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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo principal analisar a carga microbioldgica de ovos
comercializados em supermercados, mercados e feiras de S&o Luis, Maranhd. Foram
analisadas 30 amostras de ovos, totalizando 180 ovos. Realizou-se a analise microbioldgica dos
ovos para coliformes totais, coliformes termotolerantes, Escherichia coli e pesquisa de
Salmonella sp. Seis amostras indicaram presenca de coliformes totais e termotolerantes, em
quatro amostras confirmou-se a presenca de E. coli e em nenhuma amostra foi identificada a
presenca de Salmonella sp. Diante dos resultados, pode-se observar que os padrbes
microbioldgicos para Salmonella sp. estdo de acordo com a legislacao vigente, principalmente
no que se refere a medidas higiénico-sanitarias dos ovos comercializados em S&o Luis. E
necessario orientar os comerciantes e consumidores dos riscos a saude e evitar os surtos de

Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHAS).

Palavras-chave: Avicultura de postura. DTHA. Enterobacteriaceae. Qualidade dos ovos.
Seguranca de alimentos.



ABSTRACT

This study aimed to analyze the microbiological load of eggs sold in supermarkets,
markets and fairs in Sdo Luis, Maranh&o. Thirty egg samples were analyzed, totaling 180 eggs.
Microbiological analysis of eggs was performed for total coliforms, thermotolerant coliforms,
Escherichia coli and Salmonella sp. Six samples indicated the presence of total and
thermotolerant coliforms, E. coli was confirmed in four samples and Salmonella sp. was no
found. We observed that the microbiological patterns for Salmonella sp. are in accordance with
current Brazilian legislation, especially with regard to hygienic-sanitary measures for eggs sold
in S&o Luis. It is necessary to educate traders and consumers of health risks and prevent
outbreaks of Foodborne Diseases (FBD).

Keywords: Egg quality. Enterobacteriaceae. FBD. Food safety. Laying poultry.
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1 INTRODUCAO

O ovo de galinha é um alimento com alto valor nutricional e de prego acessivel, rico em
proteinas, minerais, acidos graxos, vitaminas, lipideos, carotenoides e colina (MENDES et al.,
2016). Em decorréncia do contexto de pandemia da COVID-19, houve aumento no preco da
carne bovina, diminuicdo do poder aquisitivo, desemprego e mudanca dos habitos alimentares
da populacéo fazendo com que o consumo de ovos aumentasse.

O ovo é um produto perecivel que tende a perder sua qualidade no decorrer do tempo e
é susceptivel a invasdo e crescimento de micro-organismos, apesar de possuir barreiras naturais
de protecdo, como a casca, a membrana da casca, o albdmen (RUMAO et al., 2020). Para
prolongar a qualidade nutricional do ovo é necessario que ele seja conservado de maneira
adequada durante o periodo de armazenamento e comercializacdo do produto (LANA et al.,
2017).

Os ovos devem ser submetidos a inspecdo e classificacdo, seguindo as caracteristicas
qualitativas da casca, cuticula, cAmara de ar, gema, clara e cicatricula para serem expostos ao
consumo humano (BRASIL, 2017a).

O Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) estabelece
normatizacdo para o controle sanitario dos alimentos para garantir a inocuidade dos alimentos
e seguranca da salde publica. Segundo o RIISPOA, os ovos devem ser armazenados e
transportados em condi¢bes que minimizam as variacdes de temperatura (BRASIL, 2017b).
Obedecendo as exigéncias, é possivel impedir a contaminacdo por micro-organismos (EDDIN
etal., 2019).

Os estabelecimentos de ovos e derivados devem executar procedimentos, como o estado
de limpeza e integridade da casca, ovoscopia, classificacdo dos ovos, higiene e integridade da
embalagem (BRASIL, 2020).

As doencas de transmissdo hidrica e alimentar (DTHAS) sd@o um problema de satde
publica, causadas por Salmonella sp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, coliformes,
Bacillus cereus, rotavirus, norovirus e até substancias quimicas.

Os sintomas que mais acometem 0s humanos sdo nauseas, vomitos, dores abdominais,
diarreia, falta de apetite e febre, dependendo do tipo de infeccdo (BRASIL, 2020a).
Infelizmente, a maioria dos casos de DTHAs ndo séo notificadas e as proprias vitimas ndo

buscam assisténcia médica.
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Os ovos sédo apontados como veiculadores de DTHAs causadas, principalmente, por
Salmonella, E. coli e coliformes. A contaminagdo dos ovos pode ocorrer por transmisséo
vertical, via transovariana nas aves; e por transmissao horizontal pela penetracdo da bactéria na
casca do ovo por meio de contaminacéo de excretas, apds postura e falta de condicGes higiénicas
(PIRES et al., 2015a).

Coliformes e enterobactérias ndo sdo exclusivos do trato gastrintestinal de animais
homeotérmicos, podendo ser encontrados em reservatdrios ambientais. Logo, a presenca de
coliformes totais ndo indica, necessariamente, contaminacdo fecal recente ou ocorréncia de
enteropatdgenos. Apenas E. coli é de habitat exclusivamente gastrintestinal, sendo indicadora
de contaminagé&o fecal em alimentos “in natura” (SILVA et al., 2018).

Salmonella sp. € um dos patdgenos mais envolvidos em surtos e casos de intoxicacao
alimentar por ovos e produtos a base de ovos (SODAGARI et al., 2019). Existe influéncia direta
na qualidade microbiolégica dos ovos dependendo do ambiente em que sdo comercializados,
visto que fatores como temperatura e umidade durante o armazenamento favorecem a rapidez
com a qual os micro-organismos podem penetrar o interior do ovo e causar prejuizos a saude
humana (MENDES et al., 2014).

Os ovos adquiridos pelos consumidores sdo comercializados em supermercados,
mercados e feiras livres. Nesses locais, existem diferentes formas de armazenamento, tempo de
estocagem, temperatura, condi¢des higiénicas do ambiente e manipuladores; fatores estes que
podem influenciar em possiveis contaminacdes.

Percebe-se a importancia de respeitar os regulamentos com adequacgdes de
estabelecimentos, conservacdo do produto por ser um alimento perecivel e com grande
facilidade de contaminacgdo por micro-organismos.

Desse modo, viu-se a necessidade de analisar a qualidade microbioldgica e esclarecer
0s possiveis riscos da presenca potencial de patdégenos entéricos no conteido interno dos ovos

comercializados em diferentes estabelecimentos de Sdo Luis, Maranhao.



13
2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
Analisar a carga microbioldgica do contetdo interno de ovos comercializados em

supermercados, mercados e feiras de Sdo Luis, Maranhao.

2.2. Objetivos especificos
Identificar Escherichia coli e coliformes totais e termotolerantes no contetdo interno
dos ovos;
Identificar Salmonella sp. no conteudo interno dos ovos;
Comparar a diferenca de cargas microbioldgicas presentes entre os estabelecimentos
para Salmonella sp. e E. coli.



14
3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 ESTRUTURA E COMPOSICAO DO OVO

O ovo possui seis componentes basicos, que sdo: casca, membrana da casca, albumen,
gema, calaza e camara de ar (PIRES et al., 2015b). A producdo do ovo ocorre em todo 0
aparelho reprodutivo das galinhas: comeca pela formacdo da gema no ovario, e segue
percorrendo toda extensdo do oviduto, recebendo nutrientes e completando a formacao de sua
estrutura (SILVA, 2017).

A casca possui pequenos poros que possibilitam a troca gasosa entre 0 0vo e 0 meio
ambiente, uma cuticula formada de mucoproteina, uma membrana formada por fibras proteicas
intercruzadas e o albdmen, com viscosidade, possui também pequenas quantidades de
glicoproteinas, glicose e sais minerais (PIRES et al., 2015b). Todas estas estruturas ajudam a
inibir e impedir a entrada de micro-organismos no interior do ovo, assim formando uma barreira
de protecéo natural.

A camara de ar entre a membrana da casca e a casca € resultante da contragdo da
membrana interna e permite trocas gasosas do interior com o meio exterior. A calaza apresenta-
se aderida a membrana vitelina da gema, e se expande para as extremidades para impedir 0
deslocamento da gema. A gema ¢ a parte do ovo que possui muitas proteinas, lipoproteinas,
minerais e vitaminas, envolta por uma membrana vitelinica (ALCANTARA, 2012).

3.2 QUALIDADE DOS OVOS

A seguranca de alimentos através de praticas de medidas preventivas permite o controle
de qualquer agente microbiolégico que promova risco a salde do consumidor ou risco a
qualidade do produto desde a cadeia produtiva até o consumidor. Ja a seguranca alimentar
refere-se ao direito de acesso ao alimento as pessoas do mundo todo, através da implantacao de
politicas publicas, definindo inclusive as quantidades e valores nutricionais apropriados para
uma vida saudavel. (LIMA, 2017).

A aparéncia dos ovos, com presenca ou ndo de sujeira, defeito, trincas e manchas de
sangue, cor da casca e cor da gema sdo levadas em consideragéo, tanto pelos produtores quanto
pelos consumidores (ALCANTARA, 2012).

A coloracéo, integridade e a limpeza da casca sao consideradas fatores de qualidade dos
ovos (MENDES et al., 2014; BRITO et al., 2020). Estes fatores séo levados em consideragédo

na hora da compra, pois afetam a inocuidade e seguranga do alimento. A fissura ou rachadura
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da casca é levada em consideracao devido aos prejuizos econdmicos associados a ma qualidade
do ovo. Para garantir a qualidade e segurangca do mesmo, considera-se a espessura e resisténcia
da casca (GHERARDI; VIEIRA, 2018). O albimen é um parametro de qualidade de ovos, pois
reflete indiretamente a integridade da estrutura dessas proteinas. Quanto maior a proporcéao de
albimen denso e viscoso em relagdo a parte fluida, melhor a qualidade (SANTOS et al., 2016).
Conforme o ovo vai envelhecendo, deixa de ser viscoso para se tornar liquido, devido a
inimeras reacdes quimicas que ocorrem em seu interior, que envolvem &cido carbénico e o
aumento do pH (RODRIGUES, 2016).

A higienizacdo correta das méos, durante e ap6s a manipulacdo desses alimentos, serve
como medida geral de prevencao de contaminagéo cruzada. O acondicionamento em vasilhas
com tampa e manutencdo nas prateleiras da geladeira evita modificacBes nas suas propriedades
funcionais e comprometimento da sua eficiéncia como alimento (BARANCELLI, 2012). O ovo
esta sujeito a influéncias intrinsecas relacionadas as matrizes poedeiras como genética, idade,
condigdo nutricional e sanitaria, bem como fatores externos tais como clima, ambiente e
manejo. ApOs a postura, este sofre continuamente alteracdes de acordo com a temperatura e
condicdes de armazenamento, resultando em degradacdo de seus componentes (OLIVEIRA;
OLIVEIRA, 2013).

3.3 DOENCAS DE TRANSMISSAO HIDRICA E ALIMENTAR (DTHAYS)

Surtos de DTHAs sdo definidos como situacbes em que duas ou mais pessoas
apresentam sintomas geralmente gastrintestinais apds ingerirem alimentos e/ou agua
contaminados por bactérias, virus, parasitas, toxinas e produtos quimicos da mesma origem
(BRASIL, 2020a).

Segundo o perfil epidemioldgico registrado no Sistema de Informacdo de Agravos de
Notificacdo (SINAN) emitido pela Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS), foram notificados
6.347 surtos de DTHASs no periodo de 2012 a 2021 no Brasil, causados principalmente por E.
coli (29,6%), Staphylococcus aureus (12,9%) e Salmonella sp. (11,2%) (BRASIL, 2022). No
periodo de 2007 a 2015, entre os surtos causados por Salmonella, 67,5% sdo devidos a
Salmonella Enteritidis e 7,5% a Salmonella Typhi. (BRASIL, 2020c).

No Estado do Maranh&o, no periodo de 2007 a 2012, foram relatados um total de 48
surtos de doencas veiculadas por alimentos, com 2.535 casos de DTHAS registrados. O estado

representa apenas 2,42% dos surtos relatados na regido Nordeste. Os agentes etioldgicos
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envolvidos foram a Salmonella sp. com 6.25%, a Escherichia coli e rotavirus ambos com
4.17%, e Staphylococcus aureus e coliformes ambos com 2,08%. E dos alimentos causadores
de surtos, 4,17% foram por ovos e derivados de ovos (SOUZA; SOUZA; COSTA, 2021)

3.4 COLIFORMES TOTAIS, TERMOTOLERANTES E Escherichia coli

Os coliformes totais sdo bactérias com formato de bacilos, Gram-negativos, aerobios ou
anaerobios facultativos, ndo formadores de esporos, oxidase-negativos, fermentam a lactose
com producao de acido, gas e aldeido a 35°C em 24-48 horas (BRASIL, 2000).

Pertencente a familia Enterobacteriaceae, o grupo dos coliformes termotolerantes € um
subgrupo dos coliformes totais, restrito aos membros capazes de fermentar a lactose a 45°C
com producdo de gads. O grupo € compostos por enterobactérias originérias do trato
gastrintestinal dos humanos e dos animais (Escherichia coli), e de origem ndo entérica
(Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella e Serratia) (SILVA et al., 2017).

E. coli é uma bactéria do grupo coliformes termotolerantes, que fermenta a lactose e
manitol, com producédo de acido e gas a 44,5 + 0,2°C em 24 horas, produz indol a partir do
triptofano, oxidase negativa, ndo hidrolisa a ureia, sendo considerada o mais especifico
indicador de contaminacdo fecal recente em alimentos “in natura” e de eventual presenca de
organismos patogénicos. Sao divididas em varias cepas patogénicas diferenciadas entre si pela
variacdo do mecanismo patogénico (FORSYTHE, 2013).

E. coli é distinguida dos demais coliformes termotolerantes pelas caracteristicas de
crescimento verde brilhante metalico no Agar Levine Eosina Azul de Metileno (L-EMB) e pelo
perfil dos testes bioquimicos de indol, vermelho de metila, VVoges-Proskauer e citrato (IMViC)
(SILVA et al., 2017).

3.5 Salmonella sp.

As bactérias do género Salmonella também pertencem a familia Enterobacteriaceae.
Sdo bastonetes Gram-negativos, ndo esporulados, anaerobias facultativas, fermentam a glicose
produzindo &cido e gas, porém, sdo incapazes de metabolizar a lactose e a sacarose, e utilizam
0 citrato como unica fonte de carbono. A maioria € mdvel, através de flagelos peritriquios. As
col6nias sdo beges com centro preto, de tamanho médio a grande (FORSYTHE, 2013).

O género possui duas espécies causadoras de doengas em humanos: S. enterica e S.
bongori. Salmonella enterica, de maior relevancia para a satde publica, € composta por seis

subespécies (S. enterica subsp. enterica, S. enterica subsp. salamae, S. enterica subsp.
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arizonae, S. enterica subsp. diarizonae, S. enterica subsp houtenae, S. enterica subsp. indica)
(BRASIL, 2011).

A salmonelose é causada pela Salmonella, pode ser transmitida por ingestdo de
alimentos tais como carnes, ovos, aves cruas ou malpassados contaminados com fezes ou dgua
contaminada. Causa sintomas como vomito, dores abdominais, febre e diarreia, dura de quatro

a sete dias e pode variar de hospedeiro para hospedeiro (BRASIL, 2020b).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 AMOSTRA, LOCAL E COLETA

As amostras consistiram em ovos in natura comerciais do tipo branco e tamanho grande,
de trés tipos de estabelecimentos: supermercados, mercados publicos e feiras livres. A area de
estudo compreendeu o municipio de Sdo Luis, Maranhdo e as coletas foram realizadas no
periodo de abril a junho de 2022.

Realizaram-se 5 coletas, em que foram adquiridos 180 ovos comerciais brancos de 30
estabelecimentos (10 supermercados, 10 mercados e 10 feiras) do municipio de Sdo Luis do
Maranh&o (Tabela 1), escolhidos por conveniéncia, por meio da listagem geral da localidade de
mercados publicos e feiras livres fornecidos pela Secretaria de Agricultura do Municipio de Séo
Luis (SEMAPA). Considerou-se uma amostra a formacdo de um pool contendo seis ovos
brancos. Cada amostra foi identificada e armazenada em isopor contendo gelo, e transportada
até o Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos e Agua da UEMA, campus S&o Luis.

A pesquisa teve carater exploratorio, para anélise de Salmonella sp. e Escherichia coli.
As analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com o Manual de Métodos Oficiais
para Analise de Alimentos de Origem Animal do MAPA (BRASIL, 2019), com adaptacdes no
preparo das amostras quanto a forma de higienizagéo.

4.2 ANALISE MICROBIOLOGICA DOS OVOS
Para o preparo das amostras, inicialmente, seis ovos foram higienizados em &agua
corrente e detergente liquido neutro, em seguida, com papel absorvente e alcool 70%, e
deixados secar naturalmente. Apds a secagem, os conteddos internos dos seis ovos foram

depositados em um recipiente estéril e homogeneizados.

4.2.1 Contagem de coliformes totais e termotolerantes

Foram adicionados 25 mL do homogeneizado do contetdo dos ovos a 225 mL de agua
peptonada tamponada a 0,1%, essa sendo considerada a diluicio 10™. A partir da diluicéo
inicial, foram realizadas dilui¢6es subsequentes em 9 mL de agua peptonada tamponada a 0,1%,
considerando-se estas as diluicdes 102 e 1073, Utilizou-se o0 método de tubos maltiplos com trés

tubos.
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Tabela 1 — NUmero de estabelecimentos e nimero de ovos correspondente a uma amostra.

Coletas NUmero de NuUmero de ovos Amostras
estabelecimentos
12 coleta E1l 6 Al
E2 6 A2
E3 6 A3
E4 6 Ad
E5 6 A5
E6 6 Ab6
22 coleta E7 6 A7
E8 6 A8
E9 6 A9
E10 6 A10
El1l 6 All
E12 6 Al2
32 coleta E13 6 Al3
E14 6 Al4
E15 6 Al15
E16 6 Al6
E17 6 Al7
E18 6 Al8
42 coleta E19 6 Al9
E20 6 A20
E21 6 A2l
E22 6 A22
E23 6 A23
E24 6 A24
52 coleta E25 6 A25
E26 6 A26
E27 6 A27
E28 6 A28
E29 6 A29
E30 6 A30
TOTAL 30 180 30

Fonte: Autoria prépria (2022)

Para a prova presuntiva, foi inoculado 1 mL de cada dilui¢do (102, 102 e 10°®) em uma
série de trés tubos contendo caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) contendo tubos de Durham
invertidos e incubados em estufa a 35°C por 24-48 horas. O caldo LST contém lactose, e a
observacdo de crescimento com producdo de gas a partir da lactose e a turbidez do tubo foi
considerada suspeita da presenca de coliformes.

Para a prova confirmativa para coliformes totais, foi transferida uma aliquota de cada
tubo positivo contendo caldo LST, para tubos contendo caldo Verde Brilhante e Bile 2% (VB)
contendo tubos de Durham invertidos e incubados em estufa a 35°C por 24-48 horas. Quando
observada producdo de gas a partir da lactose, foi considerada confirmada a presenca de

coliformes totais, ja para a prova confirmativa para coliformes termotolerantes, foi transferida



20
uma aliquota com alca estéril de cada tubo positivo, contendo caldo LST para tubos contendo
caldo Escherichia coli (EC) contendo tubos de Durham invertidos e incubados em banho-maria
a 45°C por 24-48 horas. Quando observada producédo de gas a partir da lactose foi considerada
confirmada a presenca de coliformes termotolerantes.

Os tubos que apresentaram resultados positivos no caldo EC s&o suspeitos da presenca
de E. coli e foram estriados em placas contendo Agar Levine Eosina Azul de Metileno (L-
EMB), meio seletivo diferencial para distinguir E. coli dos demais coliformes termotolerantes,
e incubadas em estufa a 37°C por 24 horas. Ap0s esse periodo, as coldnias sugestivas com brilho
verde metélico foram transferidas para tubos contendo Agar Tripcase Soja (TSA) inclinado e
incubados novamente em estufa a 37° por 24 horas.

Em seguida, preparou-se o esfregaco na lamina a partir da cultura de bactérias, corou-
se pelo método de coloracdo de Gram e observou-se ao microscopio éptico sob imersdo a
morfologia das bactérias com caracteristicas de bacilos Gram-negativos corados em rosa.

Para confirmacéo de E. coli foram realizados os testes bioquimicos de Indol, Vermelho
de Metila, Voges-Proskauer e Citrato (IMViC).

4.2.2 Pesquisa de Salmonella sp.

Na etapa de pré-enriquecimento em caldo seletivo, foram adicionados 25mL do
homogeneizado do contetdo dos ovos a 225mL de dgua peptonada tamponada 0,1%, essa sendo
considerada a diluicdo 107 e incubada em estufa a 37°C por 24 horas. Para o enriquecimento
seletivo, adicionou-se 0,1mL de novobiocina 0,4% aos caldos Rappaport Vassiliadis e caldo
Selenito Cistina. Em sequéncia, foram transferidos 0,1mL das amostras para tubos contendo
10mL de caldo Rappaport Vassiliadis e 1mL das amostras para os tubos contendo 10mL de
caldo Selenito Cistina, incubados em estufa a 37°C por 24 horas.

A partir dos caldos seletivos de enriquecimento, foi replicado em placas seletivas com
meio Agar Salmonella-Shigella (SS) e Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), estriando-se de
forma a se obter colbnias isoladas de cada amostra de caldo Rappaport e Selenito. As placas
foram incubadas, invertidas, em estufa a 37°C por 24 horas. As coldnias tipicas de Salmonella
foram repicadas em tubos contendo TSA, e os mesmos foram incubados em estufa a 37°C por
24 horas.

Para a confirmagéo bioquimica, foram utilizados os meios Agar Triplice Aclcar Ferro

(TSI) e Agar Lisina Ferro (LIA), inoculadas as colénias tipicas de Salmonella e incubadas em
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estufa a 37°C por 24 horas. O resultado foi expresso como presenca/auséncia de Salmonella em
25 ml de amostra.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na prova presuntiva, seis amostras apresentaram producdo de gas e turbidez no tubo
com caldo LST (Apéndice 1 — Figura 1) para coliformes. J& na prova confirmativa, todos os
tubos com caldo EC (Apéndice 1 — Figura 2) e VB (Apéndice 1 — Figura 3) também
apresentaram presenca de gas e turbidez, sendo estas amostras positivas (20%) para coliformes
totais e termotolerantes. As 24 amostras restantes ndo apresentaram producdo de gas. Logo,
foram descartadas na prova presuntiva para coliformes totais e termotolerantes (Tabela 2). A
Instrucdo Normativa N° 60, de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019) ndo estabelece
padrdoes microbioldgicos para coliformes totais e termotolerantes em ovos “in natura’.
Contudo, a presenca de coliformes totais e/ou termotolerantes em seis amostras com indices
altos, mesmo apos higienizacdo da casca, indica falhas higiénico-sanitarias dos processos de
producdo industrial ou contaminacao no durante o processo de comercializacao.

Leite et al. (2016) quando determinaram a qualidade microbioldgica de ovos de galinhas
caipira produzidos e comercializados no interior da Paraiba, encontraram indices menores (<3
x 10" NMP/g), indicando que o manuseio da produgdo de ovos foi eficiente e com condicdes
higiénicas satisfatorias, no entanto, este estudo ndo fez mencao de nenhuma metodologia de
higienizacdo prévia. Neto et al. (2019) analisaram a ocorréncia de micro-organismos em ovos
higienizados por diferentes procedimentos e sanitizantes, e encontraram nas amostras até >1,1
x 101 NMP/g de coliformes totais para os ovos do grupo néo lavados nem sanitizados. Em ovos
sanitizados com agua e sanitizados com acido peracético 100 ppm, encontraram até >2,4 x 10°
1 NMP/g de coliformes termotolerantes. Os autores explicam que 0s ovos ainda estavam com
fezes incrustadas mesmo depois de terem sido submetidos ao procedimento de lavagem.

As placas de L-EMB da primeira coleta apresentaram coloracdo verde brilhante
metalico (Apéndice 1 — Figura 4), logo, estas colénias eram sugestivas para E. coli e foram
isoladas em tubos de TSA (Apéndice 1 — Figura 5). As laminas das amostras Al a A6 foram
coradas pelo método de coloragdo de Gram (Apéndice 1 — Figura 6) mostraram-se com

morfologia de bacilos e pigmentacédo rosa (Apéndice 1 — Figura 7).
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Tabela 2 — Quantidade de coliformes totais e termotolerantes por NMP/mL presenca ou
auséncia de Escherichia coli e Salmonella sp. em cada amostra.

Amostras Coliformes totais Coliformes Escherichia  Salmonella sp.
termotolerantes coli
Al >1100 NMP/mL >1100 NMP/mL Presenca Auséncia
A2 >1100 NMP/mL >1100 NMP/mL Presenca Auséncia
A3 >1100 NMP/mL >1100 NMP/mL Auséncia Auséncia
Ad >1100 NMP/mL >1100 NMP/mL Auséncia Auséncia
A5 >1100 NMP/mL >1100 NMP/mL Presenca Auséncia
Ab >1100 NMP/mL >1100 NMP/mL Presenca Auséncia
A7 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A8 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A9 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A10 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
All <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
Al2 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
Al3 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
Al4 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
Al5 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
Al6 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
Al7 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
Al8 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
Al9 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A20 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A21 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A22 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A23 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A24 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A25 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A26 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A27 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A28 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A29 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
A30 <3 NMP/mL <3 NMP/mL Auséncia Auséncia
Total= 30 (100%0) 4 (13,32%) 0 (0%)

NMP/MI: Nimero mais provavel por mililitros.
Fonte: Tabela do Manual Bacterioldgico Analitico - BAM (BLODGETT, 2010) e autoria propria (2022)

Os testes bioquimicos IMVIC, feitos como diferencial para E. coli (Tabela 3)
confirmaram a presenca desta bactéria em 4 amostras, seguindo o biotipo (++- -) do Manual de
Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos e Agua (SILVA et al., 2017) (Apéndice 1 —
Figura 8). Diante disto, o indice foi de 13,32%, das amostras com contaminacéo por E. coli
(Tabela 2). Lima et al. (2018) avaliaram as condi¢6es higiénico-sanitarias e de comercializa¢do
de feiras e mercados na Bahia e encontraram contagem média de E. coli também pequena,
porém houve uma variacdo de amostras com valores <1,0 log UFC/g até 3,70 log UFC/g.
Pereira, Santos & Coelho (2014) investigaram as condi¢des de armazenamento de ovos em

diferentes estabelecimentos comerciais, analisando 33 amostras. Em nenhuma foi confirmada
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a presenca de E. coli, mas a contagem de coliformes foi de 4 NMP/g. A deteccédo da presenca
de outros micro-organismos também é importante porque, mesmo que 0s patdgenos estejam
ausentes, e ndo haja alteragdes nas condi¢Bes organolépticas, muitos micro-organismos indicam
condic¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias. Escherichia coli pode ser usada como um
indicador de contaminacgdo fecal, que € um indicativo de procedimentos de limpeza e/ou
armazenamento inadequados, advertindo que o processo de comercializagdo dos ovos necessita

de maior atencdo e fiscalizacdo.

Tabela 3 — Resultados dos testes da série Indol, Vermelho de metila, Voges-Proskauer e
Citrato para confirmacao das amostras sugestivas de E. coli.

Amostras Indol Vermelho de Voges- Citrato E. coli
Metila Proskauer
Al + + - - Presenca
A2 + + - Presenca
A3 + - + + Auséncia
A4 + + + - Auséncia
A5 + + - - Presenca
A6 + + - - Presenca

Fonte: Autoria prépria (2022).

Das 30 amostras, apenas em trés placas de dgar XLD (Apéndice 1 — Figura 9) observou-
se crescimento de colbnias caracteristicas de Salmonella sp. Estas colénias foram transferidas
para 0 TSA e inoculadas em tubos com TSI e LIA como testes bioquimicos. Nas placas das
outras 27 amostras, houve crescimento de nenhuma coldnia ou crescimento de coldnias ndo
caracteristicas (Apéndice 1 — Figura 10), indicando serem as bactérias de outro género. Houve
crescimento de col6nias de bactérias nos tubos de TSI e LIA com caracteristicas ndo
compativeis com Salmonella sp. (Apéndice 1 — Figura 11). Logo, ndo foi obtida nenhuma
amostra contaminada por Salmonella sp. em nenhum dos estabelecimentos (Tabela 2).

Esses resultados se assemelham ao estudo de Vaz et al. (2012), que avaliaram o grau de
contaminacdo microbiana de ovos provenientes de cria¢do caipira e de granja de producdo
comercial. Foram analisados 120 ovos, e ndo se obteve presenca de Salmonella sp. Rossi e
Bampi (2015), analisaram 39 amostras de ovos em Santa Catarina e nenhuma apresentou
contaminagdo por Salmonella sp. Didoné (2017) analisou 480 ovos adquiridos do comércio
informal do Rio Grande do Sul e o género Salmonella sp. também ndo foi encontrado em
nenhuma das amostras.

Comparando-se a origem dos ovos dos diferentes estabelecimentos comerciais no

municipio de S&o Luis, analisados neste estudo, a maior incidéncia de contaminacao por E. coli
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foi encontrada nas feiras livres, com trés amostras confirmadas (9,99%), seguida do
supermercado com uma amostra confirmada (3,32%). Todas as amostras apresentaram auséncia
de Salmonella em 25mL. De acordo com a Instru¢cdo Normativa N° 60, de 23 de dezembro de
2019 (BRASIL, 2019), as amostras analisadas estdo dentro dos padrGes microbioldgicos de
alimentos para Salmonella sp. em ovos inteiros crus, uma vez que foi constatada a auséncia em
todas as 30 amostras. Apesar de ndo ter sido constatada a presenca de Salmonella sp. nas
amostras, foram observadas as praticas de manipulacao nos locais e verificou-se; embalagens
de papeldo, de isopor ou sacola plastica sem rotulagem e validade (em mercados e feiras)
(Apéndice 1 — Figura 12), sem selo de inspecdo por 6érgdo federal, estadual ou municipal;
acondicionamento em temperatura ambiente; cartelas de ovos apenas encima de papelédo ou
lona no chdo em comparagdo com o acondicionamento no supermercado (Apéndice 1 — Figura
13); vendedores manipulando dinheiro, cordas e facas o que pode comprometer o controle de
qualidade; é preciso ressaltar que esta bactéria pode estar presente em outros ovos
comercializados.

Helman et al. (2020), avaliaram o impacto do tipo de embalagem, tempo e temperatura
de armazenamento de ovos comercializados em estabelecimentos do municipio do Rio de
Janeiro e constataram que embalagens de isopor mantinham os padrdes de qualidade melhor
que os de papeléo, e que houve maior perda da qualidade nos ovos mantidos em temperatura
ambiente, concluindo sobre a importancia do armazenamento de ovos em geladeira.

O fato de a contaminacéo nas feiras ter sido maior que nos supermercados e mercados
pode estar associado a auséncia de limpeza no local, a ndo integridade da casca, erro de
armazenamento, condi¢des de temperatura e umidade inadequada favorecendo a réapida
deterioracdo, embalagens inapropriadas reutilizadas e falha na manipulacdo na comercializacéo
dos ovos observados durante a aquisicdo destes ovos. Apesar dos ovos analisados estarem de
acordo com a legislacdo e serem seguros para 0 consumo, é necessario sempre observar as
condic@es higiénico-sanitarias de comercializagéo, tais como sujidades e rachaduras na casca,
armazenamento em geladeira, higiene do local de compra, data de validade, entre outros
parametros.

A identificacdo de outros agentes etiologicos envolvidos nos surtos alimentares, além
da Salmonella sp., é fundamental para a seguranca do alimento, pois ocorre muitos surtos
acabam sendo subnotificados e ndo mostram os dados em sua realidade, tornando-os relevantes

para estudos epidemioldgicos e elaboracéo de politicas publicas.
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As feiras sdo locais em que as mercadorias sdo vendidas expostas ao ar livre, 0s
consumidores costumam comprar seus produtos por conter um melhor preco e por considerar
0s produtos pereciveis mais frescos, A maioria dos problemas verificados nas feiras livres,
muitas vezes esta relacionada as mas condigdes higiénico-sanitarias das barracas, dos
comerciantes e produtos comercializados. Os alimentos de origem animal e derivados, ficam
expostos sob condicGes insalubres, sujeitos as a¢fes diretas dos micro-organismos patdégenos
ou ndo. Os mercados publicos € um local de venda e compra de mercadorias e produtos
fiscalizados por Orgdos estaduais e municipais, ainda assim, sdo locais que possuem
infraestrutura precéria, contaminacdo do ambiente, sem uso dos equipamentos de seguranca,
produtos pereciveis expostos, com presenca de insetos e ndo adequadamente acondicionados.
Ja nos supermercados, os produtos passam por uma fiscalizacdo mais rigida do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento em comparacao as feiras e mercados. Os produtos séo
inspecionados, embalados e identificados com data de fabricacdo e validade, além do
estabelecimento possuir um Responsavel Técnico.

A coloracdo da casca ndo afeta diretamente na qualidade nutricional do ovo, contudo
influencia o consumidor na hora da compra, quanto a aparéncia e preco, que geralmente
compram ovos mais baratos. Os ovos com casca com trincas e sujidades é descartado pelo
consumidor e alguns fatores podem atuar diretamente nessas caracteristicas, como o transporte,
tipo de embalagem, condicGes de armazenamento, além da idade e nutricdo das aves que
interfere na resisténcia da casca. Diante disso, os dados obtidos quanto a presenca de coliformes
totais, termotolerantes e E. coli nas amostras reflete as condi¢des higiénico-sanitérias,
principalmente de feiras em que ndo ha fiscalizacdo destes produtos durante a comercializacao.
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6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos nesta pesquisa, pode concluir que a auséncia de
Salmonella sp. no contetdo interno dos ovos analisados foi importante para garantir a seguranca
ao consumidos de Sdo Luis - MA quanto as salmoneloses. Porém, a contaminacdo por
enterobactérias indica falha no controle de qualidade, fazendo-se necessario adotar medidas que
reduzam consideravelmente as contaminagbes através deste alimento. E imprescindivel a
conscientizacao dos consumidores quanto as boas praticas de manipulacao e preparo, tendo em

vista que a maior incidéncia de surtos de DTHAS ocorrem nas residéncias.
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APENDICE 1 - FIGURAS

Figura 1 — Tubos com caldo Lauril Sulfato Triptose com presenca de gés e turbidez apos
inoculacdo de amostras de ovo.

Fonte: Autoria propria (2022).

Figura 2 — Tubos com caldo EC com presenca de gas e turbidez ap6s inoculacdo de amostras
de ovo

Fonte: Autoria propria (2022).
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Figura 3 — Tubos com caldo Verde Brilhante com presenca de gés e turbidez ap6s inoculagdo

de amostras de ovo

Fonte: Autoria prdpria (2022).

Figura 4 — Placas de agar Levine Eosina Azul de Metileno apresentando col6nias sugestivas

com brilho verde metélico

Fonte: Autoria prdpria (2022).
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Figura 5 - Coldnias sugestivas com brilho verde metalico foram transferidas para tubos

contendo Agar Tripcase Soja inclinado

Fonte: Autoria propria (2022).

Figura 6 - Método de coloracdo de Gram com esfregago nas laminas a partir da cultura de

bactérias

Fonte: Autoria propria (2022).

Figura 7 — Bactérias Gram-negativas apresentando forma de bacilos (A e B) com coloracéo
caracteristica rosa (1000x)

Fonte: Autoria prépria (2022).
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Figura 8 — Sequéncia do teste Indol, Vermelho de Metila, VVoges-Proskauer e Citrato com
presenca (A) e auséncia (B e C) de Escherichia coli.

Fonte: Autoria prdpria (2022).
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Figura 9 — Placas de &gar Xilose Lisina Desoxicolato (A e B) com col6nias caracteristicas de

Salmonella sp.

Fonte: Autoria propria (2022).

Figura 10 — Placas de agar Salmonella-Shigella (A) e dgar Xilose Lisina Desoxicolato (B)
com col6nias nédo caracteristicas de Salmonella sp.

Fonte: Autoria prdpria (2022).



Figura 11 — Tubos com &gar Triplo Acgucar de Ferro (A) e agar Lisina Ferro (B) com
bactérias crescidas sem caracteristicas de Salmonella sp.

Fonte: Autoria propria (2022).

Figura 12 — Embalagens dos ovos de feiras e mercados (A) e supermercados (B).
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Fonte: Autoria prépria (2022).
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Figura 13 — Comercializacdo dos ovos de feiras (A), mercados (B) e supermercados (C e D).

Fonte: Autoria prépria (2022).



