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RESUMO: Introducéo: O ovo é um dos alimentos mais completos para o ser humano ja que
¢ composto por proteinas de alto valor bioldgico, além de vitaminas, minerais e acido
graxos. No entanto, 0s ovos caipiras sdo submetidos a péssimas condi¢des higiénico-sanitarias
0 que compromete a seguranca do alimento, podendo deixar o produto inadequado ao
consumo. Objetivo: O presente estudo tem por finalidade avaliar a prevaléncia de Salmonella
sp. em ovos caipiras comercializados em feiras livres da cidade de Ceres-Goiés.
Metodologia: Foram coletados nove dlzias de ovos caipiras comercializados por produtores
rurais. Cada ddzia de ovos correspondeu a trés amostras: uma amostra de pool casca, uma

de pool de albimen e uma de pool gema, totalizando 27 amostras. A analise microbioldgica



das amostras foi realizada no Laboratorio de Bacteriologia do Departamento de Medicina
Veterinéria Preventiva da Escola de Veterindria e Zootecnia da Universidade Federal de
Goiés. Os dados de isolamento de Salmonella nos ovos foram analisados por teste descritivo,
onde foram avaliadas somente a presenca ou auséncia da bactéria. Resultados: As analises
bacterioldgicas realizadas nas cascas, albumens e gemas dos ovos coletados ndo indicaram a
presenca de Salmonella sp. Conclusdo: De acordo com a metodologia utilizada, as amostras
analisadas estavam adequadas para o consumo, segundo a legislacdo vigente. Entretanto, séo
necessarios estudos adicionais para avaliar a interferéncia de variaveis, como o clima e
intermiténcia da excrecdo da bactéria pela ave e potencial invasivo de Salmonella sp. em ovos
caipiras destinados ao consumo humano.

Palavras-chave: Qualidade microbioldgica, Salmonelose, Satde Publica.

ABSTRACT: Introduction: The egg is one of the most complete supplement for human
being since it is composed by a high biological protein value, besides vitamins and mineral
and fatty acid. However, the free-range eggs are submitted to very terrible hygienic and
sanitary conditions which compromises the security of the egg, leaving it inappropriate to be
consumed. Objective: This study aims to assess the prevalence of Salmonella sp. in free-
range eggs sold in markets in the city of Ceres, GO. Methodology: Were collected nine
dozens of free-range eggs sold by farmers. Each dozen correspondent to three samples: one
sample of shell pooll, one of albumen pool and one of yolk pool, totaling 27 samples. The
microbiological tests of the samples were performed in the Bacteriology Laboratory of the
Department of Preventive Veterinary Medicine of the Veterinary and Animal Science School
— EVZ of the Federal University of Goias — UFG (Laboratorio de Bacteriologia do
Departamento de Medicina Veterinaria Preventiva da Escola de Veterinaria e Zootecnia —
EVZ da Universidade Federal de Goias — UFG). The isolation reports of Salmonella in the
eggs were analyzed by descriptive test, which were tested only the presence or absence of
the bacterium. Results: The bacteriological analyses tested in
the shell, Albumens and Yolk of the eggs collected indicated no presence of Salmonella sp.
Conclusion: According to the methodology used, the samples that were analyzed, they were
adequate to be consumed, according to the current law. Therefore, are needed additional
studies to assess the interference of variables such as: weather and the intermittency of
excretion of the bacteria by the bird on the invasive capacity of Salmonella sp. in free-range
eggs intended to be consumed.

Keywords: Public Health. Microbiological quality. Salmonellosis.
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INTRODUCAO

O crescente consumo de alimentos saudaveis e naturais € resultado de uma marcante
mudanca comportamental dos consumidores, sustentada nos principios da Medicina
Preventiva e tem sido promovida pela Organizacdo Mundial da Saude, Organizacdo para a
Agricultura e Alimentacdo das Nagdes Unidas e a Organizacdo Pan-americana da Saude. No
Brasil e em outros paises, conceitos relacionados a alimentagdo saudavel tém sido projetados
para complementar as necessidades nutricionais dos diferentes grupos populacionais. Sendo
assim, uma opc¢éo que atende satisfatoriamente aos individuos adeptos de uma alimentacéo
mais saudavel sdo os produtos provenientes da avicultura alternativa (COSTA et al., 2005;
ELL etal., 2012).

A criacdo de aves caipiras € uma opc¢ao viavel para o pequeno produtor rural. Além
de produzir carne e ovos, 0 que permite a obtencdo de proteina animal que ajuda a minimizar
a caréncia alimentar de familias de baixo poder aquisitivo, a venda dos produtos oriundos
desta atividade é economicamente lucrativa e constitui uma importante atividade para geracdo
de renda para o produtor rural contribuindo para a fixacdo do homem ao campo (SOUSA et
al., 2009).

Um fator que influencia na escolha de consumidores por ovos caipiras € a coloracao
mais acentuada da gema quando comparada a dos ovos convencionais. Outra razdo que
justifica a preferéncia pelo ovo caipira € o sabor e aroma diferenciados, assim como a
versatilidade do produto que, em funcdo do volume comercializado e da logistica existente, €
consumido em espacos de tempo mais curtos (COSTA et al., 2005; SOUZA et al., 2009;
MELDO et al., 2015).

O ovo é um alimento mundialmente consumido por possuir elevado teor nutricional e
preco acessivel (NOVELLO et al., 2006). No entanto, para que o seu potencial seja
totalmente utilizado, é necessario ser conservado durante o periodo de comercializa¢do, uma
vez que no intervalo entre a postura e 0 consumo pode ocorrer uma perda continua de
qualidade (LEANDRO et al., 2005). Além disso, as péssimas condi¢des higiénico-sanitarias a
que sdo submetidos podem comprometer a inocuidade dos mesmos, tornando-os inadequados
ao consumo (GOMES FILHO et al., 2014).

A depreciacdo dos componentes do ovo causada pelo armazenamento inadequado
pode resultar na sua contaminagdo por diversos microrganismos, dentre eles, os pertencentes
ao género Salmonella, que sdo potenciais causadores de surtos de toxinfec¢fes alimentares de
maior ou menor seriedade. No Brasil, estima-se que acontecem anualmente 34.000 casos de

salmonelose, sendo a maioria relacionada ao consumo de produtos avicolas como carne, ovos
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crus ou mal cozidos e alimentos a base de ovos (CLAVIJO et al., 2006; BARANCELLI et al.,
2012; MARTELLI i DAVIS, 2012; GOMES FILHO et al., 2014; SACCOMANI, 2015).

Pertencente a familia das Enterobacteriaceae, 0 género Salmonella foi descrito pela
primeira vez por Daniel EImer Salmon, em 1885 e é composto por bastonetes curtos, Gram-
negativos, anaerobios facultativos, sem capsula, ndo formadores de esporos, imoveis ou
moveis com flagelos peritriquios. Sdo microrganismos fermentadores de L-rhamnose, L-
arabinose, D-sorbitol, D-manitol, D-manatose, D-xilose, maltose e trealose, porém, néo
fermentam lactose e sacarose, crescem entre 5°C — 45°C (apresentando temperatura ideal de
37°C) e na faixa de pH entre 4 — 9, sendo 7 o pH ideal (GAST, 2008).

Um ovo pode ser contaminado por Salmonella de dois diferentes modos: vertical e
horizontalmente. A contaminacdo do ovo por transmissdo horizontal acontece quando a
bactéria invade a casca durante ou ap0s a postura, através do contato direto com excretos ou
com contaminados como cama, gaiolas, bandejas, caixas de transportes e até com as maos de
manipuladores, que podem contaminar o contetido interno do ovo (COX et al., 2000; TEO e
OLIVEIRA, 2005; SAMIULLAH et al.,, 2013). Na transmissdo vertical a bactéria é
transmitida para os ovos durante a sua passagem no trato reprodutor de uma galinha portadora
(TEO e OLIVEIRA, 2005). Exceto para Salmonella Enteridis, a transmissdo horizontal é o
meio mais comum para a contaminacdo da bactéria no contetdo interno do ovo (GOLE et al.,
2014).

Alguns sorotipos de Salmonella, quando contaminam o homem, podem produzir
quadros leves caracterizados por sintomas como cefaleia, mal-estar, nauseas, vémitos,
anorexia, diarreia aquosa, ou até mesmo sinais mais graves, como a gastroenterite aguda,
bacteremias, febres entéricas (tifoides e paratifoides) e morte. (UZZAU et al., 2000;
TRABULSI et al., 2002).

No Brasil, foram registrados surtos de toxinfec¢ao alimentar por bactérias do género
Salmonella devido ao consumo de alimentos formulados a base de ovos (GOMES FILHO et
al., 2014). Em analise realizada pelo Ministério da Saude entre 1999-2008, registraram 6.062
surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos onde 117.330 individuos foram afetados e 64
faleceram devido a infeccdo. Dentre os surtos em que foi identificado o agente etioldgico,
Salmonella sp. foi responsavel por 42,9% deles, sendo que o consumo de ovos crus e mal
cozidos representavam 22,8% destes registros (BRASIL, 2001).

Diante o exposto, 0 objetivo deste trabalho foi investigar a prevaléncia de
Salmonella sp. em ovos caipiras comercializados em feiras livres do Municipio de Ceres,

Goiés.
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METODOLOGIA PROPOSTA
Local

As amostras foram obtidas de produtores rurais que comercializam ovos tipo caipira
nas feiras livres realizadas na cidade de Ceres-Go. As analises microbioldgicas das amostras
foi realizada no Laboratorio de Bacteriologia do Departamento de Medicina Veterinaria
Preventiva da Escola de Veterinaria e Zootecnia da Universidade Federal de Goias.
Amostragem

No més de julho de 2015 foram coletadas nove ddzias de ovos tipo caipira. Cada duzia
coletada correspondeu a trés unidades amostrais: uma de casca, uma de albumen e uma de
gema, totalizando 27 amostras. Logo apés a coleta, realizada de modo asséptico, 0s ovos
foram identificados e armazenadoss em embalagens de papeldo para envio ao laboratorio e
processadas de acordo com BRASIL (2003).

No laboratério, cada ddzia de ovos, apos assepsia com alcool 70% na extremidade de
menor didmetro, foi quebrada. As porcbes da casca que foram sanitizadas com alcool 70%
foram descartadas e o restante das cascas, albumens e gemas foram separadas e
posteriormente acondicionadas em um recipiente esterilizado. Cada duzia originou trés
amostras: pool de 9 cascas, pool de 9 albumens e pool de 9 gemas. As amostras foram
homogeneizadas individualmente e 25g da casca, 25 mL do albimen e 25 mL da gema foram
colocados em Erlenmayer contendo 225 mL de solucéo peptonada a 1%.

As amostras em agua peptonada a 1% foram incubadas a 37°C/18-20h. Apds esse
periodo, foram homogeneizadas e 1 mL foi transferido para 9 mL de caldo Selenito Cistina e
1 mL para 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis seguindo-se a incubagdo a 37°C/24h. Apos
esse periodo, com auxilio de uma alga de niquel-cromo, aliquotas foram plaqueadas por
esgotamento em superficie para os agares: XLT4, Hektoen e verde brilhante, e novamente
incubado a 37°C/24h. Unidades Formadoras de Colbnias (UFC) com caracteristicas
morfolégicas de Salmonella foram selecionadas e trés a cinco UFC por placa foram
transferidas individualmente para tubos contendo Triplice Acucar Ferro e incubados a
37°C/24h. As culturas em TSI com crescimento sugestivo de Salmonella foram submetidas ao
teste de uréase, producao de indol, vermelho metila, motilidade, lisina descarboxilase, teste do
malonato e citrato de Simnons (MORAES, 2014).

O isolamento de Salmonella nos ovos foi analisado por teste descritivo, onde foram

avaliadas somente a presenca ou auséncia da bactéria.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises bacterioldgicas realizadas nas cascas, albumens e gemas dos ovos
coletados ndo detectaram Salmonella sp., o que indica que as amostras estavam dentro dos
padrdes estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001) e que
ndo houve contaminacgdo do contetdo interno do ovo pela via vertical ou horizontal.

Este resultado é semelhante ao observado em outros estudos. SILVA et al. (2004) ndo
identificaram este microrganismo em ovos coletados em diferentes pontos de venda em
Maceid. No estudo de VAZ et al. (2012), ndo foi evidenciada a presenca da bactéria em ovos
caipiras. Também GOMES FILHO et al. (2014), ndo isolaram Salmonella de ovos caipiras
comercializados em feiras livres de Fortaleza, Ceard. Do mesmo modo, MELO et al. (2015)
verificaram a auséncia desta bactéria em amostras de ovos caipiras provenientes de produtores
rurais do Rio de Janeiro.

A auséncia de Salmonella das amostras coletadas pode ter ocorrido devido aos
mecanismos que dificultaram a invasdo bacteriana, ja que ovo apresenta em sua estrutura,
barreiras fisicas e quimicas que impedem a sua invasdo por patégenos, como a casca, as
membranas e agentes antimicrobianos naturais. A casca de um ovo € composta por milhares
de poros e possui um revestimento externo, caracterizada como uma fina cuticula proteica,
tornando-o impermedvel aos liquidos (BARANCELLI et al., 2012).

O revestimento interno, conforme pode ser observado na Figura 1, possui duas
membranas subjacentes, membrana vitelinica e a chalaza que fornecem resisténcia
antimicrobiana a penetracdo por bactérias. Os poros tém como funcgdo liberar as trocas
gasosas por meio da casca. Depois da postura, a perda de agua diminui a por¢do dos
contetidos, formando imediatamente uma cdmara de ar com diferenga de temperatura, 0S 0vV0s
ao sair da ave tendem a ter uma temperatura aproximadamente 40°C entre as membranas
interna e externa (BARANCELLLI et al., 2012).
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Figura 1 — Estruturas anatdmicas do ovo
FONTE: http://www.docampoamesa.com/2013 05 01 archive.html

Uma menor quantidade de poros na casca determina uma maior resisténcia a
penetracdo da bactéria, inclusive as do género Salmonella. A espessura da casca tende a se
tornar menor com a idade da ave e varia de acordo com sua dieta (BARANCELLI et al.,
2012).

A sobrevivéncia do microrganismo na casca pode ser afetada por fatores extrinsecos.
Pinto e Silva (2009), verificaram que a temperatura de armazenagem foi um fator que
determinou a diferenca no comportamento de Salmonella na superficie dos ovos, com reducéo
de UFC a partir das 48 horas de armazenagem a 30° C e 90% UR. Segundo os autores, ovos
mantidos em altas temperaturas tendem a ter as células bacterianas inviabilizadas com o
passar do tempo. Portanto, a temperatura da cidade de Ceres no més em que foram coletadas
as amostras, que situavam-se proximo a 30°C, pode ter interferido na sobrevivéncia do
patdgeno na casca dos ovos.

Existem vérios tipos de proteinas presentes no albumen, como a ovalbumina,
conalbumina, ovomucdide, ovomucina e lisozima. Esta ultima constitui um importante
mecanismo antimicrobiano, interage com o lipopolissacarideo da parede celular, formando
poros na parede, causando extravasamento da clara para dentro da bactéria ja que é capaz de
lisar a parede bacteriana, atuando principalmente contra bactérias Gram-negativas. Além
disso, com o passar do tempo o pH do ovo aumenta diminuindo o Diéxido de Carbono (CO2),
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que é dissolvido na dgua o qual vai evaporizando, tornando assim, um ambiente desfavoravel
para sobrevivéncia da maioria dos microrganismos (JAY, 2000; RAMOS, 2008). Segundo
Oliveira e Silva (2000), o albimen ndo constitui um substrato ideal para multiplicacdo de
Salmonella.

Segundo Tizard (1992) outro fator que pode contribuir para o ndo isolamento de
Salmonella nos ovos € a intermiténcia da sua eliminacdo na transmissédo vertical. Além disso,
variaveis como tamanho do lote, nimero de ovos analisados e maneira pela qual os ovos
foram coletados também podem interferir no isolamento do agente (KOTTWITZ et al., 2008).

Diferentemente do resultado observado no presente estudo, outros autores detectaram
Salmonella em ovos caipiras ou comerciais. No estudo de Oliveira e Silva (2000), este
microrganismo foi identificado em 9,6% das cascas e 3,2% das gemas de ovos
comercializados na cidade de Campinas, Sdo Paulo. Fléres et al. (2003), verificaram a
presenca de Salmonella sp. em 10% das amostras de ovos do tipo colonial coletadas em Santa
Maria, Rio Grande do Sul. Também Andrade et al. (2004), isolaram o agente em 4,46% ovos
de diferentes origens disponiveis no varejo da cidade de Goiania.

Além de Salmonella, varios microrganismos ja foram detectados em ovos caipiras,
dentre eles Enterobacter spp., Citrobacter spp., Pseudomonas spp. Escherichia coli,
Enterobacter spp., Proteus spp., Providencia spp., Klebsiella spp., Shigella spp.,Yersinia spp.
e Aspergillus spp. A maioria desses géneros é pertencentes a familia Enterobacteriaceae e
compdem a microbiota intestinal, tanto das aves e dos homens, assim como das maos e
mesmo de ambientes criatérios das aves (ANDRADE et al., 2004; GOMES FILHO et al.,
2014).

Mesmo que a grande maioria destes microrganismos possua efeito insignificante
sobre a saude publica, sabe-se que eles sdo capazes de causar alteracdes fisico-quimicas,
promovendo a deterioracdo microbiana, com alteragdes de cor, odor, sabor, textura e aspecto
do ovo (ANDRADE et al., 2004).

Ainda segundo Andrade et al. (2004), os ovos oriundos de aves caipiras sdo mais
propensos a contaminagdo cruzada por Salmonella e outros patdgenos, ja que os cuidados
higiénico-sanitarios do ambiente sdo, muitas vezes, negligenciados. Alem disso, o contato do
ovo com as fezes durante sua passagem pela cloaca, o tempo de permanéncia do ovo no
ninho, o armazenamento em locais improprios e por tempo prolongado e a manipulacdo

inadequada tambéem contribuem para a sua contaminacao.

CONCLUSAO
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N&o houve deteccdo de Salmonella nos ovos caipiras coletados em feiras livres da
cidade de Ceres-Go, portanto, as amostras analisadas estavam adequadas para 0 consumo,
segundo a legislacdo vigente. Entretanto, devido este alimento ser produzido, estocado e
comercializado em condigdes precarias, acredita-se que estudos mais extensos podem definir,
de modo mais conclusivo, a participagdo dos ovos na epidemiologia da salmonelose humana

na cidade de Ceres-Go.
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