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PESQUISA DE COLIFORMES E SALMONELLA SPP. EM
OVOS COMERCIALIZADOS EM FEIRA LIVRE, NO MUNICIPIO DE
ESPIGAO DO OESTE - RONDONIA

RESUMO

Devido a facilidade de propagacado dos microrganismos no meio ambiente, esses
sao transmitidos facilmente aos seres humanos e comprometem a saude publica.
Diante disso, pesquisou-se a presenca de Salmonella spp. e enterobactérias
(coliformes totais, coliformes termotolerantes e E. coli) em 104 ovos comercializados
em feira livre, provenientes de oito fornecedores no Municipio de Espigdo do
Oeste/RO. Inicialmente foram utilizados 24 ovos provenientes de trés fornecedores
para pesquisa de Salmonella spp. no conteudo interno (clara e gema) por ELFA
(Enzyme Linked Fluorescence Assay), no equipamento Vidas® para determinacéo
microbioldgica qualitativa (Experimento 1). Posteriormente foram utilizados 80 ovos
(casca e gema) para pesquisa de Salmonella spp. e enterobactérias (Experimento
2), por meio de isolamento e cultura nos meios Lauril Sulfato, Verde brilhante, EMB
(eosina metileno blue) e em Agar SS (Salmonella Shigella). As analises do primeiro
experimento revelaram auséncia de Salmonella em todas as amostras avaliadas. No
entanto, no experimento 2, foi detectada a presenca de Salmonella tanto na gema
quanto na casca, embora com maior incidéncia na casca. Quanto as
enterobactérias, os coliformes totais, termotolerantes e E. coli foram detectados
tanto na casca como na gema em propor¢coes semelhantes em trés dos
fornecedores, predominando na casca do ovo de cinco dos fornecedores. Entre os
fornecedores houve semelhangca quanto a predominancia desses microrganismos
com excecdao de um fornecedor, destacando-se pela quantidade superior das
enterobactérias na gema. Portanto, a pesquisa permitiu detectar os fornecedores de

ovos, com maior potencial de risco a saude publica.

Palavras-chave: bactéria, contaminacao, saude publica, toxinfeccéo.
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SALMONELLA SPP. AND COLIFORMS IN EGGS SOLD AT AN
OPEN MARKET, IN ESPIGAO DO OESTE CITY - RONDONIA

ABSTRACT

Public health is compromised by easy transmission of bacteria from environment to
human. Thus, Salmonella spp. and enterobacteria (total coliforms, fecal coliforms
and E. coli) were investigated in 104 eggs being commercialized at a free market by
eight stand producers in Espigao do Oeste/RO. Initially 24 eggs from three producers
were submitted to Samonella isolation by ELFA (Enzyme Linked Fluorescence
Assay), using an equipment Vidas® for quantitative microbiology test. (Experiment 1).
Then, 80 eggs (shell and egg yolk) were submitted to culture in Lauril Sulfate, Bright
Green, EMB (eosina metileno blue) and SS Agar (Salmonella Shigella). The first
experiment resulted in total absence of Salmonella. However, results from
experiment 2, detected presence of Salmonella in shell and egg yolk, with higher
incidence at shell than at yolk. Regarding enterobacteria, total coliforms, fecal
coliforms and E. coli they were all detected in shell and yolk with similar proportions
from three producers, and they were predominant at a shell from five producers.
Among the stand producers were similarity regarding predominance of those
microorganism with exception of one of those, which presented superior quantity of
enterobacteria in yolk. Thus, the study detected the egg production distributor with

greater risk to public health.

Key-words: bacterium, contamination, public health, toxinfection.
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1. INTRODUGCAO

De acordo com dados das pesquisas trimestrais da producado de ovos de galinha,
divulgadas pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), no quarto
trimestre do ano de 2014 o Brasil produziu 718 milhdes de duzias de ovos, o que
significa uma alta de 3,2% em relagc&o ao ano anterior [1].

Com o aumento da producdo de ovos de galinha, aumentou também o
consumo per capita deste produto. A Associacdo Brasileira de Proteina Animal
(ABPA) afirmou que o consumo per capita no ano de 2014 foi de 168 unidade e que
até o final do ano de 2015 seria de 200, ou seja, um aumento de 9% [2].

As toxinfeccoes alimentares sdo um problema grave de saude publica. A
maioria dessas doencas estdo associadas ao consumo de carne de aves e produtos
avicolas contaminados com sorotipos paratiféides de Salmonella. Sao conhecidos
mais de 2800 sorotipos de Salmonella, dentre estes 80 a 90 sdo 0s mais comuns em
infectar aves e humanos [3].

A salmonelose é considerada uma zoonose, pois causa transtornos a
populacdo mundial, podendo levar a morte. Essas bactérias ndo possuem
hospedeiros especificos tornando mais dificil a erradicacdo deste patdégeno do
ambiente de criacdo ou elimina-los dos produtos provenientes de animais
contaminados [4].

O ovo é um alimento perecivel e fragil, assim sofre facilmente contaminacao
bacteriana, principalmente pela Salmonella, prejudicando a sua qualidade. A
salmonelose é encontrada no Brasil e no mundo e é considerada um desafio para a
saude dos consumidores. O alimento mais comum em surtos de salmonelose é o
ovo, destacando-se a manipulacdo inadequada como um fator de contaminacao
cruzada [5].

A presenca de coliformes nos alimentos é de grande importancia para a
indicacdao de contaminacdo durante o processo de fabricacdo ou mesmo poés-
processamento dos alimentos, Gama e Togashi [6] afirma que o indice de coliformes
totais € um meio de avaliar as condigdes higiénicas e o indice de coliformes
termotolerantes é um indicador de contaminacao fecal, e serve também, para avaliar
as condi¢des higiénico-sanitarias precarias, sendo que a populacado deste grupo é
constituida em sua maioria por Escherichia coli.
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As bactérias da familia Enterobacteriaceae sao utilizadas frequentemente
como indicadores de condicbes sanitarias em industrias de alimentos. Essas
bactérias sdo amplamente distribuidas na natureza e no trato intestinal de seres
humanos e animais. Elas pertencem ao grupo dos coliformes totais e sao
representadas por géneros como: Enterobacter, Klebsiella, Serratia, Hafnia e
Citrobacter. Estes géneros sao utilizados normalmente como indicadores das
condigdes sanitarias no controle da qualidade de agua e alimentos [7].

A presenca de E. coli em alimentos crus € considerada um indicador de
contaminacao fecal. Essa contaminagdo pode ocorrer de modo direto e indireto. O
primeiro ocorre durante o processamento do alimento e devido a falta de higiene
pessoal dos manipuladores, no caso de ovos, 0 manejo incorreto em relacdo a
coleta de ovos diariamente ou na preparacao de algum prato que inclui este alimento
cru. Ja a indireta pode ocorrer pela agua contaminada [8].

Por este motivo, o objetivo deste estudo foi pesquisar a presenca de
Salmonella e enterobactérias em ovos comercializados em feira livre, sem

fiscalizagcao agropecuaria, no Municipio de Espigao do Oeste/RO.
1.1. Relevancia do tema

No Municipio de Espigdo do Oeste — Rondbnia, ocorre a falta de fiscalizagdo
(Servico de Inspecao Federal - SIF, Servico de Inspecao Estadual - SIE e Servico de
Inspeg¢éo Municipal - SIM) para ovos comerciais, tanto em mercados quanto em
feiras livre, sem data de producao e validade e normalmente em embalagens néo
apropriadas. E sabido que as bactérias podem contaminar o alimento por meio de
pequenos orificios, imperceptiveis ao olho humano, como no caso da casca do ovo.
A problemética com a qualidade e incidéncia de Salmonella e Enterobactérias em

alimentos de origem animal é de grande relevancia para a saude publica mundial.
1.2. Fundamentacao

A avicultura brasileira representa 1,5% do Produto Interno Bruto - PIB, gera 5
milhdes de empregos diretos e indiretos, além de possuir vantagens, como a de
producédo ndo sazonal e o baixo custo de producao [9]. A avicultura de postura vem
crescendo cada vez mais, talvez isto se explique pelo fato do ovo ter de alto valor
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nutritivo, menor custo de producdo, se comparado a outro alimento de origem
animal, e de facil preparo.

No entanto o ovo € um alimento fragil, perecivel e de facil contaminacgéo,
devendo se manter todas as “boas praticas” de producao deste produto.

A bactéria Salmonella spp. € um dos principais patégenos envolvidos em
casos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Entre os principais veiculos
desse patégeno estdo os ovos crus ou mal cozidos. Devido a Salmonella ter uma
epidemiologia complexa, é dificil de controla-la no ambiente em que as aves se
encontram [3].

A contaminacao dos ovos, tanto na casca como no conteudo interno, é o
principal fator de qualidade que deve ser rigorosamente inspecionado na tentativa de
garantir seguranga ao consumidor, considerando relatos sobre a alta incidéncia de
Salmonelose e contaminagéao de ovos no mercado por Salmonella [10].

Dentre as bactérias de habitat considerado como fecal, do grupo dos
coliformes termotolerantes, a E. coli é a mais conhecida e mais facilmente
diferenciada dos membros nao fecais. Porém, essa bactéria também pode se
instalar nos alimentos a partir de fontes nédo fecais, e € o melhor indicador de
contaminacao fecal conhecido até o momento [8]. Desta forma, €& também
considerada de grande importancia na veiculagdo de doencas de origem alimentar.

1.2.1. Composicao do ovo

O ovo da galinha é um alimento completo por fornecer nutrientes essenciais a
saude, além de ser um alimento de alto valor nutricional. Sua composi¢cdo vai
depender de varios fatores como espécie, tamanho, genética, idade, nutricao,
manejo e estado sanitério da ave [11].

A casca do ovo é a mais importante e a primeira barreira contra a invasao de
microrganismos. Além da cloaca, a contaminacdo deste alimento logo apds a
postura pode ocorrer também pela terra, poeira e excretas. A qualidade da casca é
um fator de suma importdncia em relacdo a contaminacgéo interna dela, pois ha
relacdo direta com a presenca de microrganismos no ambiente [12].

De acordo com Aragon-Alegro et al. [13] bactérias e fungos sao os principais
microrganismos responsaveis por alteragdes fisico-quimicas em ovos apds a

postura. Sendo os principais patdégenos Salmonella thyphimurium, S. enteretidis, S.
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pullorum, Staphylococcus campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes e Yersinia
enterocolitica. Os géneros de bactérias deterioradoras desse alimento sao
Pseudomonas, Acinetobacter, Proteus, Aeromonas, Alcaligens, Escherichia,
Micrococcus, Serratia, Enterobacter e Flavobacterium.

A medida em que a galinha aumenta suas semanas de vida, a qualidade do
ovo diminui, e consequentemente a porcentagem de casca também. Desde o
momento da postura, conforme o ovo vai envelhecendo, o albumen denso torna-se
liguido devido a inUmeras reacbes quimicas que ocorrem em seu interior, que
possivelmente envolvem acido carbbnico e o aumento do pH do albumen. Observa-
se também a perda do peso deste alimento e o movimento de liquido do albumen
para a gema. Desta maneira, a qualidade interna é intensamente afetada pela
estocagem prolongada [14].

1- Casca r——
2- Membrana externa

4- Calaza ,

5- Clara / 3
6- Clara =

7- Membrana vitelinica | & 0
8- Gema i1 X
9- Blastodisco I o
10- Gema amarela \ 10
11- Gema branca \ o """
12- Corion \ -t
13- Calaza N M
14- Espaco aéreo

Figura 1: Estrutura esquemética do ovo
Fonte: adaptado de Cervi [15].

1.2.2. Composigéo da casca do ovo

O ovo é composto pela casca, membranas externas e internas, albumen ou clara e a
gema ou vitelo, sendo estes, os mais importantes, mas possui também em menor
proporcao outras partes como o disco germinativo, calaza, cdmara de ar e a cuticula
[16].

O ovo apresenta naturalmente barreiras fisicas e quimicas de protecao

contra contaminacdo de microrganismos patégenos, tais como a casca, membranas
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e componentes antimicrobianos (lisozima, avidina, proteina ovoinibidor,
ovoflavoproteina e ovotransferrina), além do pH que pode atingir valores em torno de
9,0, tornando a clara um ambiente desfavoravel para a maioria dos microrganismos
[17].

A casca do ovo € composta por 96,5% de mineral e 3,5% de fracdo orgéanica
(membranas da casca) [18]. Possui inUmeros poros e é envolvida externamente por
uma pelicula proteica bem fina, isto a torna impermeavel. Na parte de dentro do ovo
existem duas membranas subjacentes e essas |he fornecem uma protecdo maior
contra a penetracdo de microrganismos [19].

Orddnez [20] cita que o ovo é constituido pela casca (8 a 11%), gema (27 a
32%) e albumen (56 a 61%), sendo que a casca é composta por proteinas e cristais
calciticos intersticiais em uma proporcao de 1:50. A porcao mineral é preenchida por
98,2% de carbonato de Ca’, 0,9% de carbonato de magnésio e 0,9 por cento de
fosfato de calcio. A matriz organica € composta por proteinas.

Os poros sao cavidades em forma de funis, com a parte superior mais ampla
e no inferior mais estreita [21]. Na Figura 1 é possivel ver as camadas da casca do
ovo que participam como barreira contra a entrada de microrganismos
contaminantes.

O tamanho e o peso do ovo aumentam com a idade das aves, porém, o
peso da casca ndo aumenta na mesma proporcdo. Entdo, na medida que a ave
envelhece, a estrutura da casca sofre modificacbes que demonstram queda na
qualidade. Para tanto, utiliza-se métodos como medir peso, espessura, resisténcia e
a relacao entre peso da casca e peso do ovo, sendo essas medidas servidas para
descarte das aves velhas [22, 23].

A pelicula de nanoparticulas capaz de revestir a casca e conferir ao ovo
propriedades com maior tempo de duracdo e resisténcia foi desenvolvida pela
Embrapa Aves e Suinos. Esta particula proporciona reducédo da permeabilidade da

casca e aumenta a protecao microbioldgica do produto [24].



18

Figura 2: Fotomicrografia das camadas da casca do ovo por meio de microscopia eletronica
de varredura. Camadas mamilar, palicada e membranas da casca em aumento de 200x (A).
Fonte: adaptado de: Barbosa [21].

1.2.3. Coliformes totais e termotolerantes

De acordo com Macédo [25] as bactérias do grupo coliformes sdo consideradas os
principais indicadores de contaminacado fecal. Sendo este grupo dividido em
coliformes totais e termotolerantes. Os coliformes totais sdo bastonetes Gram
negativos nao esporogénicos, aerdbios ou anaerdbios facultativos. Os coliformes
totais sdo capazes de fermentar a lactose com producdo de gas em 24 a 48 horas
com temperatura de 35°C, ja os coliformes termotolerantes fermentam lactose com
producao de gas em 24 horas com temperatura de 44,5 a 45,5°C.

Os coliformes termotolerantes sdo um grupo que inclui 4 géneros sendo
Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebisiella. Dos quatro, a E. coli é de
indicacao de origem fecal, sendo a bactéria mais representativa dentro deste grupo
[26].

1.2.4. Escherichia coli

A bactéria Escherichia coli € um bastonete Gram negativo, ndo esporulado, oxidase
negativa, mével por flagelos peritriquios ou ndo movel, é anaerdbica facultativa com
capacidade de fermentar glicose e lactose tendo como producdo acidos e gases.
Essa bactéria pertence a familia Enterobacteriaceae. Esta espécie pertence ao
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grupo de coliformes fecais, esses sdo caracterizados por produzirem acido e gas em
caldo EC (Escherichia coli) em temperaturas entre 44°C e 46°C [27].

A E. coli é uma espécie comensal que predomina na microbiota anaerébica
facultativa do aparelho gastrintestinal de humanos e animais de sangue quente. As
cepas da E. coli produz gastroenterites em criancas, adultos e animais e sao
denominadas de enteropatogénicas, onde se manifestam clinicamente e
epidemiologicamente diferentes em seus hospedeiros, isso € baseado nos fatores
de viruléncia da bactéria [28].

Essa bactéria é oportunista frequentemente isoladas no aparelho reprodutor
das aves e causam infeccbes bacterianas, as quais comprometem o aparelho
reprodutivo produzindo deformacdes no oviduto e como consequéncia, alterando a
apresentacao da casca do ovo, deixando-a com formato anormal [29].

Soares e Mesa [18] apontam em uma pesquisa que a E. coli representa 95%
das bactérias que compdem o grupo dos coliformes fecais, sendo a mais conhecida
e a de mais facil identificacdo. Sua presenca é o melhor indicador de contaminacao
fecal conhecido até o momento e, geralmente, em ovos ndo apresenta nenhuma
caracteristica visivel, mas se multiplica rapidamente por razdo da alta concentracao
de nutrientes e da variagdo de temperatura.

Em alguns trabalhos que estudaram a contaminacdo da casca de ovos
vendidos em feira livre, a E. coli foi isolada em todos os ovos, independente da
procedéncia, ou seja, de um modo geral, os ovos examinados apresentaram
contaminagao por coliformes. Vale ressaltar que a E. coli foi isolada somente na
casca dos ovos [30].

1.2.5. Caracteristica do patégeno — Salmonella spp.

Alguns estudos relatam que a maioria das contaminagdes dos ovos, levando em
consequéncia a intoxicacao alimentar € devido a bactéria Salmonella. A Salmonella
pertence a familia Enterobacteriaceae, compreendendo cerca de 2.800 sorotipos
bioquimicamente relacionados. Os organismos do género Salmonella sdo bacilos
Gram-negativos, mdveis por flagelos peritriquios, anaerdbios facultativos, com
catalase positiva e oxidase negativa [31].

A Salmonella spp. é uma bactéria entérica, responsavel por graves quadros

de intoxicacbes alimentares. Esta bactéria causa grandes problemas na saude
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publica, sendo muitas vezes o0s sinais e sintomas mal diagnosticados,
comprometendo assim, todo o sistema de saude. A maior parte dos sorotipos desse
género sao patogénicos ao homem e apresentam diferencas na sintomatologia
devido a variacdo no mecanismo de patogenicidade, idade e resposta imune do
hospedeiro [32].

A Salmonella nao forma esporos, mas produz gas a partir da glicose e é
capaz de utilizar o citrato como Unica fonte de carbono. A temperatura 6tima de
crescimento esta entre 35 e 37°C, é termossensivel e pode ser destruida a 60°C por
15 a 20 minutos [33].

Esta bactéria tem distribuicdo em toda a natureza, mas principalmente na
agua, no trato gastrointestinal de humanos e animais, dentre estes, nas aves, onde é
mais comumente encontrada, seguido pelos suinos, bovinos, equinos e animais

silvestres [34].

1.2.6. Salmonella Enteritidis

De acordo com Revolledo [33], a Salmonella enteritidis (SE) € um dos sorovares que
mais esta distribuido no mundo. Mesmo em aves sadias, elas podem carrear a
bactéria para outras espécies e humanos.

A SE geralmente estd em equilibrio com as aves, o que chamamos de
comensalismo e isto dificulta o diagnéstico e controle. Nos pintainhos a infeccao
pode se dar através da via vertical, pelos ovos incubados que contém a bactéria no
interior, oriundas das galinhas positivas, ou pela via horizontal que é através de um
portador que elimina o microrganismo pelas excretas, infectando os individuos
susceptiveis [35].

Cardoso [36] citou a importancia desse microrganismo na criacao de frango
de corte devido a prevaléncia significativa com distribuicdo mundial nos lotes de
frangos e suas implicagdes na saude publica, pois os alimentos sdo considerados
veiculadores de salmonelose e principalmente pela SE.

Entdo devido a erradicacdo desse microrganismo ser praticamente
impossivel, € necessario que a biosseguridade e monitoria sejam bem rigorosos,

além do mais, a ave quando infectada, fica por um longo periodo eliminando a SE.
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1.2.7. Salmonelose

A salmonelose é uma doenga infecciosa causada pela bactéria Salmonella spp. e
esta distribuida pelo mundo todo. Essa doenga é considerada uma das principais
formas de intoxicagao alimentar e é dividida em trés grupos: febre tiféide (Salmonella
Typhi), febres entéricas (Salmonella Paratyphi) e as enterocolites (demais
Salmonellas) [37].

Jay [38] citou que o fagotipo PT4 da Salmonella é considerado a principal
causa de salmonelose no mundo. Em consequéncia disso, a Organizacdo Mundial
da Saude (OMS) afirma que aproximadamente 1,8 milhées de pessoas morrem
devido a doencas diarreicas por ano no mundo, € que, na maioria dos casos, estao
ligados a alimentos ou agua contaminados [37].

A salmonelose € uma das zoonoses com maior impacto em relacdo a saude
publica, devido a alta endemicidade, morbidade e dificuldade no controle dessa
doenca. Além do mais, essa toxinfeccdo gera mais O6bitos do que outros
microrganismos. O habito alimentar é o principal fator que causa a salmonelose, ou
seja, o preparo inadequado e o consumo do ovo cru ou mal cozido, principalmente
em pratos que sao a base de ovos sem cozimento [39].

A sintomatologia dessa doenga inclui célicas abdominais, nauseas, vomitos,
diarreia, calafrios, febre e cefaleia. Os sinais clinicos aparecem em média 12 a 36
horas apds o contato com o microrganismo, durando entre um a quatro dias. Nas
infecgdes crdnicas pode ser observado sintomas de artrite, de trés a quatro semanas
apds a manifestacdo do quadro agudo [40].

Criangas pequenas, recém-nascidos e em individuos imunocomprometidos
essa doenca pode ser bastante grave, pois a bactéria pode atingir a corrente
sanguinea, causando bacteremia, podendo ocasionar lesdes em outros 6rgaos e
meningite [9, 22].

Shinohara et al. [39] relataram que em &areas endémicas a salmonelose
acomete com maior frequéncia individuos com idade entre 15 a 45 anos. Varios sao
os fatores que contribuem para o aumento da patogenicidade dessa doenca, entre
eles se destacam o aumento crescente da populacdo, a existéncia de grupos
populacionais vulneraveis ou mais expostos, urbanizacdo desordenada e a
necessidade de producéo de alimentos em grande escala. Devido a esses fatores o
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controle de 6rgaos publicos e privados relacionados a fiscalizagdo dos alimentos
disponiveis para o consumo humano é dificultado.

De acordo com Valsechi [40], habitos alimentares influenciam na
epidemiologia das salmoneloses. A manipulacdo inadequada, armazenamento de
grande quantidade de alimentos com temperaturas desfavoraveis sao condi¢cdes que
propiciam o aparecimento de contaminagdes desse tipo.

Conforme a pesquisa de Oliveira e Silva [22], no Brasil sdo poucos os
levantamentos de Salmonella em ovos comerciais, isso pode ser explicado pela
vigilancia sanitaria que estabeleceu condutas higiénico-sanitarias tais como,
cuidados de armazenamento e preparacao de pratos a base de ovos, mas faltam
estudos mais atuais em relacédo a esse produto e sua cadeia de producéo.

A persisténcia de Salmonella na casca do ovo pode chegar a 21 dias, tanto
para 0os armazenados em temperatura ambiente quanto para os mantidos sob
refrigeracdo, embora estudos recentes demonstrem maior sobrevivéncia de
Salmonella na casca de ovos armazenados a 8°C do que a 30°C. Entédo, apos esse
periodo, a bactéria é aspirada para o interior do ovo devido a diferenca de pressao
que € regulada através dos poros da casca e, isto é interferido através do
envelhecimento do ovo e o aumento da camara de ar [10, 24].

Entdo, a prevencdo da salmonelose causada pelo consumo de ovos
contaminados é de responsabilidade de toda a cadeia de producgéo e até mesmo, da
comercializacdo. A conscientizagdo de todos os manipuladores deve ser levada em
consideracao implantando programas de controle desse patégeno para assim,

minimizar os riscos de contaminacgao por este microrganismo [41].

1.2.8. Alternativas de inibicdo da Salmonella

Como alternativas para inibicdo, Radford e Board [42] recomendaram o0 uso de
vinagre na preparacao de maionese, pois a faixa de pH (potencial de hidrogénio)
neste alimento é maior. O acido acético apresenta um grande nimero de moléculas
nao dissociadas em relacdo ao acido citrico que outros autores utilizaram em
estudos anteriores. A adicdo de mostarda em concentracdo de 0,30 € uma outra
sugestao para a inibicdo dessa bactéria. E concentracdes de 1,50% de alho também
€ recomendada, devido ao efeito antimicrobiano do alil-isotiocianato e da alicina que

esta presente neste condimento.
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Arruda Téo e Oliveira [5] citam que o uso de 6leos essenciais pode ser
considerado um obstaculo a mais para a Salmonella se multiplicar, mas deve-se
atentar a quantidade utilizada que pode interferir no sabor e odor do alimento. Esses
6leos possuem acao de preservacao, mas € limitado. O 6leo timol e isotimol
(orégano) utilizado na concentracdo sensorial de 0,70% € uma alternativa natural
que ajuda na seguranca intrinseca da maionese, por exemplo. Esse éleo age
sinergicamente com o pH baixo e com a temperatura de armazenagem.

Alguns autores fizeram um estudo utilizando éleo mineral sobre a casca do
ovo com o intuito de fechar os poros e impedir que microrganismos migrem para o
interior do ovo e concluiram que a adicdo de 6leo mineral em ovos mantidos sob
refrigeracdo, néo influencia na melhoria da qualidade em relagdo a microbiota
presente nele [43,44].

O extrato de 6leo essencial de orégano também pode ser utilizado para
combater microrganismos patogénicos como a Salmonella enteritidis. Esses 6leos
sao obtidos a partir das sementes, folhas e raizes. Em um estudo realizado por
Lacerda [45] analisou-se a agdo antimicrobiana em duas formas, a extracao de éleo
vegetal e do extrato vegetal. A forma mais eficiente foi a de 6leo vegetal em relagéao
a de extrato para as cepas analisadas. Porém, para a Salmonella esse tipo de
prevencao nao é muito eficiente, pois sdo bactérias Gram negativas, sendo essas
menos sensiveis em relagao as bactérias Gram positivas [46, 47].

Silva [48] realizou um estudo com o intuito de analisar o efeito
antimicrobiano do 6leo essencial de orégano em uma concentragdo de 0,2% na
preparacdo da maionese e constatou que este composto resultou na reducdo da
multiplicacdo do patdégeno, porém, foi mais eficiente quando a maionese ficou
armazenada em uma temperatura de 8°C do que em 30°C.

O pH do ovo também pode auxiliar na protecao contra microrganismos, ja
que as Salmonellas se desenvolvem melhor com o potencial de hidrogénio entre 6,5
a 7,5. Silva et al., Alleoni e Antunes [49 e 50] observaram em suas pesquisas que 0
aumento do pH do ovo, minutos depois da postura foi de 7,78 e aumentou para 9,34
e 9,46 com sete e 14 dias de armazenamento, respectivamente, em temperatura
ambiente de 25 °C.
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1.2.9. Manejo dos ovos e controle de contaminagéo

As caracteristicas de qualidade dos ovos, tanto interna quanto externa, sao de suma
importancia para evitar possiveis infecgées de ordem publica. Todas as etapas no
processamento dos ovos, desde a colheita na granja, transporte, desinfeccao,
sele¢do, embalagem e armazenamento sdo indispensaveis para manter uma boa
qualidade do produto final.

O crescimento da bactéria SE em ovos pds postura, depende da
temperatura de armazenamento, que é considerado um fator extrinseco na
prevencao do crescimento deste microrganismo. Dentre as medidas de controle que
visam a eliminacao do patégeno presente na casca do ovo, o resfriamento rapido, o
armazenamento sob refrigeracdo. JA como prevencdo temos medidas educativas
que informem aos consumidores como armazenar e consumir o ovo [3].

A legislagdo do Brasil recomenda aos produtores que armazenem 0S 0OVOS
em curto periodo, no maximo 30 dias, mas com temperaturas entre 4 e 12°C e com
controle de umidade relativa do ar. Para periodos longos a recomendacédo é de
temperatura em torno de 0°C, com umidade entre 70 e 80%. Ja para consumidores
domésticos, a recomendacado é que se faca o armazenamento em caixa plastica
com tampa, devendo retirar a embalagem original e acondicionar na prateleira da
geladeira, € ndo na porta para evitar oscilacao de temperatura [37].

O consumo de ovos sem cocgcao era uma pratica usada pelo homem
antigamente, porém hoje, os surtos de Salmonella enteritidis fizeram com que a
populacdo entendesse a capacidade de propagacdo do microrganismo pelo meio
ambiente, através de consumo de alimentos sem o cozimento como, por exemplo,
tortas, maionese e omeletes. Isto se tornou bem preocupante devido a facilidade
desse microrganismo se expandir e se disseminar pelo meio ambiente
contaminando tanto os animais quanto ser humano [51].

Em criagbes extensiva ou semi-extensiva, recomenda-se nao deixar as
poedeiras deitadas no ninho, sobre os ovos, apds a postura, pois isso aumenta os
riscos na contaminacdo dos ovos em contato com o meio. Outra recomendacéao é
nao lavar os ovos, pois a agua pode penetrar através dos poros da casca € levar
contaminantes para dentro do ovo. O ideal é limpa-los com uma esponja seca e

comercializa-los rapidamente [3].
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Em criacGes intensivas e industrializadas, no processo de limpeza em ovos
sujos é permitido a lavagem, sanitizacdo e secagem dos ovos. Um dos sanitizantes
permitido & o cloro, em niveis menores que 50ppm e compostos a base de iodo. A
lavagem em ovos melhora a aparéncia para a comercializagcdo e aceitacdo do
produto pelos consumidores, além da desinfec¢cdo do mesmo [11].

Por outro lado, ovos de galinha caipira sdo normalmente obtidos de
pequenos produtores, na maioria sem assisténcia técnica, onde as aves sao criadas
soltas e sem tecnologia. Dessa forma, ovos “ tipo caipira” podem apresentar maior
proporcdo de contaminacdo por microrganismos, devido a falta de manejo
adequado, relacionado aos aspectos higiénico-sanitarios da granja.

Segundo Sarcinelli et al. [51], existem polémicas sobre o processo de
sanitizagao da casca do ovo, o qual pode provocar a retirada da cuticula que existe
na casca e com isto, acelerar o processo de decomposicao devido a perda de CO,
dissolvido na clara que facilitara a entrada de microrganismos.

A Agéncia Rural [52] de Goias afirma que a temperatura da agua utilizada
para a limpeza dos ovos deve estar em torno de 35 a 45°C, para que se consiga
eliminar uma boa parte das sujidades presentes na casca e a temperatura do
enxague deve ser maior do que a de limpeza, ou seja, deve ser de 60°C para
garantir a remocao total de residuos dos sanitizantes e outras possiveis bactérias.

Uma das maneiras de se evitar a contaminacao dos ovos esta relacionada
com a agua filtrada, ou seja, fornecer agua filtrada e de qualidade para poedeiras é
de grande importancia, pois de acordo com Gama e Togashi [6], tipos de
microrganismos podem estar relacionados com a contaminagdo de ovos. Ainda
constataram no estudo que aves que receberam agua filtrada apresentaram maior
percentagem de postura, maior nimero de ovos por ave alojada, maior massa de
ovo e melhor conversdo alimentar (kg de racdo/kg de ovo), sendo diferencas

estatisticas consideraveis.

1.2.10. Saude publica

De acordo com Salles [53] as toxinfecgbes alimentares deve-se principalmente a
habitos alimentares, a forma de comercializagdo dos produtos de origem animal e a
falta de atengcédo durante a producao, estocagem e distribuicdo desses alimentos. A

incidéncia atual de Salmonellas nas toxinfeccoes alimentares é desconhecida, uma
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vez que, frequentemente, pequenos surtos nao sao relatados para as autoridades de
Saude Publica.

A legislacdo nacional e internacional determina a auséncia de qualquer
Salmonella spp. em 25 gramas da amostra analisada, incluindo carne de aves e
ovos. Entdo, devido ao aumento tecnolégico na producdo desses alimentos, €
necessario a adogcao de medidas higiénicas de producado e manipulagao de produto.
Vale ressaltar que os produtores que se enquadram em agricultura familiar, talvez
precisem de uma educacado de medidas preventivas e sanitarias mais rigorosa na
producao de ovos de galinha caipira [54].

Os casos de toxinfeccdes alimentares causados por essa bactéria aumentou
a partir da década de 80 [55]. Varios surtos tém sido reportados, sendo o ovo a fonte
de infeccao humana. Um caso recente mostrou sobre a morte de uma senhora de 68
anos que contraiu uma infeccao generalizada apds comer empada de camarao de
um vendedor ambulante na praia de Trancoso/BA, onde nao resistiu e veio a 6bito
devido a terrivel toxinfecgao alimentar causada pela Salmonella [56].

Os surtos notificados de toxinfeccdes alimentares em humanos, geralmente,
estdo associados ao consumo de ovos crus ou semicrus, ou também, ao consumo
de carne de frango mal cozida. A salmonelose possui grande importancia ndo sé na
alimentacdo de humanos, mas também para animais, devido a sua complexidade
edpidemioldgica [57].

Nos Estados Unidos, estima-se a ocorréncia anual de 142.000 casos de
salmoneloses devido ao consumo de ovos contaminados com Salmonella,
representando um importante problema de saude publica. Recomenda-se ag¢des de
educagcao em saude, destacando os habitos de higiene pessoal, principalmente a
lavagem correta das maos entre as pessoas que manipulam alimentos, observando
cuidados na preparacdo, manipulagdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos
[10].

Costa et al. [58] afirmam que a lavagem dos ovos antes do consumo em
agua corrente € de suma importancia para a sanidade deste alimento, pois contribui
para uma reducgao significativa de microrganismo na casca e consequentemente no
conteudo interno. As medidas preventivas de toxinfeccdo alimentar uma vez que
bem manejada, contribuird significativamente nos casos de salmonelose na saude

publica.
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Para tanto, é de responsabilidade dos produtores aderirem a programas de
controle do patégeno para assim, fornecerem aos consumidores produtos seguros e

de qualidade.

1.3. Hipoéteses

Devido a falta de conhecimento dos produtores quanto as boas praticas com o
manejo dos ovos, sera possivel a deteccao de Salmonella spp. e enterobactérias em

ovos comercializados em feira livre.

1.4. Objetivo geral e objetivo especifico

Determinar a incidéncia de Salmonella e enterobactérias em ovos “tipo caipira”
comercializados em feiras livres, da regido de Espigdo do Oeste — Rondénia.
Demonstrar a populacdo e a EMATER (Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural) de Rond6nia, a importancia da fiscalizagdo dos ovos de feira livre
por meio dos resultados obtidos no estudo.
Determinar a presenga de Samonella e a quantidade de enterobactérias na

casca e na gema dos ovos comercializados em feira livre.
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2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Local e amostra

Foram utilizados 104 ovos “tipo caipira” de oito granjas da regido de Espigao do
Oeste/RO.

Inicialmente as amostras de ovos (n = 24) foram obtidas de trés granjas (A,
B e C) com oito ovos de cada, sendo submetidas as andlises para pesquisa de
Salmonella na gema, por meio da técnica ELFA (Enzyme Linked Fluorescence
Assay) no equipamento Vidas® para determinagdo microbioldgica quantitativa no
Laborato6rio Qualita- Ji-Parana (Experimento 1).

Apés a conclusao da primeira etapa, foram adquiridos oitenta ovos de feira
livre de oito granjas (A, B, C, D, E, F, G e H) sendo dez ovos de cada produtor em
dois periodos diferentes de amostragem, com intervalo de quinze dias, constituindo
duas réplicas obtidas na mesma feira citada acima (Experimento 2).

2.2. Perfil das granjas

As granjas avaliadas sdo do modelo de agricultura familiar, onde as aves eram
criadas em sistema extensivo e 0s ninhos, em sua maioria, compostos por caixotes
de madeira, pendurados a uma altura de mais ou menos meio metro do chéo, sob
arvores.

Outros ninhos ficavam dispostos no chdo e espalhados pelo quintal da
propriedade. A quantidade de aves do plantel foi variada entre as granjas avaliadas,
caracterizando o perfil familiar das mesmas.

As aves provenientes das granjas ndo eram de ragas puras especificas,
eram hibridas, tanto com coloracdo branca quanto marrom, preta e até mesmo de
cor carijo.

As granjas foram denominadas por letras e o niumero de poedeiras por
granja encontra-se na tabela 1 a seguir.
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Tabela 1: Nimero de galinhas poedeira das granjas pesquisadas no Municipio de Espigao do
Oeste/RO. Descalvado, 2016.

Granjas Quantidade de poedeiras no plantel

80
120
160
200
120
300
150

80

ITOTMMOO >

2.3. Amostragem

2.3.1. Experimento 1 - Pesquisa de Samonella spp em ovos de feira livre pela

técnica ELFA (Enzyme Linked Fluorescence Assay) no equipamento Vidas®

Etapa 1:

A primeira amostragem dos ovos foi realizada no dia 16 de marco de 2016, as 07h30
minutos. Coletou-se para a primeira analise doze ovos das granjas A, B e C
diretamente na feira livre de um bairro do Municipio de Espigao do Oeste. Utilizou-se

quatro ovos de cada uma delas para as analises laboratoriais.

Identificacao:

Os ovos foram identificados de acordo com as granjas (denominadas de A, B e C),
mantidos em temperatura ambiente e encaminhados para analises laboratoriais na

cidade de Ji-Parana — RO, no Laboratério Qualitta Ambiental.

Etapa 2:

Uma segunda amostragem foi realizada no dia 27 de abril de 2016, nas mesmas
condi¢cbes da primeira amostragem, quanto a quantidade de ovos (quatro ovos de

trés produtores), granjas e encaminhamento para analises.
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Pesquisa de Salmonella na gema:

O método adotado para a detecgdo de Salmonella foi o ELFA (Enzyme Linked
Fluorescence Assay) no equipamento Vidas® (Qualitta, Ji-Parana/RO, Brasil). Este
teste consiste em um teste qualitativo automatizado e foi realizado de acordo com o
protocolo Easy Salmonella validado AOAC RI (N°020901) [59].

2.3.2. Experimento 2 - Pesquisa de Salmonella spp. e enterobactérias em ovos

comercializados em feira livre, submetidos a cultura em meios especificos.

Local e periodo:

Oitenta ovos foram obtidos em feira livre (n= cinco ovos provenientes de oito
bancas), totalizando duas réplicas realizadas dentro de um intervalo de 15 dias. As
amostragens foram realizadas durante os meses de setembro a outubro de 2016, no
Municipio de Espigdo Do Oeste/RO.

Amostragem e transporte:

Amostras de cinco ovos provenientes de bancas de feira livre, tendo como fonte oito
granjas, foram denominadas de acordo com a banca e granja de origem: A, B, C, D,
E, F, G e H, totalizando quarenta ovos de oito granjas por réplica, totalizando 160
amostras (80 cascas e 80 gemas).

A temperatura média ambiente no dia da coleta da primeira réplica foi de
26°C, em setembro de 2016. Os ovos foram enviados via Sedex do Municipio de
Espigdo do Oeste/RO para a cidade de Fernandépolis/SP, 48 horas apoés a
obtencdo dos mesmos, sendo armazenados em geladeira inicialmente e enviados
acondicionados em caixa de isopor com gelo reciclavel e recebidos no laboratério
sete dias apds a coleta.

A segunda réplica foi coletada nas mesmas condicbes com temperatura
média de 25°C, neste dia e encaminhada via frete para a cidade de Ariquemes/RO e
despachada para Fernanddpolis /SP, levando sete dias para a chegada no
laboratério.
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2.4. Procedimentos laboratoriais
2.4.1. ELFA - Enzyme Linked Fluorescence Assay para deteccao de Salmonella spp.

Para o pré-enriquecimento, foram pesados 25 g do ovo integral sem a casca, ou
seja, gema e albumen, adicionados 225 mL de agua peptonada tamponada a 1%,
homogeneizadas em saco tipo Stomacher, respeitando um tempo de 30 minutos
para reidratacdo a temperatura ambiente antes da incubagéo.

Apébs a homogeneizacao, as amostras foram incubadas a 35 °C £ 1°C por 16
a 22 horas. Para o enriquecimento, apds a incubacao inicial, uma aliquota de 0,1 mL
da suspensao foi transferida para caldo Salmonella Xpress 2 (SX2) e incubados a 42
°C £ 1°C por 22 a 26 horas. Posteriormente, foram transferidos 0,5 mL do caldo SX2
para o po¢o do barrete de testes, aquecida por 15 £ 1 minuto no equipamento Heat
and Go®. Apos resfriamento do barrete por cerca de 10 minutos, realizou-se o
ensaio imunoenzimatico pelo equipamento. A analise € interpretada
automaticamente pelo sistema do aparelho (Vidas®) sendo que os valores < 0,23
foram considerados negativos e os valores = 0,23 foram considerados positivos [59].

2.4.2. Cultura de cascas e gemas de ovos por isolamento com swab em meios
especificos para detecgdo de Salmonella spp. e Enterobactérias

Para a determinacdo de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Escherichia
coli e Salmonella spp. da casca foi utilizado o método “swab test”. Utilizou-se swab
umedecido em solucdo de NaCl (0,5%) estéril, o qual foi passado na superficie da
casca em zig-zag, posteriormente foi depositado em 9mL de solucdo salina,
homogeneizado e entdo, procedeu-se as diluicbes seriadas, para posterior
determinacao microbioldgica.

Para determinacdo de Coliformes, E.coli e Salmonella spp. das gemas,
inicialmente os ovos foram pincelados com alcool a 70%, flambados, quebrados com
uma pinca esterilizada e a gema foi depositada em um becker esterilizado. A seguir,
uma aliquota de 25 gramas foi transferida para um frasco contendo 225 mL de agua
peptonada a 1 % e homogeneizados. Esta diluigdo correspondeu a uma proporcao
de 1:10, ou seja, 10g do homogeneizado continha um grama da amostra. A partir da
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diluicdo inicial, a diluigdo 1:100 foi feita retirando-se 1mL da diluigéo inicial para 9mL
do diluente (dgua salina peptonada 1%); a diluicdo 1:1000 foi preparada retirando-se
imL da diluigdo 1:100 para 9mL do diluente, observando-se sempre o uso do
mesmo diluente. Estas diluicdes 107", 102 e 10° foram usadas para posterior
procedimento microbiolégico.

2.4.2.1. Coliformes

Para os procedimentos microbiolégicos foi empregada a metodologia
descrita por Silva et al. [60].

Para analise de coliformes termotolerantes e coliformes totais,
microrganismos anaerébios facultativos fermentadores de lactose com producao de
acido e gas dentro de 24 a 48 horas de incubagédo a temperatura de 32 a 37°C, usou
- se a metodologia de tubos seriados.

Partiu-se das diluices de 107, 102 e 10 nas quais foram pipetadas
aliquotas de 1mL das respectivas diluicoes para uma série de trés tubos contendo
9mL do Caldo Lauril Triptose: suplementado com 50mg/L de 4-metil-umbelifenil-B -
D-glucuronideo (LST-MUG) (DIFCO) contendo tubo de Durham invertido,
homogenizando e incubando os tubos a 35°C/48 horas.

Transcorrido o periodo de tempo para o procedimento acima, observou-se a
producdo de gas nos tubos de fermentagdo (tubo de Durham). A espécie
Escherichia coli conhecidamente produz uma enzima, a B-glucuronidase, que
degrada o complemento MUG; o produto resultante (4-metilumbeliferona) é
fluorescente sob a luz ultravioleta, sendo entdo, considerados como positivo todos
os tubos que apresentaram fluorescéncia azul.

Para contagem de coliformes totais e termotolerantes, foram empregados
todos os tubos de LST-MUG com producéo de gas, dos quais foi transferida uma
alcada de cada cultura para tubos de Caldo Verde Brilhante: 2% (VB) (Oxoid) e
Lauril sulfato de sédio. Os tubos foram incubados a 35°C e 42°C por 24 a 48 horas
para posterior observacado do crescimento com producao de gas.

Foi anotado o numero de tubos de VB com gas confirmativo da presenca de
coliformes determinando numero de Unidades formadoras de Colbénias (UFC) de
coliformes g-1 de gema. De cada tubo positivo foram retirados 0,1mL de solugéo e
inoculados em placas de Petri contendo meio EMB para confirmacédo de E. coli.
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Foram consideradas para contagem, somente as placas da mesma diluicdo que
apresentaram de 30 a 300 col6nias, a média aritmética das col6nias foi multiplicada
pelo respectivo fator de diluicdo e o resultado expressado em Unidades Formadoras
de Colénias/1,0g de amostra (UFC/q).

2.4.2.2. Salmonella spp.

Para a pesquisa de Salmonella spp. nas gemas, empregou-se a metodologia
descrita por Silva et al. [60]. Inicialmente, os ovos foram pincelados com alcool a
70%, flambados, quebrados com uma pinca esterilizada e as gemas foram
colocadas em um becker esterilizado. A seguir, uma aliquota de 25 gramas foi
transferida para um frasco contendo 225mL de agua peptonada a 1%, incubada a
37°C por 24 horas. Transcorrido esse tempo, 0,1mL foram repicados nos meios de
enriguecimento seletivos, caldo selenito-cistina e Rappaport-Vassiliadis, entéo,
incubados a 37°C e 43°C por 24 a 48 horas. Ap6s o periodo de incubacédo, a
aliquota dos caldos seletivos estriada em placas contendo meios Agar MacConkey,
Agar Salmonella-Shigella (SS) e Verde Brilhante e incubadas a 37°C por 24 horas.
Decorrido o tempo recomendado, trés a cinco colénias com as mesmas
caracteristicas morfolégicas foram transferidas para tubos de ensaio contendo Agar
triplice acucar ferro (TSl), os quais foram incubados por 37 °C por 18 a 24 horas.

Os tubos contendo TSI foram selecionados de acordo com as caracteristicas
de crescimento e submetidos as seguintes provas: ureia, indol, vermelho-metila,
citrato de simmons, agar fenilalanina, glicose, lactose, sacarose e malonato. Aqueles
que apresentaram perfil bioquimico de Salmonella foram submetidos as provas
adicionais como motilidade, rhaminose e maltose [60].

2.5. Analise estatistica

Os dados referentes as contaminacdes por microrganismos em ovos (cascas
e gemas) amostrados em feira livre do municipio de Espigdo do Oeste/RO, foram
submetidos as prerrogativas de normalidade, homogeneidade de variancias e
aleatoriedade dos valores. As médias obtidas foram confrontadas pelo teste nao
paramétrico de Kruskal-Wallis ao nivel de 95% de confiabilidade por nao atender as
prerrogativas para testes paramétricos. E a variavel dicotbmica das ocorréncias de
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Salmonella spp. em cascas e gemas foram comparadas pelo teste Exato de Fisher
(frequéncia inferior a cinco) e Qui-Quadrado (p=0,05); Todos os procedimentos

estatisticos foram obtidos utilizando o software Statistica, versdo 10 (2011). StatSoft,

Inc. [61].
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Experimento 1

Os resultados das analises microbiolégicas dos ovos submetidos a técnica de ELFA
(Enzyme Linked Fluorescence Assay) em duas réplicas estdo apresentados nas
Tabelas 2 e 3.

Tabela 2: Resultados obtidos para as amostras de ovos, da 12 avaliagcdo, em relagao a detecgao de
Salmonella sp. Descalvado, 2016.

Granja Amostragem (n) Salmonella sp. (em 25g)
A 4 Auséncia
B 4 Auséncia
C 4 Auséncia

*Kit — comercial Vidas® (Qualitta, Ji-Parana/RO, Brasil); n=4

Tabela 3: Resultados obtidos para as amostras de ovos, da 22 avaliagcdo, em relagao a deteccao de
Salmonella sp. Descalvado, 2016.

Granja Amostragem (n) Salmonella sp. (em 25g)
A 4 Auséncia
B 4 Auséncia
C 4 Auséncia

*Kit — comercial Vidas® (Qualitta, Ji-Parana/RO, Brasil); n=4

As amostras (n=24) de ovos (gema e clara) submetidas a técnica de ELFA
nao apresentaram presenca de Salmonella (tabela 1 e 2). No entanto, o numero de
amostras nas respectivas bancas (A, B e C) pode ter sido insuficiente para permitir
afirmar que todos os ovos obtidos nessas bancas fossem isentos do microrganismo.
O teste proposto nesta primeira etapa foi oneroso, o que limitou a execucao de
maior numero de amostras.

E importante considerar que a possivel rapidez quanto & comercializagao
dos ovos na feira livre, pode ter evitado o armazenamento dos mesmos por longo

periodo antes da venda e favoreceu a qualidade dos mesmos.
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Resultados semelhantes quanto a auséncia de Salmonella em ovos (casca e
gema) foram obtidos por Silva et al. [60] e Bau et al. [62]. Estes autores relataram
resultados negativos em 46 amostras de ovos produzidos em granjas de agricultura
familiar.

Outros estudos, mantendo os ovos por maior periodo de armazenamento em
temperaturas distintas revelaram resultados negativos para a presenca de
Salmonella [63]. Nesse estudo avaliou-se a incidéncia de Salmonella em uma
amostragem de 120 ovos de poedeiras armazenados em temperatura ambiente
(32°C) e sob- refrigeracao (5°C) por 45 dias. Independente do tratamento, todas as
amostras apresentaram-se negativas para a Salmonella.

Acredita-se que a disseminacao de doengas possa ser menor no sistema
extensivo, pois aves alojadas em local restrito (gaiolas), com maior aglomeracéo,
proporcionem condicbes para disseminacdo de patdgenos, afetando o sistema
imunoldgico e consequentemente, a qualidade do produto final (ovo).

No entanto, o numero limitado de amostras obtidas de cada fornecedor de
bancas comerciais em feira livre no presente estudo (Experimento 1) ndo permitiu a
comprovagao da auséncia de Salmonella na comercializacdo de ovos na regiao de
Rondbnia em questéo.

Portanto, o aumento do numero de amostras e utilizacdo de uma técnica
acessivel e precisa foi adotado para o Experimento 2, no qual buscou-se esclarecer
o perfil dos fornecedores da feira livre regional com maior seguranga.

3.2. Experimento 2

Tabela 4: Resultados das comparagdes multiplas da presenca de coliformes totais em ovos
amostrados em bancas de feira livre no Municipio de Espigao do Oeste/RO. Descalvado, 2016.

Banca Ovos / Médias e Desvios Padrdes’

Feira Casca Gema
A 1,6E+07 = 1,9E+07 Aa 7,7E+04 + 2,3E+05 Bbc
B 2,9E+07 + 8,5E+07 Aab 7,8E+03 + 2,3E+04 Bc
C 1,2E+07 + 1,9E+07 Aab 49E+06 + 3,6E+06 Aa
D 1,0E+07 = 1,6E+07 Aab 6,4E+05 + 1,2E+06 Ab
E 1,3E+07 = 2,4E+07 Aab 7,0E+05 + 2,1E+06 Bbc
F 3,8E+06 + 4,7E+06 Aab 2,3E+06 = 4,3E+06 Ab
G 6,0E+06 + 9,9E+06 Ab 9,1E+02 + 1,5E+03 Bc
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H 3,9E+06 + 6,2E+06 Ab 3,0E+02 = 5,4E+02 Bc

Valores seguidos pela mesma letra, mailscula na linha e mindscula na coluna, nao diferem entre si
pelo teste de Kruskal-Wallis (p=0,05).

Tabela 5: Resultados das comparacdes multiplas da presenca de coliformes termotolerantes em ovos
amostrados em bancas de feira livre no Municipio de Espigédo do Oeste/RO. Descalvado, 2016.

Banca Ovos / Médias e Desvios Padrdes’

Feira Casca Gema

A 1,1E+06 + 1,3E+06 Aa 3,7E+03 + 1,0E+04 Bbc
B 3,5E+05 + 6,3E+05 Aa 5,0E+02 + 14E+03 Bc
C 1,2E+06 + 1,9E+06 Aa 3,7E+05 £+ 41E+05 Aa
D 1,6E+06 + 2,8E+06 Aa 9,6E+04 + 1,7E+05 Ab
E 1,8E+06 + 3,2E+06 Aa 3,8E+04 + 1,1E+05 Bbc
F 9,5E+05 + 2,5E+06 Aa 7,7E+05 + 2,3E+06 Ab
G 7,6E+05 + 2,1E+06 Aa 3,0E+01 £+ 46E+01 Bc
H 3,7E+05 £+ 1,0E+06 Aa 3,6E+01 £+ 9,6E+01 Bc

Valores seguidos pela mesma letra, mailscula na linha e mindscula na coluna, nao diferem entre si
pelo teste de Kruskal-Wallis (p=0,05).

Tabela 6: Resultados das comparagdes multiplas da presenca de Escherichia coli em ovos
amostrados em bancas de feira livre no Municipio de Espigao do Oeste/RO. Descalvado, 2016.

Banca Ovos / Médias e Desvios Padrdes’

Feira Casca Gema

A 1,8E+05 = 3,1E+05 Aab 6,6E+02 + 2,1E+03 Bbc
B 9,1E+04 + 19E+05 Aabc 3,8E+01 + 1,1E+02 Bbc
C 1,6E+05 + 3,1E+05 Aa 2,2E+04 + 1,0E+04 Aa
D 1,4E+05 + 2,8E+05 Aabc 3,8E+03 + 1,0E+04 Ab
E 1,9E+05 + 4,0E+05 Aabc 3,8E+02 + 8,5E+02 Bbc
F 8,2E+04 + 22E+05 Aabc 29E+04 + 5,7E+04 Ab
G 3,8E+04 + 8,9E+04 Abc 1,1E+00 + 2,3E+00 Bc
H 2,4E+03 + 4,3E+03 Ac 0,0E+00 + 0,0E+00 Bc

Valores seguidos pela mesma letra, maidscula na linha e mindscula na coluna, néo diferem entre si
pelo teste de Kruskal-Wallis (p=0,05).
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Tabela 7: Resultados das confrontacdes para ocorréncias de Salmonella spp. em ovos amostrados
em feiras de Espigao do Oeste/RO. Descalvado, 2016.

Local Ovos / Ocorréncias de Salmonella spp
Cascas Gemas

Feira + - + -
A 7 3 Aa 1 9 Abc
B’ 5 5 Aa 0 10 Bc
C' 7 3  Aa 8 2  Aa
D' 5 5 Aa 2 8 Abc
E' 4 6 Aa 1 9 Abc
F 6 4 Aa 4 6 Aab
G' 5 5 Aa 0 10 Bc
H' 5 5 Aa 0 10 Bc

TOTAL? 44 36 A 16 64 B

1: Valores seguidos pela mesma letra, mailscula na linha e mindscula na coluna, ndo diferem
entre si pelo teste de Exato de Fisher nos locais de feira de A a H (p=0,05)

2: Valores seguidos pela mesma letra, mailscula na linha, nao diferem entre si pelo teste de Qui-
quadrado (p=0,05).

3.2.1. Coliformes

Os perfis dos fornecedores avaliados por meio dos resultados obtidos no
presente estudo e apresentados nas tabelas acima revelaram que os ovos obtidos
em cinco dos oito fornecedores (A, B, E, G e H) apresentaram maior nimero de
microrganismos (Coliformes totais, termotolerantes e E. col) na casca quando
comparados a gema. Os demais fornecedores (C, D e F) apresentaram proporcoes
similares de coliformes tanto na casca quanto na gema.

De maneira geral a contaminacao da casca foi similar entre os fornecedores
e presente em todas as amostras. No entanto, a partir das andlises de
enterobactérias na gema, foi possivel identificar um fornecedor (C) com maior
quantidade desses microrganismos comparados aos demais, assim como a
auséncia de E. coli, nas amostras de gemas de apenas um dos fornecedores (H).

Este resultado é relevante para as questdes de saude publica, a medida que
tais indices de coliformes sdo indicadores de condicdes higiénicos sanitarias
precoces, onde a E. coli representa a maioria dos microrganismos; como citado por

Gama e Togashi [6].
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Outros autores descreveram baixos indices (< 2 NMP) para coliformes totais
e termotolerantes durante as analises de 280 ovos provenientes de agricultura
familiar na regido fluminense no estado do Rio de Janeiro [64]. No estado da
Paraiba, autores descreveram baixos indices de coliformes termotolerantes de 3,0 e
< 3,0 NMP/g para Coliformes a 35°C e a 45°C; embora tenham utilizado apenas 15
amostras de ovos do tipo caipira obtidas em abatedouro local [65].

A metodologia utilizada no presente estudo permitiu verificar a presenca de
quantidades significativas de enterobactérias tanto na casca como na gema de 80
ovos obtidos em apenas um municipio de Rondbnia. No entanto, o aspecto regional
do estudo nado impede que tais informagdes sejam utilizadas para medidas que
possam contribuir com o controle e higiene durante a comercializagdo dos ovos em

feira livre no estado.

3.2.2. Salmonella spp.

Quanto a presenca de Salmonella nas amostras, foi possivel identificar a bactéria
em todas as amostras de cascas analisadas (Tabela 7), com pelo menos 50% das
amostras contaminadas na maioria dos fornecedores, em excecao de um fornecedor
onde 40% estavam contaminadas, o que representa uma contaminagéo significativa
deste produto por Salmonella independente da fonte fornecedora para compra;
colocando em risco a saude publica desta regiao.

A auséncia de Salmonella na gema (B, G e H) ou mesmo presenca e a
percentagem igual ou abaixo de 2% (A, D e E) encontrada em determinados
fornecedores, demonstra a diferenca em qualidade dos ovos, possivelmente
atribuida ao maior ou menor periodo e condigdes de armazenamento.

A penetracdo da bactéria presente na casca no interior da gema de ovo, €
dependente do periodo de armazenamento deste ovo, aumentando os riscos para o
consumo.

Ainda quanto aos resultados da Salmonella na gema, foi possivel detectar o
fornecedor de maior risco (C), o qual apresentou 80% das amostras contaminadas,
sendo este mesmo fornecedor o mesmo identificado como o de maior incidéncia

quanto as enterobactérias.
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O periodo de armazenamento assim como as condi¢cdes de exposicdo dos
ovos, tendo como indicadores as enterobactérias presentes na casca podem ter
favorecido a penetracéo da Salmonella na gema [65].

A importdncia da Salmonelose para saude publica é indiscutivel e
apresentada por inumeros estudos na literatura, os quais abordam o ovo como fonte
deste microrganismo.

Kottwitz [66] realizou um estudo no Estado do Parana, durante o ano de
janeiro de 1999 a dezembro de 2006, avaliando a incidéncia de Salmonella e
constatou que 45% dos surtos de salmonelose ocorridos durante o periodo do
estudo, foram causados por alimentos elaborados a base de ovos como, queijos,
saladas, pudim, sorvetes, farofa, pavé e massas prontas. Os mesmos autores [67]
relataram em outro estudo que, 23 % das granjas estudadas apresentaram o
isolamento da Salmonella nas galinhas, no entanto a mesma nao foi detectada nas
amostras de ovos analisadas.

De acordo com Peresi et al. [68], através de surtos ocasionados por
Salmonella na grande Sao Paulo, pode se comprovar a associacado desta infeccéao
ao consumo de ovos, sendo que a S. enteritidis representou 0,4 a 1% de todos os
sorotipos isolados em ovos.

Na analise microbioldgica realizada por Campello [69], na cidade de
Jaboticabal/SP, avaliou-se a presenca de Salmonella em ovos brancos
comercializados em supermercados. Nesse estudo foram utilizadas 340 amostras de
quatro diferentes estabelecimentos comerciais. Das 340 amostras, foi observado um
percentual de 1,47% de amostras contaminadas proveniente de 3 fornecedores.

Os resultados descritos por Campello [69] mostraram porcentagens
inferiores aquelas encontradas no presente experimento, no qual foi possivel
detectar Salmonella em todos 0s ovos, sendo esta representada por 55% dos ovos
contaminados, quanto a presenca da bactéria na casca; e por 20% dos ovos com
presenca da bactéria na gema (Tabela 7).

A resolucdo N° 12 de 2001, estabelecida pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, preconiza a auséncia de Salmonella em 25g de ovos, sendo
alarmante, os resultados encontrados no presente estudo.

E notdria a necessidade de sensibilizagdo da populacdo e 6rgaos de satide
publica e animal para o estabelecimento de medidas de controle quanto a qualidade
microbiolégica durante a venda deste produto em feira livre na regido de Rondénia.
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4. CONCLUSAO

Ovos comercializados em feira livre no municipio de Espigdo do Oeste em
Rondbnia apresentaram contaminacao por Salmonella spp. e Coliformes.

A identificacdo de fornecedores de ovos que representam maior ou menor
risco para a saude publica é de grande importancia para a conscientizacdo dos
mesmos durante a venda deste produto.

Destaca-se ainda a alta percentagem de ovos contaminados por Salmonella,
com necessidade de medidas urgentes para limitagdo dos riscos a populacao quanto
0 consumo deste produto.
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