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Resumo

O Brasil hoje € o 3° maior produtor de ovos da América. A producdo brasileira
de ovos totalizou no ano passado 39,5 bilhdes de unidades. Assim, umas das
maiores preocupacodes relacionados a produtos de origem animal
comercializados in nafura € a ocorréncia de contaminacdo alimentar
causada por Salmonella sp. Nesta pesquisa avaliou-se as condicoes
higiénico-sanitdrias de ovos de galinha in natura. A pesquisa incluiu ovos que
estavam disponiveis para o consumidor em supermercado em Videira, SC, e
de uma granja produtora em Monte Carlo, SC. Readlizou-se a andlise da
superficie da casca de ovos para verificar as condicdes higiéncio-sanitdrias,
com base na presenca de enterobactéias totais (UFC/g) e da andlise da

gema do ovo para a pesquisa de Salmonella sp. Todas as andlises foram

realizadas em laboratdrio de microbiologia da Unoesc. Foi possivel observar
gue os ovos analisados apresentavam condicoes satisfatdrias em relacdo ¢
presenca de enterobactérias na superficie da casca. Com relacdo
andlises das gemas, uma das amostras da granja produtora ac
Salmonella sp. em 25g, enquanto todas nas demais amostras, o patdégeno
esteve ausente. Os dados obtidos reforcam que o consumo de ovos crus

ndo é recomendado para humanos.
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O Brasil hoje € o 3° maior produtor de ovos da Ameérica (AGROLINK,
2016). Segundo a Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA, 2016) a
ducdo brasileira de ovos totalizou no ano passado 39,5 bilhdes de
ades. Contudo, um dos principais fatores de preocupacdo quando o
assunto € saude publica, € a ocorréncia de contaminacdo alimentar
causada por Salmonella sp., normalmente frequente em produtos in natura e
de origem animal.
b O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae. Sdo
bacilos gram negativos, a maioria moveis por flagelos peritriqueos, e formam
dcido e gds a partir da glicose (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

A contaminacdo de ovos por Salmonella ocorre de duas maneiras: @
contaminacdo vertical, infernamente, durante sua formacdo, a partir do
trato reprodutor infectado da ave, ou pela contaminacdo horizontal onde
hd a infroducdo da bactéria através da casca do ovo. A contaminac¢cdo da
gema incide especialmente pela agregacdo do microrganismo &
membrana vitelina do ovo. Sua quebra, permite a migracdo do patdégeno
para a gema (BARANCELLI; MARTIN; PORTO, 2012).

Tratando-se de Coliformes totais, Cardoso et al. (2001) diz que o grupo

dos coliformes totais abrange todas as bactérias na forma de bacilos gram
negativos, ndo esporogénicos, aerdbios ou anaerdbios facultativos, capazes
de fermentar a lactose com producdo de gds, dentro de 24 a 48 horas e
uma temperatura de 35°C. A presenca desses microrganismos s
processamento improprio da matéria-prima ou possivel recontaminacdo p
material fecal (MAROSO, 2008).

A Salmonelose em humanos pode vir a ser muito grave (DUARTE;
RAUECKER; REZENDE, 2017). Barancelli, Martin e Porto (2012) citam
Salmonella sp. € o principal agente causador de doencas de ori

alimentar em vdrias partes do mundo, inclusive no Brasil.
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%}A populacdo tende a acreditar que ovos vendidos em feiras, e
tamente de granjas sGio mais sauddveis do que os vendidos em redes de
permercados, estimulando o descaso com os cuidados alusivos &
sanidade da producdo e armazenamento, esquecendo de possiveis
contaminacdes e de garantia de qualidade total e qualidade higiénico-
itaria (PINTO, 2008).

Nesta pesquisa avaliou-se a ocorréncia do grupo coliformes (totais e
ermotolerantes a 45°C) e pesquisa de Salmonella sp. em gema de ovos crus
(do comércio ou colonial), assim como contagem de enterobactérias em
cascas de ovos, com o infuito de verificar as condicdes higiénico-sanitdrias

b de produtos in natura disponivel ao consumidor.
2 DESENVOLVIMENTO
2.1 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido nos Laboratdrios de Microbiologia
e de biologia Molecular, da Universidade do Oeste de Santa Catarina
(UNOESC).

As amostras analisadas constituiram-se de ovos de galinha, comprados

num mercado local (Videira, SC). Também foram obtidas amostras

diretamente de uma granja produtora (Monte Carlo, SC), com destino ao
consumo humano. Neste Ultimo, ndo hd qualquer controle ou conhecimento
de algum 6rgdo de saude animal responsdvel. As amostras foram coletad
em fevereiro de 2017.

Foram analisados um total de 16 ovos, sendo 8 ovos obtidos
mercado e 8 ovos obtidos da granja produtora. A unidade analitica constitui-
se pela escolha aleatdria de dois ovos de cada uma das amostras (mercado
e granja). Foram utilizados 2 ovos para andlise microbioldgica da superfi
casca e 2 para andlise da gema. As andlises seguiram de acordo co
instrucoes analiticas do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abasteci
(BRASIL, 2003).



N ;;5 As amostras que seriaom utilizadas para andlise da casca ndo foram
nizadas, pois a andlise foi realizada para a verificacdo da presenca de
nterobactérias na forma como estavam disponiveis para o consumidor.
Nestas amostras 2 ovos foram quebrados e separados gema, clara e casca.
A casca dos 2 ovos de cada amostra foram colocas em um saco estéril
sco ® com dagua peptonada 0,1%, na proporcdo de 1:10 e
ogeneizada por agitacdo manual por 1 minuto. As claras € gemas
dessas amostras foram descartadas.

Do liquido resultante da homogeneizacdo das cascas com a agua
peptonada 0,1%, foram realizadas diluicdes decimais seriadas. Aliquotas de
b cada diluicdo foram inoculadas em Placas de Petri contendo Agar Mac-

Conkey para contagem total de enterobactérias usando a técnica spread
plate, com auxilio de uma alca de Drigalski. As placas foram incubadas
invertidas em estufa a 35°C por até 48h.

Apo6s as horas previstas para o isolamento, hd uma etapa de
identificacdo, isto quando ocorrer presenca de coldnias na superficie dos
meios de cultivo.

Nas amostras que seriam utilizadas para andlise da gema, foi realizado
uma lavagem prévia em agua corrente, em seguida deixados em imersdo
em dlcool 70% por alguns minutos. Apods esse tempo 2 ovos foram quebrados
e separados gema, clara e casca. A gema dos 2 ovos de cada amostra
foram colocas em um saco estérii (Nasco ®) com dgua peptonada
tamponada 1%, na proporcdo de 1:10 e homogeneizada por agitacdo
manual por T minuto. As claras e cascas dessas amostras foram descartada

Para a pesquisa de Samonella, o liguido resultante
homogeneizacdo das gemas com a dgua peptonada tamponada 1%
colocado em estufa a 35°C por até 24 h, constituindo assim a amostra mde.

Apds o tempo previsto, foi realizada uma etapa de enriguecimento
seletivo, utilizando um tubo de ensaio com 10 ml de Caldo Rapport Vassilia
no qual foi adicionado 0,1ml da amostra mde, o tubo foi colocado
estufa a 45°C por até 24h. Foi utilizado também um tubo com 10ml de é;l?:to

N

Tetrationato, onde foi adicionado 200uL de Solucdo lodada e 100uL de
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Verde Brilhante, juntamente com 1ml da amostra mde. Apds isso o
foi colocado em estufa a 35°C por até 24h.

Passado o tempo necessdrio em estufa, aliguotas de cada tubo foram
inoculadas em placas de Petry divididas, contendo Agar de desoxicolato
lisina xilose (XLD) e Agar Hektoen enteric (HE), utilizando a técnica de estria
r esgofamento com a auxilio de uma alca de Kolle. As placas foram
badas em estufa a 35°C por até 48 h.

Apods as horas previstas para o isolamento, hd uma etapa de
identificacdo, isto quando ocorrer presenca de coldnias na superficie dos
meios de cultivo.

b Para a avaliagcdo do nUmero mais provavel de coliformes (totais e
termotolerantes a 45°C). Foram realizadas diluicdes decimais seriadas do a
partir da diluicdo inicial (1:10) em dgua peptonada tamponada 1%.
Aliguotas das diluicdes 10E-1, 10E-2 e 10E-3 foram inoculadas em tubos de
ensaio contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST). Apos isso, os tubos foram

incubados a 35°C por até 24 h.
2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1 e 2 podem ser observados os resultados para andlise da

contagem total de enterobactérias e pesquisa de Salmonella,

respectivamente em amostras de ovos coloniais (direto da granja) quanto
de ovos obtidos no comércio e disponivel ao consumidor. A Tabela 1
apresenta os resultados obtidos para essas andlises citadas.

Entre as amostras de casca de ovos observou-se que as obtid
mercado (B) apresentaram contagem média de 10E4 UFC.g-1 enquanto n
amostras A do mesmo grupo ndo foram detectadas enterobactérias (<10).
Considerando que ovos disponibilizados em mercados sdo dispostos em
caixas e previomente limpos (de sujidades grosseiras), entdo os resulta
evidenciaom que a relativamente baixa contaminacdo detectada se deu

conta de uma possivel agdo de limpeza, ainda que superficial.



\ ;;5 Siqueira e colaboradores (2008) alegam que diversas bactérias
Sbias facultativas da familia Enterobactereaceae estdo presentes no
testino das aves e podem contaminar a casca dos ovos ao passarem pela
cloaca. Jones e Musgrove (2008) afirmam que este microrganismo pode

penetfrar o ovo através da casca, o qual € facimente contaminado pelas

Comparando os dados aqui obtfidos com os de Siqueira e outros
(2008), observa-se que estes autores registraram uma baixa contaminagcdo
por enterobactérias, ou seja, apenas 10,29% apresentaram-se positivas,
sendo assim apenas 7 das 68 amostras de ovos estavam com presenca de
b enterobactérias.

A pesquisa de Salmonella sp. foi realizada para amostras de gemas
dos dois grupos de ovos (colonial e mercado). A Tabela 2 apresenta os
resultados obtidos. A presenca de Samonella ocorreu em apenas uma das
amostras (colonial A). Em pesquisa realizada por Fléres e outros (2003) houve
a deteccdo de 1,66 % de amostras dos ovos coloniais contaminados, ou seja,
apenas uma amostra em sessenta apresentou Salmonella, e foi identificada
como Salmonella enterica Gallinarum, confirmada por bioquimica e
sorologia convencional (antigenos somaticos e flagelares).

Em comparacdo a pesquisa de Fléres e outros (2003) pode-se observar
que os resultados foram semelhantes, ou seja, a deteccdo de Salmonella foi
baixa. De acordo com Humphrey e Path (1997 apud FLORES et al., 2003) a
frequéncia de producdo de ovos infectados em poedeiras comerciais €
baixa e, mesmo quando infectados, a ocorréncia de Salmonella sp. també
€ baixa.

A refrigeracdo € um ponto importante no controle do patdégen
Neste sentindo, Barancelli, Martin e Porto (2012) avaliam que a preservacdo
de ovos sob a refrigeracdo protege contra a Salmonella sp. contaminante e
evita que se prolifere e atinja muitas populacdes. Sendo assim, ovos dev
ser refrigerados até seu uso. Os autores ainda afirmam que temperat
abaixo de 8°C prorrogam o crescimento de bactérias e mon’re'M \q

~ ;.”'r
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qualidade inferna do ovo.
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gv} Em relacdo as andlises de coliformes totais para gema de ovos crus
ero Mais Provdvel (NMP)), para as amostras indicativas, o resultado foi
e <3,0 NMP, com um intervalo de confianca de 95%. Esses dados estdo de
acordo com o estabelecido para coliformes pela RDC n.12 de 02 de janeiro
de 2001 (BRASIL, 2001).

NCLUSAO

A inferpretacdo dos resultados obtidos da contagem total de
enterobactérias em casca de ovos crus indicaram condicdes sanitdrias
safisfatérias. Para o grupo Coliformes em gemas de ovos crus ndo houve
presenca significativa em quaisquer das amostras analisadas, mas, a
presenca de Salmonella sp. foi evidenciada em uma das amostras de ovos
coloniais. Reforca-se, portanto, que o consumo de ovos crus (gemas) ndo é
recomendado para consumo humano.

Conclui-se que todas as amostras (gemas) indicativas de qualidade
de produto (ovos) obtidas no comércio estavam de acordo com os padroes

legais vigentes.
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Tabela 1 - Contagem de enterobactérias (UFC.g-1) a partir das cascas de ovos de galinha
do comércio e coloniais

4 Origem das Amostra Contagem
amostras de
casca de ovos (UFC.g™)
Mercado A <10 Est.
Mercado B 1.0 x10*
Colonial A 1,0x10*
Colonial B 42 x10°

Fonte: Os autores (2017).

Tabela 2 - Pesquisa de Salmonella em gema do ovo cru

Origem das Amostra Pesquisa de
amostras de gemas Salmonella sp.
de ovos crus
Mercado A Ausénciaem 25 g
Mercado B Ausénciaem 25 g
Colonial A Presenca em 259
Colonial B Auséncia em 25 g

Fonte: Os autores (2017).




b Titulo da imagem

Fonte: Fonte da imagem

Titulo da imagem

Fonte: Fonte da imagem

Titulo da imagem

Artigo




onte: Fonte da imagem

Titulo da imagem

Fonte: Fonte da imagem

Artigo




