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RESUMO

O ovo é um alimento consumido por todos 0s seres humanos, isto por se tratar de um alimento
completo e de alta qualidade e preco acessivel, tornando-se um alimento mundialmente
consumido. Se por um lado esse alimento & essencial, por outro, estdo muitas vezes
relacionados com casos de contaminacdes e intoxicacdes alimentares, quando nao
devidamente tratados. No emaranhado de relagdes onde se vislumbra a potencialidade de um
surto de uma doenca infecciosa ou toxiinfecciosa de origem alimentar e sabendo de antemdo
gue no estado do Maranhdo ndo se possui nenhum servico municipal, estadual ou federal de
inspecdo de ovos, faz-se necessario verificar as potenciais falhas envolvidas desde a producéo
até seu armazenamento, destacando em especial o transporte, higienizacdo, a conservagao
deste produto nas prateleiras dos estabelecimentos. Observou — se que 70% dos entrevistados
tem o comercio como principal fonte de renda, sendo que 60% dos comerciantes possui a
renda entre 1 a 3 salarios minimos. No que se refere a estrutura fisica, 45% apresentavam o
piso de cimento e 55% de lajota. Em relacdo a parede 94% apresentava a parede de cimento e
6% de azulejo. O teto, 17% eram de lage, 11% era ripado, 34% era gesso e 38% de telha
nenhum dos comerciantes possui algum curso ou instru¢cdo de manipulacdo de alimento.
Depois de tudo o que foi observado chega-se a conclusdo que é necessario estratégicas para
conscientizar o consumidor sobre os cuidados com produtos de origem animal, alem de

fiscalizacéo para que se possa vender um produto de qualidade para a comunidade.

Palavras-chave: Salmonela Enteritidis. Ovos de galinha-infec¢do. Comercializacgéo.



ABSTRACT

The eggs are consumed by all human beings, that because it is a complete food, high quality
and affordable price, making it a food consumed worldwide. On the one hand that food is
essential, on the other hand, are often associated with cases of contamination and food
poisoning, when not properly treated. In the tangle of relationships where one sees the
potential for an outbreak of an infectious disease or food-borne toxiinfecciosa and knowing in
advance that the state of Maranhdo does not have any municipal service, state or federal
inspection of eggs, it is necessary to check potential failures involved from production to
storage, emphasizing in particular the transport, cleaning, maintenance of this product on the
shelves of stores. There - that 70% of respondents have the trade as the main source of
income, 60% of traders have income between 1 to 3 minimum wages. As regards the physical
structure, 45% showed a concrete floor slab and 55%. In relation to the wall had 94% of the
wall and 6% cement tiles. The ceiling, 17% were lage, 11% was ripped, was 34% and 38%
gypsum tile has none of the merchants a course or instruction from handling food. After all
that has been observed to reach the conclusion that it is necessary to educate the consumer
strategic about the care of animal products, in addition to monitoring so you can sell a quality

product to the community.

Key words: Salmonella Enteritidis. Hen eggs-infection. Marketing.
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1 INTRODUCAO

Todo ser vivo, do mais simples ao mais complexo, necessita de alimento para o
desenvolvimento de suas estruturas bioldgicas e a manutencdo das suas fungdes vitais.
Dependendo das necessidades do organismo, os alimentos fornecem a energia para o
funcionamento das reacOes celulares, fornecem elementos para formacdo estrutural do
organismo e mantém o organismo equilibrado com o meio onde vive. O ser humano,
organismo complexo, necessita dos mais variados tipos de nutrientes para Seu
desenvolvimento e manutengdo, sendo que estes elementos sdo encontrados em vegetais,
frutas e produtos de origem animal como carnes, leite e derivados, frango e ovos.

O ovo € um alimento consumido por todos os seres humanos, isto por se tratar de um
alimento completo e de alta qualidade e preco acessivel, tornando-se um alimento
mundialmente consumido. Rico em proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas do complexo
B, A, E, K, minerais como ferro, fésforo, selénio e zinco, carotendides como a luteina e
zeaxantina, e também fonte importante de colina, um importante componente do cérebro.
Demonstrando o seu incontestavel valor nutricional, pode ser comparado ao leite materno,
pois retine todos os nutrientes necessarios para a vida (NOVELLO et al., 2006).

Se por um lado esse alimento é essencial, por outro, estdo muitas vezes relacionados
com casos de contaminagdes e intoxicagdes alimentares, quando ndo devidamente tratados.

O ovo, como alimento de alto valor nutritivo, tem oscilado na midia como vildo e
mocinho ao longo dos ultimos anos, entretanto, uma vez estabelecida a qualidade desse
alimento, torna-se importante ampliar o campo de viséo, para que ele seja associado as dietas
que atendam as necessidades do ser humano, de maneira a proporcionar bem-estar e qualidade
de vida. Com isso, para que todo esse potencial nutricional seja aproveitado pelo homem, o
ovo precisa ser conservado durante o periodo de comercializacdo, uma vez que podem
transcorrer semanas entre 0 momento da postura, da aquisicdo e do consumo. Relataram que,
qguanto maior esse periodo, pior a qualidade interna dos ovos, ja4 que, apds a postura, eles
perdem qualidade de maneira continua. (PASCOAL, et al., 2008).

Nas ultimas décadas, houve um aumento na incidéncia de salmonelose humana
causada pelo sorovar Enteritidis. Os ovos de galinha sdo apontados como principal
responsavel pela salmonelose em seres humanos (PINTO et al., 2009). Produtos de origem

animal que séo citados em casos de contaminacédo alimentar, os ovos de galinha estdo entre 0s
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principais, devido principalmente ao seu consumo de forma crua ou pelo fato do processo de
cozimento ser insuficiente para eliminar 0 microorganismo como: maioneses caseiras, mouses
0u 0vo poché.

Segundo Cavalcanti (2010, p. 1), O género Salmonella pertence a familia
Enterobacteriaceae, que contém cerca de 2.324 linhagens, que sdo tratadas pelos
microbiologistas como se cada uma fosse uma espécie e podem ser classificadas em trés
grupos:1. As que infectam apenas as pessoas: incluem S. typhi, S. paratyphi A e S. paratyphi
C. Este grupo inclui os agentes de febre tiféide e paratifoide, que sdo as mais graves
enfermidades causadas por salmonelas.2. As sorovares que se adaptam ao hospedeiro
(algumas séo patdgenas para seres humanos): S. gallinarum (aves de curral), S. dublin (gado
bovino), S. abortus-ovis (ovelhas) e S. choleraesuis (porcos).3. Variedades sem preferéncia de
hospedeiro. Estas sdo patdgenas para as pessoas e para 0s animais, e incluem a maioria das
sorovariedades transmitidas por alimentos (PASCOAL, et al., 2008).

Segundo Oliveira et al. (2000), a capacidade de transmissdo transovariana e
horizontal de Salmonella enteritidis (SE) para ovos resultou em ampla disseminacdo e
persisténcia desse sorovar na industria avicola, fato relacionado a existéncia de algumas cepas
de SE colonizar o canal ovopositor de galinhas que pode vir a causar a contaminacdo da
membrana que envolve a gema durante a formacdo do ovo. Se por um lado 0s ovos possuem
fatores intrinsecos que protegem de maneira eficaz a transmisséo vertical ou horizontal como
a cuticula que recobra a casca, a prépria casca, suas membranas assim como a clara que
possuem substancias bactericidas como a lisozima, também proteinas que fazem a relacéo
com elementos essenciais para reproducdo e crescimento da bactéria como a ovotransferrina,
ovoflavoproteina e a avidina; por outro, condi¢fes de tempo e temperatura que favorecem o
envelhecimento do ovo durante o armazenamento prolongado, diminuem a eficiéncia dos
mecanismos de defesa. E factivel citar que num periodo prolongado de armazenamento, os
ovos realizam trocas gasosas, fazendo com que haja perda de agua e diéxido de carbono da
clara resultando em aumento do pH (7,6 até 9,7), trazendo como consequiiéncia ruptura da
estrutura do gel da clara e a membrana vitelinica perde a resisténcia o que leva a gema a um
estado fluido e uma posicdo descentralizada podendo a mesma entrar facilmente em contato
com os demais contetdo do ovo, permitindo desta forma a migracdo da bactéria para gema,
local favoravel para multiplicacéo devido ao pH a ao conteudo de lipidios.
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Geralmente, admite-se que o0 ovo de galinha é estéril até o momento da postura,
tornando-se, em seguida suscetivel a uma réapida contaminacdo, podendo a penetragdo de
microorganismos ser facilitada pela umidade, estudos relatam que a gema do ovo é um
excelente meio de cultivo para os microrganismos e quando infectada por bactérias que
penetram através dos poros da casca, essas multiplicam-se dentro do ovo (PASCOAL, et al.,
2008).

Uma pessoa que se infecta com a bactéria pode apresentar febre, colicas abdominais
e diarréia, de 12 a 72 horas ap6s o consumo do alimento contaminado. A doenca durade 4 a7
dias, e muitos doentes se recuperam sem a necessidade de tomar antibidticos. Entretanto,
quando a diarréia € severa, hospitalizacdo e uso de antibiéticos podem ser necessarios, além
de hidratacdo venosa e outros cuidados. Criangas, gestantes, idosos e imunocomprometidos
podem apresentar formas graves da doenca, com infec¢do que pode passar do intestino para a
corrente sanguinea ou para outros 6rgdos do corpo, podendo causar Obito se ndo tratada
prontamente com antibioticos adequados.

No Brasil, poucos sdo os levantamentos sobre a presenca de SE em ovos comerciais.
Segundo pesquisas realizadas em ovos comerciais indicam geralmente, menos de 1% dos
mesmos estdo contaminados com SE, porém uma vez contaminados, ficando a temperaturas
favoraveis a sua multiplicacdo, os ovos podem apresentar um grande nimero de bactérias por
ocasifo do consumo (TEO, et al., 2005). Vale ressaltar, que a validade méaxima de um ovo,
em temperatura ambiente, sem que seja deteriorada a sua qualidade interna, tem uma variacao
de quatro a quinze dias, apés a data de postura. Acredita-se que, 0 mais breve possivel, o
consumidor terd sua preferéncia vinculada ndo apenas ao preco, mas, também, a qualidade
(PASCOAI, et al., 2008).

Selecionar critérios para analisar as mudancas na qualidade do ovo implica
considerar a necessidade de qualidade para produtores, consumidores e processadores, além
de diferentes consideracGes. Assim, ovos frescos e com qualidade apresentam pH neutro e
clara limpida, transparente, consistente, densa e alta, com pequena por¢do mais fluida. Um
aspecto importante que auxilia a preservacao da qualidade interna dos ovos € a refrigeracédo

nos pontos de comercializacao.
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2 JUSTIFICATIVA

O desenvolvimento de um municipio trds consigo inlmeros progressos para 0s Seus
residentes como melhorias na urbanizacdo, saneamento bésico, escolas, creches, seguranca
publica, organizacdo no tradfego de veiculos, institucionalizacdo dos servicos de energia, agua
e esgoto, coleta de lixo sistémica e periddica, bancos e outras instituicdes de fomento; mas por
outro lado provoca um maior adensamento de pessoas, vindas de outros municipios de menor
infra-estrutura, ou de povoados préximos, que procuram as sedes dos municipios com maior
oferta de servigos e comércios visando um melhor atendimento as suas necessidades. Devido
a esta intensa movimentacdo, um grande numero de pessoas aproveita a situacdo para
aumentar a renda familiar, através do comércio informal de alimentos preparados contendo
produtos de origem animal, acompanhado de arroz, feijao e farofa; uma variedade de salgados
preparados como coxinhas, quibes, pastéis que sdo transportados em recipientes de plastico
mantidos em temperatura ambiente, permanecendo por longos periodos até que sejam todos
consumidos, evitando assim o desperdicio da producdo, por outro lado desqualificando o
alimento; acrescenta-se também a vendas de sanduiches e hamburgueres, este Gltimo
contendo na maioria das vezes ovos fritos, as vezes preparados em chapas periodicamente
reaquecidas a medida que aparecem pessoas para consumir. Neste emaranhado de relacdes
onde se vislumbra a potencialidade de um surto de uma doenga infecciosa ou toxiinfecciosa
de origem alimentar e sabendo de antemao que no estado do Maranh&o nao se possui nenhum
servico municipal, estadual ou federal de inspecdo de ovos, faz-se necessario verificar as
potenciais falhas envolvidas desde a producdo até seu armazenamento, destacando em
especial o transporte, higienizacdo, a conservacdo deste produto nas prateleiras dos

estabelecimentos.
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3 OBJETIVOS

3.1 Geral

Descrever as condicdes de conservacdo dos ovos de galinha vendidos em
estabelecimentos varejistas no municipio de Santa Inés — MA, com énfase no relato dos

condicionantes envolvidos na infec¢do por Salmonela enteritidi.

3.2 Especificos

a) ldentificar as pessoas envolvidas na venda direta ao consumidor;

b) Descrever os fornecedores dos ovos de galinha responsaveis pela distribuicdo
para 0 comercio varejista do municipio;

c) Descrever os condicionantes que favorecem a infeccdo por S. enteritidis nesses

0ovosS
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4. METODOLOGIA

4.1 Natureza da pesquisa

Trata-se de um estudo descritivo, de abordagem quantitativa desenvolvido em 143

comeércios que vendem ovos de galinhas no municipio de Santa Inés-MA.
4.2 Coleta de dados

O trabalho teve inicio através do levantamento dos distribuidores que revendem os
0vos para 0 comércio varejista do municipio de Santa Inés - MA (Anexo A), seguindo com a
aplicacdo de um questionario socioecondmico nos estabelecimentos que compram as cartelas

de 30 unidades para posterior revenda ao consumidor final (Anexo B).

4.3 Instrumento de pesquisa

A pesquisa foi desenvolvida através de dois questionarios, um aplicado nos
distribuidores de ovos do municipio (distribuidor, alvara, granja de origem, forma de
desinfeccdo dos ovos, quantidade recebida) e outro nos estabelecimentos varejistas (Dados do
proprietario, Dados do estabelecimento e da venda de produtos, disposicdo das cartelas,

permanéncia na prateleira, numero de cartelas expostas) de Santa Inés - MA

4.4 Anélise Estatistica
Para analise de dados serdo utilizados: desvio padrdo, média e mediana, ndmero

absoluto e porcentagem. Usaremos para valor de 0, 05 como estatisticamente significante.
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5. DESCRICAO DA CONSERVAGCAO DOS OVOS NOS ESTABELECIMENTOS

No municipio de Santa Inés, no Maranhdo, a secretaria de saude conta com 0s
servicos de vigilancia sanitéaria e epidemioldgica que atuam junto & comunidade, cadastrando
estabelecimentos, emitindo alvaras sanitarios, visitando postos de salde, realizando consultas
nos livros de registros, em busca de possiveis surtos, tanto de origem infecciosa e/ou
parasitaria. Os casos clinicos cujos principais sintomas sao diarréia, dores abdominais e
vomitos, que ddo entrada, sdo registrados em fichas especificas no Posto de Salde, mas na
grande maioria das vezes ndo se consegue detectar o agente causador, visto que 0 municipio
ndo dispde de pessoas qualificadas para realizacdo da investigacdo. Em relacdo aos estudos de
surtos o setor de vigilancia epidemiolégica do municipio trabalha apenas com aqueles
relacionados a doencas infectocontagiosas como: dengue, febre amarela, hepatites virais,
deixando a desejar os casos de contaminacdo alimentar, que na maioria das vezes fica sem o

fechamento do caso.

Fez-se um levantamento dos distribuidores de ovos e dos comércios varejistas que
vendem ovos de galinhas em cartelas de 30 unidades no municipio de Santa Inés — MA e
posteriormente foi aplicados dois questionarios — um para os distribuidores que revendem o0s
0VvO0s para 0 comércio varejista do municipio e outro para 0s pequenos estabelecimentos que
compram as cartelas de 30 unidades para posterior revenda ao consumidor final (apéndices A
e B).

De posse das informacdes foram observadas as relaces entre os agentes da cadeia de
comercializacdo de ovos envolvidos diretamente com os possiveis casos de contaminacdo do
produto, isto é, desde a producdo, passando pela distribuicdo chegando por fim aos pontos de
venda, sendo que tais informag6es servirdo como base para debate e discussdo do tema, tendo
como sustentacao trabalhos realizados por outros pesquisadores, para que, por fim possamos
dar suporte aos dados levantados.

Para o fornecimento de ovos ao comercio varejista do municipio, foram encontrados
6 distribuidores: Ovos e CIA, Ovos Paulistas, Depdsito de Ovos Edmilson, Comercial PH,
Granja Espindola e Supermercado Mateus. De todos os encontrados, apenas o Supermercado
Mateus possui 0 alvara sanitario. A granja de origem para esses distribuidores séo das cidades

de Sdo Paulo, Ceara, Minas Gerais, Mato Grosso e Goias, sendo o distribuidor Granja
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Espindola, tendo sua propria granja. Com relacdo ao Servico de inspecdo Federal (SIF),
apenas a Granja Espindola ndo possui inspecdo dos ovos comercializados. Nenhuma das
distribuidoras possui alguma técnica de desinfeccdo e todos armazenam esses Ov0os em
temperatura ambiente.

O local de comercio varejista visitados para a aplicagdo dos questionarios, foi de 143
estabelecimento, nimero esse que corresponde ao numero de comeércios cadastrados na
Vigilancia Sanitaria, que comercializam ovos em cartelas de 30 unidades. Em relacdo aos
dados do fornecedor, de todos os 143 comércios, 45% compram 0S 0vos para revenda no
distribuidor Ovos Paulista, 25% compram nos Ovos e CIA, 13% compram no depdsito de
ovos do Edmilson, 8% compram no supermercado Mateus, 6% compram na Granja Espindola

e 3% compram no comercial PH.

Fornecedores

B OvosPaulista

B Ovose CIA

H Dep. De ovos do Edmilson
B Supermercado Mateus

H Granja Espindola

H Comercial PH

Gréfico 1: Distribuicdo dos fornecedores de ovos para 0 comercio varejista de Santa
Inés — MA, 2012.

Quanto as caracteristicas dos proprietarios, quando perguntado sobre o estado civil,
75% declararam serem casados, 17% solteiros, 2% divorciados e 6% ndo se enquadrada em
nenhuma das alternativas. Ao grau de instrucdo, 56% dos entrevistados declararam ter o
ensino Médio, 24% dizem ter o ensino fundamental, 4% possuem ensino superior incompleto

e 16% ndo possuem nenhuma instrugéo.
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Gréfico 2: Estado civil dos proprietarios dos comércios de Santa Inés — MA, 2012

Quando perguntado sobre o comercio ser sua principal renda, 70% dos entrevistados
declaracdo que sim, o comercio é a sua principal fonte de renda e 30% declaracdo que além
do comercio exercem outras atividades. Em relacdo a renda familiar, 60% dos entrevistados
possuem uma renda entre 1 a 3 salarios minimos, 17% entre 3 a 5 salarios minimos e 17% nao
informaram a renda familiar. Quanto a quantidade de pessoas que moram na casa (onde
funciona também o comercio) 6% relatam morar sozinhos, 6% moram apenas 2 pessoas na

casa, 66% moram entre 3 a 5 pessoas € 22% entre 6 a 8 pessoas.

70%
60% -
50% -
40% -
30% -
20% -
10% - I I
0% -

1a 3 salarios 3a5salarios Sem
minimos minimos informacao

Gréfico 3: Renda familiar de donos dos comércios varejista de Santa Inés — MA, 2012

Quanto ao estabelecimento, todos eram comercio varejistas. De todos esses
estabelecimentos, na sua estrutura fisica, 45% apresentavam o piso de cimento e 55% de
lajota. Em relacdo a parede 94% apresentava a parede de cimento e 6% de azulejo. O teto,

17% eram de lage, 11% era ripado, 34% era gesso e 38% de telha
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Gréfico 4: Estrutura fisica dos comércios varejista de Santa Inés — MA, 2012

Em relagdo as cartelas de ovos, 28% tinham entre 1 a 2 cartelas expostas, 55% entre 4
a 7 cartelas expostas, 17% entre 7 a 10 cartelas expostas. Todas as cartelas colocadas em
prateleira na posicdo horizontal. Quando perguntado ao tempo de permanéncia das cartelas
nas prateleiras, 17% responderam que fica entre 2 a 3 dias, 17% fica entre 3 a 4 dias, 10%
entre 4 a 5 dias, 5% entre 5 a 6 dias, 34 % entre 6 a 7 dias e 17% responderam que 0S 0OVOS

ficam mais de uma semana na prateleira.
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Permanéncia das cartelas nas prateleiras

W2 a 3dias
m3addias
m4a5dias
W 5a6dias
m6a7dias

m>7 dias

Gréfico 5 : Permanéncia das cartelas de ovos nas prateleiras dos comércios varejista de Santa
Inés — MA, 2012

Quando perguntado sobre o que é feito quando sobram alguns ovos, 28%
declararam que sdo consumidos pelas pessoas da casa, 6% jogam no lixo e 66% declaram que
n&o sobra ovo. Nenhum dos entrevistados possui curso de manipulagdo de alimentos e 66%
ndo sabe e nem perguntam sobre a data de validade dos ovos.
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6. DISCUSSAO

A globalizacédo da economia e fatores relacionados a prépria criacdo de animais para
consumo alimentar, propiciaram a partir dos anos 80, o surgimento e a disseminagdo em todo
mundo de uma nova bactéria, relacionada a ovos e aves, a Salmonella Enteritidis. O
surgimento dessa bactéria vem impondo mudancas drasticas nos habitos alimentares como
forma de reduzir o risco de se adquirir a doenca sendo necessaria a criacdo de uma nova
consciéncia sobre o consumo de alimentos sem risco (BARBOSA, et al., 2008).

Salmonella é um grupo bacteriano que pode causar gastrenterites, encontrada, em
geral, em alimentos de origem animal, como carnes, aves, ovos, leite e outros. Salmonella
Enteritidis € um dos tipos mais comuns no mundo e é transmitido principalmente por ovos
consumidos crus ou mal cozidos. O frango e outras aves, se consumidos mal cozidos, mal
fritos ou mal assados também podem transmitir a bactéria (OLIVEIRA E SILVA, 2000).

A contaminacdo dos ovos por salmonela da - se, inicialmente e na maioria das vezes,
através da casca. Tempo e temperatura de armazenagem sao fatores fundamentais para que as
salmonelas passem da superficie da casca para as estruturas internas do ovo (STALDEMAN,
1986; SILVA, 1995). A desinfeccdo e o resfriamento do ovo logo ap6s a postura sdo
procedimentos adotados em Vvarios paises como medidas para reduzir a contaminacdo e a
multiplicacdo bacteriana (HAMMACK et al., 1993). Ovos podem também se contaminar via
transovariana. Nesse caso, a contaminacdo estd localizada na gema e 0S processos
convencionais de desinfeccdo dos ovos ndo sdo eficientes. A clara, em geral, apresenta-se
com baixa contaminacdo por salmonelas, pois ela contém elementos naturais que dificultam o
desenvolvimento bacteriano, como a presenca de enzimas antibacterianas (lisozima) e a
deficiéncia em ferro, elemento essencial para a multiplicacdo bacteriana. Contudo, a
manipulacdo da clara no preparo de determinados pratos pode romper esse equilibrio e
favorecer a multiplicacdo de salmonelas. A casca é a primeira e mais importante barreira a
penetracdo de microorganismos em ovos. As principais fontes de contaminacdo da superficie
de ovos além da cloaca, no momento da postura, sdo poeira, terra e fezes (BOARD E
TRANTER, 1994). Os riscos de infeccdo humana estéo associados ao comercio de ovos com
casca defeituosa, fina, porosa ou rachada, a falha ou inexisténcia de refrigeracdo ao longo da
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producdo e comercio e ao equivocado manuseio de produto ainda nos locais de producéo e
classificacdo (TOOD, 1996).

No Brasil, poucos sdo os levantamentos sobre a presenca de salmonelas em ovos
comerciais (LANGONI et al., 1995). A maioria dos ovos comerciais € produzida por galinhas
mantidas em gaiolas. Uma pequena parte é constituida por ovos de descarte de incubacdo que
séo produzidos por matrizes em ninhos com cama de maravalhas. Parte desses ovos, oriundos
de reprodutoras, apresenta defeitos na casca que facilitam a passagem das salmonelas da
superficie para suas estruturas internas aumentando o risco de contaminacao.

Os distribuidores dos ovos vendidos em Santa Inés para 0 comercio, armazenam 0S
0vos na temperatura ambiente, ap6s a compra esses ovos eram mantidos ainda na mesma
temperatura. Segundo Carvalho (2003) do ponto de vista comercial a refrigeracdo preserva a
qualidade interna dos ovos, na qual seria bastante favorecida, se 0 ovo saisse da granja
diretamente da geladeira onde seria mantido em temperatura de 0°C a 4°C, garantindo ao
consumidor um produto saudavel, nutritivo e saboroso, podendo ser consumido com toda
seguranca. Entretanto, apesar do Brasil ser um pais de clima tropical, os ovos séo processados
nas granjas e chagam aos pontos de vendas em temperatura ambiente, permanecendo sobre
essa condicdo durante todo o periodo de comercializacdo. O armazenamento dos ovos no
sistema refrigerado gera altos custos, no entanto alguns supermercados armazenam 0S OVOS
préximos a verduras e freezer com o objetivo de minimizar a temperatura deixando-a, pouco
abaixo da temperatura ambiente.

Apds a compra dos ovos por proprietario de comercio, foi verificado que esses ovos,
ainda passam a ser tratados da mesma maneira como s&o nos distribuidores, propiciando
assim ainda mais a proliferacdo da Salmonella Enteritidis. A maioria desses proprietarios tem
0 comercio como sua principal fonte de renda e possui grau de instrucdo regular, ndo tendo
assim conhecimentos sobre o desenvolvimento de microorganismos quando esse produto ndo
é manuseado de forma adequada. Visto que além de ndo possuirem esse conhecimento sobre
0S microorganismos, muitos desconhecem que esse produto possui um prazo a ser consumido
e a forma como deve ser armazenado. Assim, muitas vezes esses proprietarios vendem e

consome produto que podem propiciar um mal a comunidade e a sua prépria familia.

A reducdo da qualidade interna dos ovos estd associada principalmente a perda de
agua e de dioxido de carbono, durante o periodo de armazenagem, sendo proporcional a
elevacdo da temperatura do ambiente (AUSTIC e NESHEIM, 1990; CRUZ e MOTA, 1996).



21

Segundo a portaria n° 01, de 21 de fevereiro de 1990, 0 armazenamento e processamento de
ovos em casca ou derivados, nos depdsitos e comércios, deverdo ser projetados, construidos e
mantidos de forma a assegurar as condi¢Ges adequadas do ponto de vista de higiene e
tecnologia: A area construida devera ser compativel com a capacidade do estabelecimento,
tendo as dependéncias orientadas de tal modo que os ovos ndo fiqguem diretamente expostos
os raios solares, 0 vento e as chuvas. O teto devera ser de lage de concreto ou outros materiais
aprovados pelo SIF, sendo indispensavel que proporcione ainda facilidade de higienizagcdo. O
piso devera ser impermeavel, de facil limpeza. As paredes em alvenaria deverdo ser
impermeabilizadas, como regra geral, tendo até a altura de 2 metros ou com azulejo ou outro
material aprovado pela DICAR/SIPA. Segundo essa portaria, 0s comércios de Santa Inés ndo
seguem alguns pontos, como o teto e a parede.

Os ovos comercializados em Santa Inés ndo ficam diretamente expostos ao sol, mais
de 50% dos comércios apresentavam o piso de lajota, quanto a parede, 94% eram de cimento
e 38% dos tetos eram de telhas. Apesar dos comércios ndo obedecerem alguns dos pontos
colocados na portaria, foi observado o cuidado que os comerciarios tinham em questdo da
venda de ovos principalmente, com a venda de ovos estragados.

Segundo o0 que se observou, ovos sdo rapidamente vendidos, por esse motivos na
maioria dos comércios ndo sobram nenhum ovo da cartela vendida, tendo a saida desse
produto em no maximo uma semana. Por conta disso se ver a necessidade do armazenamento
de ovos de maneira adequada e correta, outro fator importante é a falta de conhecimento dos
donos do comercio sobre a validade e permanecia do ovo na prateleira.

A contaminacdo dos ovos por salmonela se da, inicialmente e na maioria das vezes,
através da casca. Tempo e temperatura de armazenagem sdo fatores fundamentais para que as
salmonelas passem da superficie da casca para as estruturas internas do ovo (STALDEMAN,
1986; SILVA, 1995). A desinfeccdo e o resfriamento do ovo logo ap6s a postura séo
procedimentos adotados em Vvarios paises como medidas para reduzir a contaminacdo e a
multiplicacdo bacteriana (HAMMACK et al., 1993). Ovos podem também se contaminar via
transovariana. Nesse caso, a contaminacdo estd localizada na gema e 0S processos
convencionais de desinfecgdo dos ovos ndo séo eficientes. Pelo observado os comerciantes
ndo sabiam como deveria acontecer de fato o armazenamento dos ovos, por isso, a Vigilancia
Sanitaria que visa minimizar os fatores de risco que possam interferir na qualidade de vida da

comunidade, deve realizar ima vistoria de como de fato estd acontecendo a comercializagdo
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desse produto, desenvolvendo para os comerciantes e a comunidade conhecimentos sobre

utilizacdo dos mesmos para a venda e o consumo. Evitando assim possiveis danos a saude.
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7. CONCLUSAO

Em ovos de consumo deveriam ser comercializados com menor indice de defeito de
casca e conservados sob refrigeracdo, entretanto precisam ser produzidos e estar livre de
Salmonelas, particularmente na superficie da casca. O estudo acima descrito serviu para
identificar as pessoas envolvidas na venda de ovos no Municipio de Santa Inés — MA, onde a
maioria dessas pessoas tem a venda como seu principal sustento.

Segundo observado, os fornecedores dos ovos muitas vezes ndo se preocupam com o
ambiente na qual esse produto é armazenado, assim como 0s comerciantes muitas vezes
desconhecem como de fato deve acontecer esse armazenamento ou pelo menos a validade dos
ovos, fato que nédo é fornecido pelos fornecedores na hora da compra.

Assim é necessario adotar estratégicas para conscientizar o consumidor sobre 0s
cuidados com produtos de origem animal. Folhetos e cartilhas, ainda que muito Uteis, ndo
atingem largas parcelas da populacdo e de maneira continuada. A midia pode desempenhar
papel importante adotando o tema como necessidade de conscientizacdo e divulgar os

cuidados com os ovos de forma permanente.
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APENDICE A
e Distribuidor Enderecgo UF | Alvara Ne Granja | N2 SIF
ORDEM Sanitario | REF- de Origem | ou SIE | Forma
ou SIM | desinfecg3
Sim | Ndo dos ovos.
01
02
03
04
05
06

DADOS DA ORIGEM DOS OVOS FORNECIDOS AO COMERCIO VAREJISTA NO MUNICIPIO DE SANTA

INES

Obs.: 1 cx. de ovo — 360 ovos.
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APENDICE B

QUESTIONARIO SOCIO-ECONOMICO DOS RESPONSAVEIS PELOS ESTABELECIMENTOS VAREJISTAS
QUE TRABALHAM COM A VENDA DE OVOS EM CARTELAS DE 30 UNIDADES.

DADOS DO FORNECEDOR:

EMPRESA: N2 ORDEM
Outro(s):

DADOS DO PROPRIETARIO:

NOME:

ESTADO CIVIL: Casado( ) Solteiro ( ) Divorciado ( ) Outro:

DATA DE NASCIMENTO:

ESCOLARIDADE: Fundamental ( ) Médio ( ) Superior incompleto ( ) Superior Completo ( )
Sem instrugdo ( )

PRINCIPAL RENDA: Sim () N&o ()

RENDA (Saldrio minimo):<1sm{( ) 1,1-3sm{( ) 3,1-7sm( ) 7,1-10sm( ) >10,1sm( )
Sem Informacéo ( )

PESSOAS NA FAMILIA: Sozinho () 2() 3-5() 6-8() 9-11( )

POSSUI CURSO DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS: ( ) SIM ( )NAO

DADOS DO ESTABELECIMENTO E DA VENDA DO PRODUTO:

TIPO DE ESTABELECIMENTO: Comércio varejista ( ) Comeércio de géneros alimenticios ( )
ESTRUTURA FISICA:

PISO: Cimento ( ) Lajota( ) Terrabatida( ) ( )Outro:

PAREDE: Cimento ( ) Azulejo( ) Madeira( ) Outro:

TETO: Lage ( ) Ripado( ) Gesso( ) Telha( )



DISPOSIGAO DAS CARTELAS:

Ne DE CARTELAS EXPOSTAS: 1-4 () 4-7() 7-10() 10-13() 13-16() >16( )

TEMPO DE PERMANENCIA NA PRATELEIRA (DIAS): 2-3( ) 3-4() 4-5() 5-6() 6-7()
7-8() >8()

O QUE E FEITO COM 0S OVOS QUE SOBRAM NAS CARTELAS: Devolve para Distribuidora ()
Consome na residéncia () Doacdo () Joga nolixo ()

E APRESENTADA A DATA DE VALIDADE DO PRODUTO: ( ) SIM ( )NAO
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