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SALMONELLA ENTERICA EM OVOS COMERCIAIS
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Resumo

A Salmonella enferica € um dos principais patdégenos veiculados por
alimentos, denfre os quais a carne e os ovos se destacam como origem dos
surtos. Este microrganismo tem nas aves um importante reservatério e a
contaminacdo dos ovos pode ocorrer fanto no desenvolvimento no oviduto e
cloaca, quanto apds a postura. O objetivo deste estudo foi determinar a
prevaléncia e Salmonella spp. em ovos comerciais. Foram coletados 48 ovos
comercializados em Joacaba, Santa Catarina, tendo como origem quatro
diferentes granjas. Cada ovo foi analisado individualmente buscando-se a
contaminacdo pelo patdgeno na casca, na clara e na gema. O método de
andlise utilizado foi o ISO 6579-1:2017. Os resultados obtidos demonstraram
auséncia do patdégeno em todas as amostras nas trés formas de andlise
(casca; clara; gema). Pode-se concluir que sob as condicdes de amostragem
0s OVOs comerciais comercializados no municipio de Joacaba, apresentam
condicdo sanitdria satisfatéria em relacdo ao patdégeno Salmonella.

Palavras-chave: Salimonella. Ovos. Seguranca dos alimentos.

1 INTRODUCAO

Os ovos sao reconhecidos como um importante alimento, degustado
por diversas populacdes ao redor do globo, sendo sua popularidade
justificada pela sua fdcil obtencdo, seu baixo custo, portanto, sdo acessiveis
economicamente, e também porque o ovo € praticamente imbativel em sua
exceléncia nutricional. Este alimento representa uma importante fonte de
proteina animal, pois redne a maior parte de aminodcidos essenciais ao
homem. Ele ainda é considerado relativamente livre de bactérias quando

comparados a outros alimentos. Para que todo esse potencial nutricional seja
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aproveitado, se faz necessdrio a conservacdo do mesmo durante o periodo
de comercializacdo, uma vez que podem ftranscorrer semanas entre o
momento da postura, da aquisicdo e do consumo (CARDOSO et al., 2001;
ANDRADE et al., 2004; PASCOAL et. al., 2008).

Enfretanto, os ovos tém sido apontados como veiculadores de diversas
bactérias, principalmente do género Salmonella, causando surtos de
infeccoes alimentares de maior ou menor gravidade (CARDOSO et al., 2001;
ANDRADE et al., 2004). As bactérias do género Salmonella confinuam sendo
uma das causas mais importantes de infeccdes alimentares em todo o mundo.
As salmonelas tém ampla distribuicdo na natureza, sendo o trato infestinal do
homem e dos animais seu principal reservatoério. Alimentos de origem animal,
especialmente os obfidos de aves, e alimentos que contenham ovos, como
saladas e produtos de confeitaria, tém sido frequentemente envolvidos em
surtos de salmonelose em humanos. (BAU; CARVALHAL; ALEIXO, 2001).

Os dados epidemiologicos brasileiros apontam os ovos e produtos a
base de ovos como o quarto grupo de alimentos mais envolvidos em surtos de
doencas de origem alimentar (DTA), e Salmonella € o micro-organismo
responsdvel por 35% dos casos de DTAs registrados no Brasil (BRASIL, 2018).
Assim estudos que visem ampliar o conhecimento do risco de salmonelose
transmitidas por ovos sdo importantes para a implementacdo de medidas de
vigildncia e educacdo para alimentacdo segura. O objetivo deste estudo foi
avaliar a incidéncia de Salmonella spp em ovos comercializados na regido de

Joacabag, SC.
2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL DE METODOS

Para desenvolvimento do frabalho, foram obfidos 48 ovos
comercializados em Joacaba, Santa Catarina, de 4 diferentes granjas. Apos

a coleta, em mercados, os ovos foram prontamente analisados. As amostras

foram analisadas de trés formas. Inicialmente cada ovo foi transferido para um
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frasco estéril contendo 100ml de Agua Peptonada Tamponada (APT). Os ovos
foram mantidos pelo periodo de 1 hora imersos na APT, para desprendimento
das particulas e assim investigacdo do microrganismo na casca. Em seguida,
cada ovo foi transferido, individualmente, para frascos contendo solucdo de
dlcool 70% por 15min para desinfeccdo da superficie. Apds o tempo estimado
a casca foi separada assepticamente da gema e da clara para andlise das
duas Ultimas (andlise do conteudo do ovo). O método de andilise utilizado foi
0 ISO 6579-1:2017.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre os problemas de ordem microbioldgica que podem comprometer
a qualidade dos ovos estd a contaminagdo por Salmonella. Os ovos tém sido
apontados frequentemente como veiculadores dessa bactéria, causando
surtos de infeccoes alimentares de maior ou menor gravidade (CARDOSO et
al., 2001; ANDRADE et al., 2004).

Os resultados obtidos neste estudo demonstraram auséncia do
patdégeno em todas as amostras nas trés formas de andlise: casca; clara;
gema. A Instrucdo Normativa n°60 de 23/12/2019 (BRASIL, 2019) estabelece
como critério microbioldgico para ovos in natura a auséncia de Salmonella
spp. em uma amostra indicativa e quando de uma amostragem
representativa com nimero de amostras de cinco (n=5) a toler@ncia é de zero
amostras com presenca do patdégeno (c=0). Assim, os resultados deste estudo
indicam a conformidade do produto com a legislacdo brasileira.

O FDA/USDA estima a ocorréncia anual de 142,000 casos de
Salmonelose devido ao consumo de ovos contaminados com Salmonella nos
Estados Unidos, representando um importante problema de saude publica. No
Brasil, 42,5% dos surtos alimentares confirmados laboratorialmente de 1999 a
2009 fiveram como agente etioldgico bactérias do género Salmonellq,
frequéncia muito provavelmente subestimada (BARANCELLI; MARTIN; PORTO,
2012).
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Ovos sdo alimentos pereciveis e quanto maior o tempo de prateleira,
pior a qualidade interna, j& que, apods a postura, eles perdem qualidade de
maneira continua. A contaminacdo do conteudo dos ovos pode ocorrer no
trato reprodutor da galinha, durante a formagdo do foliculo da gema e/ou
formacdo do albume no oviduto, antes da formacdo da casca, propiciando
a producdo de ovos ja contaminados, resulfado da transmissdo vertical do
microrganismo. Geralmente admite-se que o ovo de galinha é estéril até o
momento da postura, quando se torna suscetivel a uma rdpida
contaminacdo devido a penefracdo de micro-organismos, facilitada pela
umidade na superficie da casca, denotando a transmissdo horizontal aos
fatores associados ao ambiente e manipulacdo dos ovos. A gema do ovo é
um excelente meio de cultivo para os micro-organismos e quando infectada
por bactérias que penetram através dos poros da casca, essas multiplicam-se
dentro do ovo (PASCOAL et. al., 2008; STRINGHINI et al., 2009).

A contaminagcdo externa da casca do ovo é importante para
determinacdo de sua vida-de-prateleira e para a seguranca dos
consumidores. Na tentativa de reduzir problemas decorrentes da
contaminacdo por microrganismos patogénicos e/ou deteriorantes, os ovos
sdo submetidos a processos como a lavagem da casca e a pasteurizacdo.
Recentemente, vdrios estudos mostram que alguns agentes quimicos
utilizados na lavagem dos ovos podem causar danos fisicos ao produto,
facilitando, inclusive, a entrada de bactérias patogénicas através da casca
(ARAGON-ALEGRO, 2005).

O armazenamento tem papel fundamental na conservacdo dos ovos,
pois, & durante esse periodo que ocorrem alteracdes de origem fisica, quimica
e microbiana. Portanto, o tempo e a temperatura devem estar ligados a
outros fatores para garantir boa preservacdo. O emprego de tecnologia
adequada logo apds a postura € necessdrio para prolongar a vida Util do ovo
e seus produtos derivados. O armazenamento do ovo fresco deve ser
cuidadoso, em virtude das perdas que ocorrem em qualidade,
principalmente pelo crescimento microbiano, perdas de peso e todos 0s

processos de desintegracdo quimicos e fisicos, que tém influéncia adversa



V 4

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC JOACABA - 2020

ARTIGO

sobre o estado original de frescor e sobre a palatabilidade. (DE QUADROS,
2011).

3 CONCLUSAO

Pode-se concluir que sob as condicoes de amostragem o0s ovos
comerciais comercializados no municipio de Joacaba, apresentam condicdo
sanitaria satisfatoria em relacdo ao patdégeno Saimonella, estando em acordo

com a Legislacdo Brasileira.
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