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RESUMO

Um dos maiores desafios deste
século continua sendo a producio de
alimentos. A questdo nao é apenas
produzir alimentos, mas assegurar
a qualidade dos produtos para o

consumidor final. Objetivou-se neste
trabalho avaliar a contaminagio de
ovos comercializados na cidade de
Sdo Luis/MA por Salmonella spp.
Foram analisadas 80 amostras de ovos
oriundos de oito diferentes pontos co-
merciais. Nos resultados das anélises
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microbiolégicas foi evidenciado que
100% das amostras possuiam ausén-
cia de Salmonella spp., porém, 35%
estavam contaminadas por bactérias
pertencentes a familia Enterobacte-
riaceae. Apesar de nao ter sido cons-
tatada a presenga de Salmonella spp.
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nas amostras analisadas, baseando-
-se nos resultados conclui-se que
ocorreram falhas durante o processo
de higienizagdo dos ovos comer-
cializados na cidade de Sao Luis/
MA, sendo necessarias melhorias
na manipulacdo e acondicionamento
dos ovos comercializados, visando
minimizar potenciais riscos a saide
do consumidor.

Palavras-chave: Salmonella
spp. Controle de qualidade. ToxinfeccOes
alimentares.

ABSTRACT

One of the largest challenges of
this century, it continues to be the pro-
duction of foods for the population.
The question is not just to produce
food, but also to assure the products
quality for the final consumer. In this
context, the quality control of food
becomes necessary in the sector
nutritional. This work has for goal
to evaluate microbiological aspects
of the eggs consumed in the city of
Sdo Luis/ MA. They were analyzed
80 samples of eggs derived of eight
markets different. The results of the
analyses microbiological evidenced
that 35% of the samples analyzed was
contaminated. That result showed
that the microbiological quality of the
eggs commercialized in some markets
city of Sdo Luis/MA, is not in satis-
factory terms for the consumption,
being, therefore a risk in potential for
the consumer health.

Keywords: Salmonella sp. Quality
control. Foodbourne toxinfections.

INTRODUGAO

Salmonella spp. ¢ um mi-
cro-organismo amplamen-
te difundido na natureza,
sendo os humanos e os

animais seus principais reservatorios
naturais. Trata-se de um patgeno
muito envolvido em casos e surtos
de doencgas de origem alimentar em
diversos paises (BARROS et al.,
2002). Essas bactérias sio muito
difundidas, podendo estar presentes
no solo, no ar, nas dguas residuais,
nos equipamentos, mas seu habitat
natural é o trato intestinal dos seres
humanos e dos animais, principal-
mente das aves. Porém, suinos, bo-
vinos, equideos e animais silvestres
também apresentam Salmonella spp.
(SALLES et al., 2002).

A salmonelose, doenca causa-
da pela bactéria Salmonella spp.,
constitui-se num importante pro-
blema socioecon6mico em varios
paises do mundo, principalmente
nos desenvolvidos, jd que o agente
etiol6gico dessa enfermidade tem
sido incriminado como o principal
responsdvel pelos surtos de doencas
alimentares (BARRETO, VIEIRA,
2002). Segundo Martins et al. (2000),
produtos alimentares de origem ani-
mal sdo os maiores responsdveis pela
distribuicdo universal das salmonelas
e seus problemas subsequentes.

Indmeros surtos de infeccdes
alimentares associados a Salmonella
spp. sdo conhecidos, envolvendo os
mais variados tipos de alimentos,
principalmente os de origem animal.
Os alimentos que comumente servem
de veiculo de salmonelose para o ho-
mem s30 0s ovos, a carne de aves e
outros tipos de carnes e seu derivados
(BARROS et al., 2002).

O Brasil € o sétimo produtor mun-
dial de ovos e o segundo de carne de
frango, com uma produg¢do anual de
cerca de 15,4 bilhdes de ovos (APA,
2005) e 8,5 milhdes de toneladas de
carne de frango (SESTI, 2005). Nos
altimos anos, tem sido observado, no
Brasil, um aumento do consumo de
ovos e carne de frango. Entre 1998 e
2005, o consumo per capita de ovos
passou de 80 para 84 unidades (APA,
2005) e o de carne de frango de 22,9
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para 35,0 Kg (MIELE, GIROTTO,
2005), tornando-se o Brasil, o quinto
consumidor de carne de frango no
mundo (ABEF, 2005). Contribuem,
para este aumento de consumo, mu-
dancas nos hdbitos alimentares e o
fato destes alimentos serem fonte de
proteina de alta qualidade a um custo
relativamente baixo.

Os ovos sdo reconhecidos como
um importante alimento, sendo con-
sumido por populacdes em todo o
mundo. A sua popularidade € justifi-
cada pela sua facil obtenc¢do, seu bai-
X0 custo e também por sua exceléncia
nutricional (NASCIMENTO et al.,
1996). Porém, os ovos de ma quali-
dade sdo problemas comuns, devido
a fatores que envolvem o manejo,
meio ambiente e doengas, causando
indmeros prejuizos a inddstria avicola
(CARDOSO et al., 2007).

Geralmente, admite-se que o ovo
seja estéril até o momento da postura,
contudo, o ovo pode ser contaminado
pela Salmonela spp. no organismo
das aves infectadas: é chamada tran-
sovariana. Além disso, a superficie
da casca do ovo pode estar conta-
minada, e a Salmonella pode acabar
por contaminar o ovo em fungdo da
qualidade da casca (CARDOSO et al.,
2002). Segundo Froning et al., (1996)
a gema do ovo € um excelente meio
de cultivo para os micro-organismos,
sendo infectada possivelmente por
bactérias que penetram pelos poros
da casca, atravessam as membranas,
multiplicam-se na clara, alcangando
entdo a gema. Provavelmente, essas
bactérias sdo encontradas em matéria
fecal. A alteracdo dos ovos deve-se
fundamentalmente pelas bactérias
Gram-negativas (HAYES, 1993).

As enterobactérias tém atividade
proteolitica, destruindo algumas
estruturas da casca do ovo, o que
poderia facilitar a penetracao de
outras bactérias, as quais se multi-
plicariam no conteido interno do
ovo, provocando sua deterioracdo
(BEZERRA, 1995).



Higiene Alimentar — Vol. 27 — n® 226/227 — novembro/dezembro de 2013

As aves e seus produtos, especial-
mente ovos crus ou inadequadamente
cozidos, sdo implicados em aproxi-
madamente metade de todos os surtos
de gastrenterites em seres humanos
por Salmonella spp. (CARDOSO et
al., 2005). A presenga desse micro-
-organismo na carne de frango e nos
ovos tem uma grande importincia na
determinacdo da qualidade e segu-
rang¢a do alimento. De acordo com a
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001,
apresenca de Salmonella em todos os
produtos destinados ao consumo hu-
mano deve ser zero (ANVISA, 2001).

A Salmonella spp. ¢ um dos en-
teropatdégenos mais envolvidos em
casos e surtos de origem alimentar
em diversos paises, inclusive o Brasil,
porém nao existe notificagio de casos.
Estima-se que nos paises desenvol-
vidos exista 1 ovo contaminado para
cada 2.000 ovos produzidos (SILVA
et al., 2004).

Assim, considerando-se o risco
que esse patdgeno representa para a
saide publica, e conhecendo-se a alta
vulnerabilidade do ovo a diferentes
tipos de contaminacdes, objetivou-se
nesta pesquisa avaliar a contaminagao
de ovos comercializados na cidade
de Sao Luis/MA por Salmonella spp.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas no periodo de
outubro a dezembro de 2010 um
total de oitenta amostras de ovos
em oito locais de comercializacao
na cidade de Sao Luis/MA, a saber:
quatro feiras livre, trés mercados
e um supermercado. Cada amostra
era composta por dez ovos cada. Os
ovos comercializados na cidade de
Sao Luis sdo oriundos de granjas do
interior do Maranhao. As amostras de
ovos coletadas nos mercados e feiras
livres foram acondicionadas em sacos
de polietileno, conforme sao vendidos
para a populacdo. Ja os ovos coletados
em supermercados foram adquiridos
nas embalagens de comercializacio.

Ap6s as coletas, as amostras foram
encaminhadas ao Laboratdrio de Mi-
crobiologia do Programa de Controle
de Qualidade de Alimentos ¢ Agua
da Universidade Federal do Mara-
nhdo, para a realizacdo das andlises
pertinentes.

Isolamento e identificacdo

de Salmonella sp.

Para o isolamento e identificagdo
de Salmonella spp., inicialmente os
ovos foram higienizados imergindo-
-se 0s mesmos em uma solugio de
hipoclorito de s6dio a 1% (v/v) por
15 minutos. Em seguida, realizou-se
um pool com as gemas de 10 ovos de
cada amostra, o qual foi homogenei-
zado e deste retiraram-se asseptica-
mente 25mL e transferiram-se para
225 mL de Agua Peptonada Tam-
ponada, com incubacdo a 37°C/ 24
horas (pré-enriquecimento). Apds
o periodo de incubacdo, retirou-se
ImL da cultura e transferiu-se para
tubos de ensaio contendo o Caldo
Tetrationato e Caldo Rapapport, os
quais foram incubados a 37°C/24
horas (enriquecimento). O plaquea-
mento seletivo foi realizado no Agar
Hecktoen e Agar Bismuto Sulfito.
A incubagio das placas foi a 37°C/
24 horas. As colOnias caracteristicas
de Salmonella spp. foram isoladas
em Agar Triptona de Soja incli-
nado para posterior identificacdo
bioquimica.

A triagem bioquimica para a
identificacdo preliminar das cepas
suspeitas de Salmonella sp. foi reali-
zada em Agar Trés Acticares e Ferro
(Agar TSI) e caldo uréia. As cepas
positivas na triagem preliminar foram
submetidas a identifica¢do bioquimi-
ca utilizando os testes convencionais.

Este mesmo procedimento foi
realizado para um pool das gemas
com as claras dos ovos analisados. A
metodologia utilizada para o isola-
mento e identificagdo de Salmonella
spp. foi a recomendada por Andrews
et al. (2001).
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

Em conformidade com os resul-
tados obtidos nessa pesquisa, no que
se refere a avaliacdo da qualidade dos
ovos comercializados na cidade de
Sao Luis/MA quanto a sua contami-
nagdo por Salmonella sp., observou-
-se a auséncia deste micro-organismo
em 100% das amostras analisadas,
estando, portanto, dentro dos padrdes
de qualidade exigidos pela RDC n° 12
de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (AN-
VISA, 2001). No entanto, 35% das
amostras apresentaram contaminagao
por espécies de bactérias pertencentes
a familia Enterobacteriaceae, tais
como: Citrobacter freundii (17%),
Enterobacter cloacae (17%), Hafnia
Alvei (11%) e Serratia marcescens
(55%) (Figura 1).

Os resultados permitiram eviden-
ciar ainda que, das oitenta amostras
de ovos analisadas o maior percen-
tual de contaminagido por entero-
bactérias foi encontrado naquelas
amostras correspondentes ao pool
feito pela mistura da gema com a
clara com um percentual de 65 %,
sendo que, apenas 5% do pool feito
somente com a mistura das gemas
apresentou contaminagao.

Intimeros surtos de toxinfeccao
alimentar causada por Salmonella spp.
sdo conhecidos, envolvendo os mais
variados tipos de alimentos. Porém, a
carne de frango e produtos derivados
de ovos e outros tipos de carnes sdo
os mais frequentemente envolvidos
(FORTUNA, FRANCO, 2005).

Santos et al. (2003), constataram
que no periodo de 1994 a 1997, na
Grande Sao Paulo, do total relatado
de enfermidades transmitidas por
alimentos, 72,2% foram causados
por Salmonella spp. Das amostras
de alimentos ou dgua relacionadas a
estes surtos, 47% eram ovos e prepa-
rados a base de ovos e 13% carnes.
Segundo estes mesmos autores, 0s
alimentos julgados mais importantes
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Figura 1 - Percentual de incidéncia de enterobactérias identificadas nas amostras de ovos

contaminados.
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na transmissao de Salmonella spp.,
sdo aves e produtos a base de aves e
ovos e produtos a base de ovos como
sorvetes, maioneses e cremes.

Cardoso et al. (2002) relatam que
0s ovos ou seus produtos contami-
nados por Salmonella spp. s@o as
maiores fontes de infec¢do humana.
Contudo, nos surtos de salmonelose
humana relacionados a alimentos
contendo ovos, nem sempre a ori-
gem da contaminac¢do do alimento
estd diretamente associada ao ovo.
Em muitos casos, o alimento pode
ser contaminado por Salmonella
spp. durante o processamento do
alimento, através de contaminacdo
cruzada ou manipulagdo inadequada
(KANASHIRO et al., 2002).

Silva et al. (2004) avaliaram a
ocorréncia de Salmonella spp. em
ovos e carcacas de frango in natura
produzidas e comercializadas em
Maceid/AL, revelando a contami-
nacdo com Salmonella sp em 43%
das carcacas de frango analisadas.
Oliveira e Silva (2000) ao avaliarem
a ocorréncia de Salmonella spp. em
ovos comerciais, constataram que,
das 124 amostras com 10 ovos cada,
obtidas no comércio, 12 (9,6%) e

4 (3,2%) foram positivas para Sal-
monella spp. na casca e na gema,
respectivamente.

Segundo Messens et al. (2005), a
contaminacao do conteido dos ovos
pode ocorrer no trato reprodutor da
galinha, durante a formagao do folicu-
lo da gema e/ou formacao do albume
no oviduto, antes da formagao da cas-
ca, propiciando a producdo de ovos
j4 contaminados, resultado da trans-
missdo vertical do micro-organismo.
Entretanto, alguns estudos microbio-
16gicos revelam que a microbiota do
oviduto de aves sadias difere daquela
encontrada em ovos comercializados,
indicando que a contaminacio dos
ovos ocorre, preferencialmente, apds
postura, para a maioria dos micro-
-organismos, denotando a transmis-
sdo horizontal do micro-organismo,
0s quais podem estar associados a
diversos fatores, como o ambiente e
manipulacido inadequados (SESTI,
ITO, 2000).

Bezerra (1995), em um estudo
realizado para a recuperacdo de Sal-
monella spp. e deteccio de anticorpos
em ovos comerciais de galinha Gallu
gallus (Linnaeus, 1758) em Sao Pau-
lo, demonstrou que ovos examinados
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provenientes de supermercados, fei-
ras livres, galinha caipira e de aves
com suspeita clinica, apresentaram
contaminacao por Pseudomonas sp.,
Proteus mirabilis, Proteus vulgaris
e Escherichia coli, sendo que, os
maiores indices de contaminacao
foram identificados principalmente
nos ovos vendidos em feiras livres
e os provenientes de galinha caipira.
De modo geral, todos os ovos exa-
minados apresentaram contaminacio
por coliformes, independente de sua
procedéncia, sendo a Escherichia coli
isolada apenas nas cascas dos ovos.

Segundo Toledo et al. (1990), no
Brasil ndo existem dados de anélises
microbiolégicas, realizadas de forma
sistematica, que visem a determina-
¢ao da qualidade dos ovos in natura
consumidos pela populagao.

A contaminag@o das amostras de
ovos por enterobactérias observadas
nessa pesquisa indica que, o consu-
midor pode estar consumindo um
produto com potencial risco de causar
toxinfeccdes alimentares. A presente
pesquisa alerta principalmente para
uma provéavel falta de controle de
qualidade em diversas etapas que
envolvem a comercializacdo do ovo,
desde a postura do ovo nas granjas até
a estocagem do produto nas pratelei-
ras dos mercados.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obti-
dos nessa pesquisa, pode-se concluir
que a auséncia de Salmonella spp.
nos ovos analisados foi de essencial
importancia para garantir a segu-
ranca ao consumidor quanto as sal-
moneloses. Porém, a contaminagdo
por enterobactérias indica falhas no
controle de qualidade deste alimento,
assim, faz-se necessario desenvolver
e adotar medidas que reduzam con-
sideravelmente as contaminagdes
por esses micro-organismos, tendo
em vista o alto indice de infeccoes
causado por esse patégeno em todo
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o mundo e a facilidade com que
ocorre a sua disseminacdo através
dos alimentos. Mas, sé essas medidas
necessariamente, ndo levardo a um
total controle das salmonelas, por
isso, a conscientizagdo dos consu-
midores quanto as boas préticas de
manipulacdo e preparo desses pro-
dutos é de extrema importancia na
prevencao de toxinfec¢des causadas
por este micro-organismo.
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