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RESUMO

O Brasil produziu no ano de 2017 cerca de 39,9 bilhoes de ovos de mesa, atingindo a
marca de consumo por habitante de 192 unidades, um recorde no pais. O ovo é um
dos alimentos mais completos que existem, versatil, de alto valor biolégico e precgo
acessivel. Porém, devido a sua composicio, se manipulado de forma inadequada,
pode ser o ponto de partida para uma série de toxinfecgoes alimentares. O objetivo
desse trabalho foi verificar a prevaléncia de contaminacio por enterobactérias nos
ovos 1n natura, industriais e caipira comercializados em Vigosa, Minas Gerais.
Constatou-se que 60% das amostras de origem caipira apresentaram algum
grau de contaminacao por enterobactérias, em relacao aos 20% encontrados nos
ovos industriais. Verificou-se predominancia dos géneros Escherichia e Proteus,
frequentemente isolados na microbiota intestinal de homens e animais, indicando
a deficiéncia de boas praticas de fabricacéo e abrindo espaco para conscientizacio
da populacdo quanto ao papel da inspe¢do de produtos de origem animal e
implementacgao de praticas que melhorem as condigdes higiénico-sanitarias dos
produtos desse tipo.

Palavras-chave: Contaminacao; enterobactérias; ovo; poedeiras.

ABSTRACT

Brazil produced about 39.9 billion table eggs in 2017, reaching the per capita consumption
mark of 192 units, a record in the country. The egg is one of the most complete foods out
there, versatile, high in biological value and affordable. However, due to its composition, if
mismanaged, it may be the starting point for a number of foodborne diseases. The objective
of this study was to verify the prevalence of enterobacterial contamination in fresh, industrial
and caipira eggs marketed in Vigosa, Minas Gerais. It was verified that 60% of the samples
of country origin had some degree of contamination by enterobacteria, in relation to the 20%
found in the industrial eggs. There was a predominance of Escherichia and Proteus genera,
frequently isolated in the intestinal microbiota of men and animals, indicating the deficiency
of good manufacturing practices and opening space for the population’s awareness of the
role of inspection of animal products and the implementation of practices that improve the
hygiene and sanitary conditions of such products.

Keywords: Contamination,; enterobacteria,; egg; laying hens.
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1. INTRODUCAO

Segundo o relatério anual da
Associacao Brasileira de Proteina
Animal — ABPA, o consumo per capita
de ovos no Brasil no ano de 2017
atingiu a marca de 192 unidades,
um recorde no pais, com producgao
de cerca de 39,9 bilhdes de unidades,
onde grande parcela do mercado é
caracterizado pela producgao para
consumo in natura e industrializados
(UBA, 2008).

O ovo pode ser definido como um
corpo unicelular, formado no ovario ou
oviduto (ORNELLAS, 2001). Ao falar
de ovos subentende-se ovos de galinha,
sendo os demais acompanhados da
indicacao da espécie de que procedem
(BRASIL, 2017).

O ovo é um dos alimentos mais
completos que existem. Considerado
um alimento funcional, visto que, além
de importante reserva de nutrientes,
contém uma série de substancias
promotoras da saude e preventiva
de doencas (MAZZUCO, 2008). £
também, um alimento acessivel, que
permite a populacao de baixa renda
o consumo de um alimento de alto
valor nutricional (PASCOAL et al.,
2008). Porém, a capacidade benéfica
do ovo pode ser afetada, conforme sua
qualidade microbiolégica. Essa, por
sua vez, podera ser alterada conforme
a saude da poedeira, ao ambiente
em que vivem e ainda, conforme
0 beneficiamento, distribuicao e
armazenamento do produto.

A galinha de postura usa de
recursos alimentares de baixo valor
biolégico e realiza uma eficiente
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conversao, resultando em um produto
com alta qualidade nutricional para
o consumo. Essa transformacao
depende de fatores fisiolégicos que
sofrem influéncia direta da condicio
nutricional, praticas de manejo e do
meio em que vivem (BERTECHINI,
2003). Um ovo é composto de
aproximadamente 63% de albumen,
27,5% de gema e 9,5% de casca. Seus
principais componentes sdo: agua
(75%), proteinas (12%), lipideos (12%),
além dos carboidratos, minerais e
vitaminas (MAZZUCO, 2008).

A auséncia de patégenos e suas
toxinas nos alimentos para o homem
representa uma exigéncia primaria.
Além disso, alimentos com boa
qualidade microbiolégica apresentam
niveis reduzidos de micro-organismos
deteriorantes (BENITEZ, 2000).

Toxinfeccoes alimentares
acontecem normalmente por condigoes
improprias de manipulacio e/ ou
processamento dos alimentos, como:
higiene pessoal inadequada, falha
na higienizacao de utensilios e
ambiente, manutenc¢ao de alimentos
em temperaturas favoraveis ao
crescimento bacteriano e uso de
matéria-prima contaminada
(OLIVEIRA, 2006). O ovo ¢
amplamente utilizado como alimento
na sua forma original e também
na composicao outros produtos e
algumas vezes pode néo passar por um
tratamento térmico antes do consumo
ou o tratamento ser ineficaz para
a eliminacao de micro-organismos,
assim, podem também agir como

veiculadores de micro-organismo ao
homem (EMBRAPA, 2004).
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Na postura, os ovos podem se
contaminar externamente, durante
a passagem pela cloaca e apds, ou,
a contaminacio pode ser favorecida
também pelo ambiente. Apds a postura
e depois de esfriar, é gerada uma
pressao negativa que beneficia a
transposicao de micro-organismos para
o interior do ovo (EMBRAPA, 2004).
As bactérias e fungos sao os principais
micro-organismos responsaveis pelas
alteracoes fisico-quimicas observadas
no ovo apos a postura (STRINGHINI,
2008).

Na industria a pratica da
higienizacao da casca dos ovos
contribui para uma melhor qualidade
sanitaria do produto, com redugao
da contaminacao microbiana
e de riscos de doencas de origem
alimentar (EMBRAPA, 2004). Porém,
a higienizacdo nao deve ser a Unica
medida adotada, outros pontos sao
de grande importancia quanto ao
monitoramento das operacoes e
reducdo de danos ao produto final.
Como, a introduc¢ao de programas
de autocontrole, por exemplo, boas
praticas de producao — BPP, analise
de perigos e pontos criticos de controle
— APPCC e o procedimento padrao de
higiene operacional — PPHO (BRASIL,
2017). Essas medidas, amplamente
utilizadas em sistemas industriais
podem facilmente ser implementadas
em criacdes caipira visando uma
melhor qualidade higiénico-sanitaria
dos ovos produzidos nesse sistema.

O ovo é um importante alimento
presente na mesa dos brasileiros,
pois é um produto barato, versatil e
de alto valor biolégico. Entretanto,
se contaminado, pode ser o ponto de
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partida de uma série de toxinfeccoes
alimentares. Conhecer a qualidade do
ovo consumido é de suma importancia.
Nesse contexto, o médico veterinario
exerce um papel consideravel no
mercado da inspec¢do de produtos de
origem animal, sendo capaz de prevenir
problemas na cadeia produtiva e
de maximizar a producao, aliando
produtividade a melhora da qualidade
dos produtos ofertados.

Desse modo, verificar a qualidade
microbiolégica dos ovos in natura
industriais ou caipira comercializados
na regiao de Vigosa, Minas Gerais,
pode sugerir melhorias na producao,
beneficiamento, distribuicdo e
armazenamento desses produtos e
consequentemente, evitar danos a
saude da populacao.

2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho, aprovado
pelo Comité de Ktica em Pesquisa
com o uso de animais com 0 numero
de protocolo 177.2018.01.01.15.03,
foi conduzido no Laboratério de
Microscopia da Faculdade de Ciéncias
e Tecnologia de Vigosa — FAVICOSA/
UNIVICOSA.

Foram coletados 30 ovos in
natura mantidos em temperatura
ambiente e expostos em diferentes
estabelecimentos locais, sendo 15
ovos vermelhos de granja adquiridos
em supermercado e 15 ovos caipiras
adquiridos em pequenos mercados,
estes ultimos, vendidos sem nenhum
controle ou conhecimento de érgaos
de satide animal. Os estabelecimentos
e ovos foram escolhidos ao acaso e
as amostras nao sofreram nenhum



tipo de tratamento e higienizacao,
para nao alterar as caracteristicas
microbiolégicas dos ovos.

Segundo a técnica descrita por
Almeida et al (2017), modificada,
foram preparados um pool de amostras
a cada 3 ovos, que foram quebrados
com auxilio de uma pin¢a flambada
no bico de Bunsen, armazenando
fragmentos da casca e fragdes da
gema em recipientes previamente
esterilizado e 1dentificados, contendo
agua peptonada 0,1%, homogeneizados
e colocados na estufa a 35 + 2°C por 24
horas.

Apdbés a 1incubacao, as
amostras foram retiradas da estufa,
homogeneizados e estriadas em placas
de Petri contendo Agar Mac-Conkey
com auxilio de uma alga bacteriologica,
e posteriormente incubadas em estufa
a 35+ 2°C por 24 horas, com intuito de
obter isolamento de colonias.
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Conforme descrito por Moreira
et al (2015), o teste bioquimico IMViC
foi realizado a fim de permitir a
diferenciac¢édo por meio das atividades
metabodlicas das colonias isoladas.
As provas que compode o teste sao o
Indol, Vermelho de Metila, Voges-
Proskauer, Citrato de Simmons e
Triple Sugar Iron.

Simultaneamente as colonias
isoladas foram repicadas em placas
contendo agar de desoxicolato-
lisina-xilose (XLD), agar eosina azul
de metileno (EMB) e agar verde
brilhante, utilizando a técnica de
estria por esgotamento com auxilio de
uma alc¢a bacteriolégica, incubadas em
estufa a 35 + 2°C por 24 horas, a fim
de proporcionar a diferenciacao das
colonias apresentadas associando o
resultado das provas bioquimicas com
o padrao de crescimento apresentado
nesses meios.

Tabela 1. Frequéncia de micro-organismos isolados em ovos in natura comercializados no
municipio de Vigosa. Minas Gerais.

Ovos examinados Amostras
Tipo de ovos Numero de ovos Numero de Positiva |
Y0
coletados coletados amostras s
Casca 1 20
Industriais 15 5
(Gema 0 0
Casca 2 40
Caipira 15 5
Gema 1 20
Total 30 10 4 40

* em relagfio ao nimero de amostras analisadas.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A frequéncia dos micro-
organismos isolados nas amostras de
ovos in natura industrial e caipira,
comercializados no municipio de
Vigosa, Minas Gerais, pode ser
observada na Tabela 1.

O indice geral de contaminacao
no pool de amostras foi de 40%.
Verificou-se maiores indices em ovos
caipira, onde dois pools de casca e
um pool de gema foram positivos,
apresentando um percentual total
de 60%. Enquanto que, nos ovos
industriais, apenas um pool de casca foi
positivo, apresentando um percentual
de 20%. Essa frequéncia pode ser
explicada pelo beneficiamento a qual os
ovos industriais sao submetidos antes
de chegar ao comércio local. O método
comumente usado para eliminar
sujidades e aumentar a conservagao
dos ovos basela-se na limpeza a seco
por corrente de areia, serragem,
cal, sal ou cinza. Outros métodos
sao descritos, porém pouco usuais,
como a lavagem com agua quente
ou solucao de lavagem, cobertura
com azeite, emprego de conservantes
e termoestabilizacao (ORDC)NEZ
PEREDA et al, 2007).

As criacoes caipira e industrial
diferenciam-se pela selecao
genética, instalacoes e pelo manejo
nutricional e sanitario aplicados
aos sistemas. Essas diferencas
podem interferir diretamente na
qualidade microbioldégica dos ovos
produzidos. Conforme demonstrado
no experimento, ajudando a explicar
a maior frequéncia de crescimento

Revista UniScientiae | UNIVICOSA
Volume 2, Numero 1, p.78-87 jan./jun. 2019

microbiano apresentada pelos ovos de
origem caipira.

A grande maioria das criacoes
caipira da regido sao consideradas de
fundo de quintal, em sistema extensivo,
sem nenhum critério especifico de
producao, conhecimento sobre boas
praticas de producdo e aspectos
higiénicos-sanitarios. A maioria dos
produtores criam os animails para
consumo proprio da carne e ovos, e
os excedentes, sao comercializados
como fonte de renda extra. Praes et al
(2012) destaca que o sistema caipira,
apesar de garantir maximo bem-
estar aos animais, pode apresentar
desvantagens em relacao ao aspecto
sanitario, quando comparado ao
sistema industrial.

Por meio das provas
bioquimicas e isolamento em meios
seletivos de diferenciagao, foram
1dentificadas apenas duas espécies
de enterobactérias, Proteus sp. e
Escherichia coli. A frequéncia do
1solamento desses micro-organismos
pode ser observada na Tabela 2.

Por meio das provas
bioquimicas e isolamento em meios
seletivos de diferenciagao, foram
1dentificadas apenas duas espécies
de enterobactérias, Proteus sp. e
Escherichia coli. A Escherichia
coli foi isolada em maior ntimero
de pools amostras neste estudo. A
enterobactéria foi isolada em pools de
amostras de casca e gema dos ovos de
ambos os tipos. Encontrada em 20%
do pool de amostras de casca de ovos
caipira, 20% do pool de amostras de
gema de ovos caipira e 20% associada
ao Proteus sp., no pool de amostras
de casca de ovos origem industrial e
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Tabela 2. Micro-organismos 1solados em ovos in natura comercializados no municipio de

Vigosa-MG.
Tipos de ovos Micro-organismos Numero de o
coletados isolados isolamentos o
Escherichia coli + Proteus
Casca 1 20
Industrializados SP-
(Gema - 0
Escherichia coli 1 20
1 ] . . .
n Casca Escherichia coli + Proteus
Caipira 1 20
sp.
(Gema Escherichia coli 1 20

caipira. Andrade et al (2004) apontam
a presenca facultativa na microbiota
intestinal de bacilos gram-negativos
como a Escherichia coli e o Proteus
sp., em diversos animais de sangue
quente, incluindo as aves, e citam que
as presencas desses micro-organismos
indicam condicoes higiénico-sanitarias
precarias e fortemente sugestiva
de contaminacio por fezes. Em sua
pesquisa observou-se a frequéncia
de 12,50% de contaminacao pela
Escherichia coli em ovos coletados em
diferentes estabelecimentos, embora
nao tenha encontrado o Proteus sp.
A maioria das cepas de E. coli
nao representam riscos ao hospedeiro,
no entanto, algumas sado capazes de
desenvolver sinais em individuos
susceptiveis. A E. coli é classificada
com base nos seus fatores de viruléncia,
mecanismos de patogenicidade, sinais
clinicos e sorologia. Atualmente tem
sido agrupada em cinco categorias,
denominadas E. coli enteropatogénica
(EPEC), E. coli enterotoxigénica
(ETEC), E. coli enteroinvasora (EIEC),

E. coli enterohemorragica (STEC-
EHEC) e E. coli enteroagregativa
(EAggEC). A contaminacao cruzada é
muito comum em surtos envolvendo
a E. coli. Infec¢gbes alimentares
provocadas por esse micro-organismo,
causam dor abdominal, diarreia
aquosa ou sanguinolenta, febre,
nausea e vomito. Os sintomas variam
em funcao da categoria a que pertence
a cepa envolvida assim como do
periodo de incubacao e da duracao
da doenca. Normalmente os sinais
aparecem dentro de 8 a 24 horas apoés
a ingestao do alimento contaminado,
A E. coli enterohemorragica possui
um periodo de incubacao longo, cerca
de 3 a 9 dias. O tratamento térmico
dos alimentos e a manutencao destes
em temperaturas que nao sejam
favoraveis a proliferacdo bacteriana
representa uma medida preventiva
capaz de reduzir os surtos envolvendo
essa bactéria. Outro ponto importante
¢ a conscientizacio das pessoas quanto
a higiene em operacoes que envolvam
alimentos (EMBRAPA, 2004).

Revista UniScientiae | UNIVICOSA
Volume 2, Numero 1, p.78-87 jan./jun. 2019

| 84



85 | Qualidade microbiolégica de ovos in ...

De maneira geral, notou-se
maior nivel de contaminacao na casca
do que na gema dos ovos analisados.
Os ovos podem se contaminar pela
via transovariana ou como descrito
por Siqueira e outros (2008), durante
a postura, como diversas bactérias da
familia Enterobactereaceae colonizam
naturalmente o intestino das aves e
podem contaminar a casca durante a
postura. Entretanto, acredita-se que
o maior numero de contaminacoes
ocorra apls a postura, onde fatores
extrinsecos, como elevada umidade
e temperatura, ou ambiente com
grande quantidade de fezes e outras
sujidades, atuam favorecendo a
colonizacéo do ovo por diversos micro-
organismos. A penetracao desses
micro-organismos para o interior
do ovo depende de fatores como a
qualidade da casca e cuticula e de
fatores extrinsecos como condicdes
ambientais e de armazenamento do
produto (EMBRAPA, 2004).

Apesar do grau de contaminacio
obtido nas amostras, nao houve
isolamento positivo para o género
Salmonella, assim como descrito
por Siqueira (2008) e Almeida
(2017), que também apresentaram
baixos indices de contaminacao pela
bactéria. O género é frequentemente
associado a surtos de toxinfecgoes
alimentares. Apesar da importancia
da ave e do ovo como veiculadores
desse micro-organismo, deve-se levar
em consideracado a relevancia da
contaminacao cruzada na propagacao
da Salmonella, uma vez que o ovo
nao é o unico alimento capaz de
veicular esse patégeno e que o indice
de ovos contaminados por esse micro-
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organismo é relativamente baixo.

A contaminacao por
enterobactérias leva a deterioracao do
produto, alterando suas propriedades,
reduzindo seu tempo de prateleira
e pode vir a se tornar um problema
de saude publica conforme os micro-
organismos isolados.

Através do resultado desse
estudo é possivel criar medidas de
conscientizacao para a populacao
quanto a origem dos alimentos
consumidos e sobre a importancia
da inspecao de produtos de origem
animal. Além de, abrir portas para
a implementacao de programas de
orientagdo aos produtores, visando
a introducao de boas praticas de
producao e outras medidas de controle
das operagbes na rotina de suas
propriedades, com consequente
melhoria das condi¢ées higiénico-
sanitaria de seus produtos.

4. CONCLUSAO

A interpretacdo dos resultados
obtidos, apontam contaminacées no pool
de amostras de ovos de origem caipira
e industriais por enterobactérias,
esses micro-organismos podem levar a
alteracoes fisico-quimicas no produto
e até mesmo, causar danos a saude do
consumidor. Por outro lado, ndo houve
isolamento positivo para o género
Salmonella.
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