervalo de confianga (95%) e teste de Wilcoxon (¢=0,05) para comparagio
das médias do indice de tipos preparagdo nos diferentes grupos de opinido a respeito da possibilidade de
transmissao de DTA pelo consumo de ovo. Médias com letras iguais ndo diferem entre si.

Constatou-se que os participantes da pesquisa que observam o risco de contaminagao
relacionado ao ovo consomem uma menor variedade de preparos com ovos crus e mal cozidos do
que os que ndo observam, conforme tabela 7. Esta relagdo evidencia a importancia da educacio
para a populagdo, pois quando esta relatou conhecer o risco, diminuiu o nimero de preparos que
as expunham a este.

As escolhas dos consumidores de alimentos e suas praticas alimentares podem ser
acentuadamente influenciadas pela comunicagdo e informagdo. A forma como estas informagdes
serdo efetivas para o consumidor depende de diversos fatores, como a incerteza, conhecimento,
motivos relativos a saude, entre outros. Para um consumo consciente e responsavel e o
consumidor avangar em busca de melhorias através de suas escolhas ¢é essencial a educagao da
populacao (VERBEKE, 2008; UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL,
2008).
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Téo e Oliveira (2005) consideraram em sua pesquisa a desinformacao do consumidor
quanto ao armazenamento e técnicas de preparo como um fator que intensifica risco de
salmonelose para a populacdao e enfatizaram o alto valor nutricional do produto, que ¢ fonte de
ferro e possui proteina de alto valor biologico e seu baixo custo para justificar os beneficios do
consumo deste e, portanto, a necessidade de agdes educativas.

Pode-se considerar a educagdo para consumo como a férmula de prevencdo mais
eficaz para garantir a saide e seguranca (INSTITUTO NACIONAL DE METROLOGIA,
NORMALIZACAO E QUALIDADE INDUSTRIAL; INSTITUTO DE DEFESA DO
CONSUMIDOR; 2002).

A tabela 8 compara o indice de tipos de preparos com ovos crus e mal cozidos

realizados no domicilio com a adequacao do tempo de cozimento deste.

Tabela 8 - Comparagdo da média do indice de tipos de preparagdes que utilizam ovos crus e
mal cozidos conforme adequacdo do procedimento para cozimento

Média Limite de confianga
Tempo de preparo de do Desvio  da média (95%) Teste de
ovo cozido n indice padrdo  superior inferior = Wilcoxon
Adequado 449 0,163 0,158 0,178 0,149 A
Inadequado 190 0,207 0,178 0,232 0,181 B

Meédia, desvio-padrao, limites do intervalo de confianca (95%) e teste de Wilcoxon (a=0,05) para comparagdo das
médias do indice de tipos de preparacdes com adequagdo do tempo de fervura para cozimento de ovo. Médias com
letras iguais ndo diferem entre si.

A média do indice (0,16) foi menor para quem realiza o cozimento de ovo adequado
(tempo igual ou maior que 7 minutos apo6s inicio da fervura) do que a média (0,2) de quem realiza
um cozimento de ovo insuficiente ou de quem ndo sabe por quanto tempo cozinha o ovo.
Portanto, pode-se inferir que quem realiza um tempo de cozimento do ovo adequado consome

uma menor variedade de preparos com ovos crus ou mal cozidos.
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3.4 Conclusdes

Dos participantes da pesquisa, 61,3% ja relacionaram sintomas de doencas (como
febre, diarréia, dor de estdmago, nauseas) com algum alimento consumido, demonstrando
relacionar o risco de consumir alimentos imprdprios para consumo com DTAs.

A média do consumo mensal de ovos relatada, considerando todos os moradores
residentes por domicilio, foi de 4,55 ovos/ per capita/ més.

Das preparagdes com ovos crus, as mais consumidas, segundo as respostas, foram
“suflés, musses e coberturas com ovos crus” (20,8%), com ovos mal cozidos a prevalecente foi
“ovo frito com gema mole” (44,5%) e das consideradas seguras do risco de contaminagdo por
Salmonella (exceto em caso de contaminacao apos preparo do alimento), as mais citadas foram
“bolo, torta, bolinhos fritos, paes, suspiros, pudins” (92,5%).

Uma parcela significativa dos individuos ndo realiza preparos com ovos crus e/ou mal
cozidos (36,1%) ou prepara um tipo (34,8%). Porém 29,1% preparam e consomem de 2 a 7 tipos
de preparos, evidenciando que praticas inadequadas no consumo de ovos estdo sendo adotadas,
mantendo a exposi¢ao ao risco de contrair a doenga por este meio.

Os participantes da pesquisa que citaram observar o risco de contaminacao
relacionado ao ovo e cozinha-lo por tempo adequado, relataram preparar uma menor variedade de
alimentos com ovos crus ¢ mal cozidos em relagdo aos que ndo observam o risco ou cozinham
ovos por tempo inadequado. Esta relagdo exemplifica a importdncia da educacdo para a
populagdo, que quando relatou ter praticas adequadas ou algum conhecimento sobre o risco, citou
preparos mais seguros.

A relacdo entre o maior conhecimento € a menor exposicdo sobre oS riscos
evidenciou a necessidade de programas que visem informa-la sobre as boas praticas relacionadas

ao preparo de ovos.
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4.CONCLUSOES

O publico estudado foi prevalescentemente do género feminino, faixa etdria de 31 a 49
anos, com ensino médio completo ou incompleto de escolaridade e com renda familiar de Y% a 2
saldrios minimos.

A média de consumo mensal de ovos relatada pelos questionados foi de 4,55 ovos/
percapita/ més. Dos participantes da pesquisa, 61,3% ja relacionaram sintomas doencas (como
febre, diarréia, dor de estdmago, nauseas) com algum alimento consumido, demonstrando
relacionar o risco de ingerir alimentos improprios com doengas transmitidas por alimentos —
DTA.

Os locais de compra mais citados foram os super e hipermercados e na maioria dos
estabelecimentos o ovo ¢ mantido fora de refrigeracdo. O item mais observado no momento da
compra foi a validade. A maioria dos pesquisados citou ndo comprar ovos com sujidades,
descartar rachados ou quebrados, armazena-los na porta da geladeira, ndo limpa-los antes de
utilizar e lavar as maos e recipientes com dgua e sabao apos o contato com ovo cru.

Mais da metade dos questionados consomem ovos crus ou mal cozidos, que sdo
considerados de risco pela possibilidade de estarem contaminados com a bactéria salmonella,
pois nao sofreram o processo térmico adequado que eliminaria uma possivel contaminagao.
Destes, o mais consumido ¢ o ovo frito com gema mole, seguido por suflés, musses, coberturas
de bolos com ovos crus.

A maioria dos entrevistados ndo observa relagdo positiva entre consumo de ovo e doenga
transmitida por alimentos, porém dos que citaram a existéncia de risco de contaminagdo por
praticas inadequadas, relataram um menor consumo de preparos com ovos crus € mal cozidos, se
comparado com os outros respondentes.

Recomenda-se o planejamento de programas ou agdes educativas para a populagdo sobre
as praticas adequadas na compra e preparo de ovos, com vistas a diminuir a assimetria de
informacao.

Com base nos documentos disponiveis e nas observacdes obtidas neste trabalho
recomenda-se as seguintes praticas aos consumidores, visando o consumo seguro de ovos:

- Durante a compra, escolher o produto mais fresco, conforme data de embalagem e validade;

- Nao comprar ovos quebrados, rachados ou sujos;
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- No domicilio este deve ser retirado da embalagem onde foi comprado e colocado em
embalagem de plastico com tampa e armazenado dentro da geladeira;

- Imediatamente antes da utilizacao deve ser lavado com agua corrente;

- Apo6s manipulacdo deste, as maos e utensilios que tiveram contato com os ovos devem ser
lavados com 4gua e sabao;

- Os ovos in natura nao podem ser consumidos crus ou mal cozidos;

- O tempo de cozimento do ovo inteiro deve ser de 7 minutos apds inicio da fervura, para outras

preparagdes as gema e clara devem estar coaguladas.
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ANEXO A -

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO ' !ES;il
ESCOLA SUPERIOR DE AGRICULTURA “LUIZ DE QUEIROZ"

Ax Pacin Pras, 11« Catsa Postal 9 « Cep | 3408000 « Pirnciata, SP - Resl
Fone (19) 34254100 « Fax (19) 4235025 .
hetg:/ Swww esalgup be

COET/090
Piracicaba, 17 de margo de 2010

Iim= Sre

Daniele Leal e

Prof* Dr* Gilma Lucazechi Sturion

Departamento de Agroindistria, Alimentos e Nutrigdo

Prezadas Senhoras:

Venho, por este meio, comunicar que o Projeto de Pesquisa, com o Protocolo n® 59,
intitulado “Préticas adotadas pelo consumidor na compra e utilizagdo de ovo na
alimentagdo®, foi aprovado pelo Comité de Etica da ESALQ.

Atenciosamente

L

Prof. Dr. Ernani Porto
Coordenador do CEP/ESALQ
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