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Resumo

Esta pesquisa buscou identificar a presenca de Salmonella spp. e quantificar as alteragdes na
casca e no conteudo interno de ovos comercializados em Mossord e Natal, as duas cidades
mais populosas do estado do Rio Grande do norte. Para a avaliacdo de alteracOes de casca e
de contetdo interno, 360 ovos foram analisados individualmente pelos seguintes pardmetros:
peso do ovo; presenca de sujidades; presenca de trincas na casca; medigdes na camara de ar;
integridade da gema; presenca de alteracdes no albumen e/ou presenca de sangue. Para a
analise microbiologica da casca e conteudo interno, foi avaliada a presenca de Salmonella
spp., por métodos convencionais. Verificou-se manchas de sangue em 15% das claras, 33%
das gemas e auséncia de integridade em 28,3% das gemas. Foram encontradas alteracfes na
integridade das cascas, na qual 10% apresentaram-se quebradas, 40% trincadas e 90% com
sujidades. A altura da cdmara de ar em 76,6% dos ovos avaliados variou em mais de 6 mm e
13,33% dos ovos estavam em desacordo com a legislacdo quanto a tipificacdo. A bactéria
Salmonella spp. foi isolada em 4,17% das amostras, sendo 2,5% na casca e 1,67% na gema.
Evidenciou-se a ma qualidade interna e externa em um numero consideravel de ovos
comercializados nos municipios de Mossor6 e Natal — RN, ressaltando a necessidade de
fiscalizacdo mais efetiva pelos 6rgdos federais, estaduais e municipais envolvidos com a
vigilancia e fiscalizacdo deste produto. Além disso, € necessario estabelecer medidas mais
rigidas que assegurem a satde do consumidor.

Palavras-chave: Alimento; Salmonella; Comercializacdo; Legislacao.

Abstract

This research sought to identify the presence of Salmonella spp. and quantify changes in the
shell and internal content of eggs sold in Mossor6 and Natal, the two most populous cities in
the state of Rio Grande do Norte. For the evaluation of changes in shell and internal content,
360 eggs were individually analyzed by the following parameters: egg weight; presence of
dirt; presence of cracks in the shell; measurements in the air chamber; yolk integrity; presence
of changes in the albumen and / or presence of blood. For the microbiological analysis of the
skin and internal content, the presence of Salmonella spp. Was evaluated by conventional
methods. Blood stains were found in 15% of the whites, 33% of the buds and lack of integrity
in 28.3% of the buds. Changes in the integrity of the shells were found, in which 10% were
broken, 40% cracked and 90% dirty. The height of the air chamber in 76.6% of the evaluated
eggs varied by more than 6 mm and 13.33% of the eggs were in disagreement with the

legislation regarding typification. The bacterium Salmonella spp. was isolated in 4.17% of the
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samples, 2.5% in the bark and 1.67% in the yolk. Poor internal and external quality was
evidenced in a considerable number of eggs sold in the municipalities of Mossord and Natal -
RN, emphasizing the need for more effective inspection by Organs federal, state and
municipal agencies involved with the surveillance and inspection of this product. In addition,
it is necessary to establish stricter measures to ensure consumer health.

Keywords: Food; Salmonella; Commercialization; Legislation.

Resumen

Esta investigacion buscé identificar la presencia de Salmonella spp. y cuantificar los cambios
en la cascara y el contenido interno de los huevos vendidos en Mossord y Natal, las dos
ciudades mas pobladas del estado de Rio Grande do Norte. Para la evaluacién de los cambios
en la cascara y el contenido interno, se analizaron individualmente 360 huevos mediante los
siguientes parametros: peso del huevo; presencia de suciedad; presencia de grietas en la
cascara; mediciones en la camara de aire; integridad de la yema; presencia de cambios en la
albumina y / o presencia de sangre. Para el andlisis microbioldgico de la piel y el contenido
interno, se evalud la presencia de Salmonella spp. Por métodos convencionales. Se
encontraron manchas de sangre en el 15% de los blancos, 33% de los cogollos y falta de
integridad en el 28,3% de los cogollos. Se encontraron cambios en la integridad de las
carcasas, en las que el 10% estaban rotas, el 40% agrietadas y el 90% sucias. La altura de la
camara de aire en el 76,6% de los huevos evaluados varié en mas de 6 mmy el 13,33% de los
huevos estuvo en desacuerdo con la legislacion en cuanto a tipificacion. La bacteria
Salmonella spp. se aislé en el 4,17% de las muestras, el 2,5% en la corteza y el 1,67% en la
yema. La mala calidad interna y externa se evidencid en un nimero considerable de huevos
vendidos en los municipios de Mossord y Natal - RN, enfatizando la necesidad de una
inspeccion mas efectiva por parte de los organismos federales, estatales y municipales
involucrados en la vigilancia e inspeccién de este producto. Ademas, es necesario establecer
medidas mas estrictas para garantizar la salud del consumidor.

Palabras clave: Comida; Salmonella; Comercializacion; Legislacion.
1. Introducéo
O ovo € um alimento de baixo custo, constituido por nutrientes essenciais a dieta do

ser humano (Pascoal et al., 2008). Devido seu potencial econdémico e nutritivo, tornou-se
amplamente consumido nas refeicGes brasileiras, entretanto, quando utilizado fora dos
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padrdes de qualidade exigidos pela legislacdo vigente, pode apresentar-se como fonte
crescente de contaminacédo (Oliveira & Taham, 2012).

Algumas caracteristicas que permitem avaliar a qualidade interna do ovo sdo: cor,
forma da gema e resisténcia da membrana que o rodeia (Kirunda & McKee, 2000). A
diminuicdo da qualidade interna deste alimento € um processo natural e continuo, sendo o
mesmo um produto perecivel que tem sua qualidade reduzida apos a postura. Assim, medidas
de conservacao sdo necessarias para garantir uma maior durabilidade (Wardy et al., 2010).

Levando em conta a comercializacéo, a casca é considerada a embalagem natural dos
ovos, onde a mesma deve apresentar- se integra, limpa e sem deformacdes, para proteger a
parte interna de possiveis contaminantes (Poletti, 2017).

O crescimento e multiplicacdo de microrganismos em alimentos provocam alteracfes
nas caracteristicas fisicas e quimicas, causando a sua deterioracdo. Varios microrganismos
destacam-se na contaminacdo de ovos, dentre eles os mesofilos, dos quais se destacam as
bactérias do género Salmonella (Barancelli et al., 2012; Vasconcelos, 2018). Sendo 0s ovos e
seus derivados, os alimentos mais frequentemente envolvidos em surtos de salmonelose em
todo o mundo (Sodagari et al., 2019).

Segundo Vasconcelos (2018), mesmo diante de todas as caracteristicas benéficas que o
consumo do ovo traz para a salide humana, nos Gltimos anos, o seu consumo tem sido
apontado como um “grande vildo microbioldgico”, devido a fécil veiculacdo de diversas
bactérias, causando as chamadas Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAS).

Com o intuito de determinar a vida de prateleira dos ovos e garantir a seguranca dos
consumidores, € necessario identificar a contaminagdo interna e externa deste alimento, uma
vez que podem albergar microrganismos deteriorantes e patogénicos (Schoeni et al., 1995).
Ante isso, este trabalho teve como objetivo a identificacdo de Salmonella spp. e quantificacéo
das alteracdes na casca e no contetdo interno dos ovos comercializados em diferentes pontos
de venda em Mossoré e Natal, as duas cidades mais populosas do estado do Rio Grande do

norte.

2. Metodologia

A pesquisa é de base qualitativa e quantitativa de acordo com a metodologia proposta
por Pereira et al. (2018). Utilizou-se uma amostragem ndo probabilistica, por conveniéncia,
para selecdo dos supermercados e coleta das amostras de ovos. Foram visitados 20 pontos
comerciais no municipio de Mossor6 e Natal, ambos no estado do Rio Grande do Norte,
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compreendendo 10 supermercados em cada municipio. Coletaram-se 18 ovos de cada
estabelecimento, onde a escolha destes foi realizada ao acaso, totalizando 360 ovos de casca
branca, de galinhas poedeiras comerciais, com classificacdo do tipo grande e comercializados
dentro do prazo de validade e em temperatura ambiente.

Durante a coleta verificou-se a rotulagem quanto as informacgdes obrigatdrias para
comercializagdo do produto. Posteriormente, as amostras foram transportadas para o
Laboratorio de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA) da Universidade Federal
Rural do Semi-Arido (UFERSA), onde foram realizadas as anélises de qualidade do ovo e
microbioldgica.

Para a quantificacdo de alteragcdes de casca e de conteudo interno, os 360 ovos foram
avaliados individualmente pelos seguintes parametros: peso do ovo - pesados inteiros em
balanca de precisdo analitica (0,001g) BEL® modelo S423; presenca de sujidades — 0s ovos
foram inspecionados visualmente para verificar a presenga de marcas, penas, fezes e sangue;
presenca de trincas na casca — 0s ovos foram transiluminados com auxilio de ovoscépio para
evidenciacdo de trincas; medicGes na camara de ar — com o auxilio de ovoscopio e
mensura¢do com um paguimetro digital Insize® modelo 1188-150A, segundo a metodologia
adotada por Carvalho et al. (2016).

Para avaliacdo de alteracbes de conteldo interno, os ovos foram quebrados
assepticamente e observados quanto a integridade da gema, presenca de alteracBes no
albumen e/ou presenca de sangue.

A pesquisa de Salmonella spp. foi realizada como descrito na Instrucdo Normativa
N°62, de 26 de agosto de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(Brasil, 2003), com adaptac6es no preparo das amostras.

Os 360 ovos foram distribuidos em 60 amostras de seis unidades, onde 0s ovos
provenientes da mesma embalagem foram analisados em pool de seis para pesquisa de
Salmonella spp.. Para identificagdo desse agente na casca, seis ovos foram imersos em 225
mL de agua peptonada tamponada (APT) por 10 minutos e a APT foi incubada durante 18
horas a 36°C para o pré-enriquecimento da amostra.

Para a identificagdo desse microrganismo no contetdo interno, os seis ovos foram
lavados com detergente em agua corrente, imersos em uma solucéo de etanol a 70%, por 30
minutos. Em seguida, os ovos foram quebrados assepticamente e o conteido homogeneizado
em um recipiente estéril, sendo pipetados 25 mL da mistura para 225 mL de agua peptonada
tamponada e entdo incubado por 18 horas a 36°C, para pré-enriquecimento. Para o

enriquecimento seletivo, foi transferido 0,1 ml dessa solugéo para 10 ml do caldo Rappaport
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Vassiliadis (RV), 1 ml para 10 ml do caldo Selenito Cistina (SC) e 1 ml para 10 ml de caldo
Tetrathionato (TT), e incubados em banho maria a 41°C, 35°C e a 43°C, respectivamente, por
24 horas.

O plaqueamento diferencial foi realizado semeando-se o cultivo do RV, SC e TT em
placas contendo &gar Salmonella-Shiguela (SS) e agar Eosina Azul de Metileno (EMB),
encubadas em estufa a 36°C por 24 horas. A partir das placas que apresentaram crescimento
de coldnias tipicas, testes para a identificacdo bioquimica de Salmonella foram realizados,
compostos por: Agar Ureia, Agar Fenilalanina, Agar Lisina Ferro (LIA), e Agar Triplice
Acucar Ferro (TSI), prova do Indol, Voges Proskauer (\VVP) e prova do Citrato de Simmon's.

Os dados de microbioldgico, alteracBes de casca e contetido interno foram submetidos
a analise descritiva, calculando-se as frequéncias absolutas e relativas para cada variavel, por

meio de média simples.

3. Resultados e Discussao

Na avaliacdo das alteracGes da casca, foram observados 10% de ovos com cascas
quebradas, 40% com cascas trincadas e 90% com cascas sujas. De acordo com Pascoal
(2008), a alta porcentagem de ovos sujos € considera preocupante, tendo em vista que a
aparéncia do produto é um critério de selecdo no momento da compra pelo consumidor, além
de aumentar a probabilidade de contaminagédo bacteriana.

Leandro et al. (2005), analisando ovos brancos convencionais comercializados em
supermercados, mercados de varejo e feiras, encontraram presenca de trincaduras em 7,13% e
de sujidades em 40,21%. A porcentagem de trincas nos ovos pode variar dependendo do
manejo e armazenamento, sendo aumentada em até 8,57% de acordo com o empilhamento das
caixas no local de comercializagéo (Ito, 2007).

Na avaliagdo do conteudo interno dos ovos, constatou-se alteraces tanto na clara,
quanto na gema. Foi verificado a presenca de manchas de sangue em 15% das claras, 33% das
gemas e auséncia de integridade em 28,3% das gemas nos 360 ovos analisados.

Fernandes et al. (2015), ao analisarem a qualidade interna de ovos comercializados
durante o inverno e verdo em mercados nos municipios de Registro, Jacupiranga e Miracatu -
SP, observou a presenca de manchas de sangue no albimen (3,7%) e na gema (5,92%), além
de outros corpos estranhos (disco germinativo, disco com mancha de sangue no albdmen,
disco com mancha de carne no albimen e na gema). Soares (2007), pesquisando ovos
brancos, vermelhos e ovos caipiras comercializados em campos dos Goytacazes — RJ,
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encontrou presenca de manchas de sangue em 1,28% dos ovos brancos, 3,85% dos ovos
vermelhos e em 7,14% dos ovos caipiras em um total de 858 ovos analisados.

Oliveira et al. (2001), afirmam que ovos que apresentam corpos estranhos sdo
classificados como improprios e depreciados, ndo sendo recomendados para a
industrializagdo/consumo. A comercializagdo de ovos improprios para 0 consumo € um
indicativo de que esse alimento foi colocado no mercado na forma in natura (advindos de
matrizeiros). Longos periodos de armazenamento em locais sem a climatizacdo adequada para
a producdo de ovos férteis ou a rejeicdo na etapa de controle de qualidade para producédo de
pintos de um dia, sdo fatores que levam esses ovos a serem destinados ao consumo,
entretanto, reflete negativamente na qualidade final do produto e na comercializacao,
estimulando a clandestinidade (Fernandes et al., 2015).

Com relacdo ao peso dos ovos avaliados no presente estudo, 10,55% foram
classificados como tipo extra, 86,67% como tipo grande e 2,78% como tipo médio. Desse
modo, observamos que ndo houve um padrdo entre a tipificacdo descrita na embalagem com o
exigido pela legislacdo, onde 13,33% dos ovos estdo em desacordo com o recomendado pela
legislacdo, uma vez que, segundo a resolu¢do CIPOA n° 5/91, sdo classificados como ovo do
tipo grande apenas aqueles com massa entre 55 e 60g (Brasil, 1965).

Estes achados sdo inferiores aos relatados por Provenzano et al., (2007), que das 46
duzias de ovos convencionais colhidos em diferentes supermercados da Cidade do Rio de
Janeiro, 39% apresentaram erros na rotulagem quanto a classificacdo e tipificacdo. Ja Brito
(2013), ao avaliar a qualidade dos ovos comercializados no municipio de Boa Vista — RR,
constatou que aproximadamente 30% apresentaram erros na rotulagem quanto a classificacéo
e tipificacdo.

De acordo com Alencar (2018), o peso do ovo além de empregado para a classificacdo
e comercializagdo, também é considerado um parametro de qualidade global. A perda de peso
do ovo ocorre ao longo do tempo de armazenamento e pode ser verificada por meio do
aumento da cdmara de ar.

A altura da camara de ar em 76,6% dos ovos avaliados variou em mais de 6 mm, néo
estando de acordo com o Decreto 56.585 — 20/07/1965 do MAPA, que determina maximo de
6 mm de altura para este tipo de ovo (Brasil, 1965).

De acordo com Pires et al. (2015), as caracteristicas da poedeira (linhagem, idade,
estado sanitario e alimentar), temperatura do ambiente e o tempo de estocagem do ovo séo

fatores que exercem influéncia direta sob a qualidade deste alimento.
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Apesar do Brasil ser um pais de clima tropical, e ao se analisar o risco a qualidade dos
0Vvos que sdo estocados e comercializados em regides de temperaturas mais elevadas, como da
regido Norte e Nordeste, ndo se tem uma legislacdo brasileira que exija a refrigeracdo dos
ovos para venda em comércio e ndo ha prazo de validade maximo estabelecido (Vasconcelos,
2018). Segundo Oliveira e Oliveira (2013), devido a ndo obrigatoriedade da refrigeracéo,
grande parte dos ovos comerciais sdo acondicionados, desde o momento da postura até a
distribuicdo final, em temperaturas ambientes, sendo, em alguns casos, refrigerados apenas
nas residéncias dos consumidores.

Sabendo-se que o tempo de armazenamento promove perda de peso e qualidade dos
ovos (Barbosa et al., 2009; Santos et al., 2009; Jucé et al., 2011; Brandao et al., 2014;
Fernandes et al., 2015; Vasconcelos, 2018) e que o aumento da cAmara de ar é continuo e
guanto maior o tamanho e altura da camara de ar mais tempo de prateleira tera o ovo (Brito,
2013; Ferreira, 2013; Fernandes et al., 2015; Alencar, 2018), os ovos comercializados em
Mossord e Natal podem ter saido da granja com a massa superior a sua tipificacdo, entretanto,
no percurso da granja ao estabelecimento comercial até chegar ao consumidor, pode ter
perdido &gua por meio dos poros da casca. O que pode justificar a maioria dos ovos (86,67%)
terem sido classificados corretamente como tipo grande, mesmo com 76,6% apresentando
altura da camara de ar acima de 6 mm.

Das 60 amostras, em um total de 360 ovos analisados, foi detectado presenca de
Salmonella spp. em 4,17%, sendo 2,5% na casca e 1,67% na gema. A Instrucdo Normativa
n°60 de 23 de dezembro de 2019 da ANVISA, determina auséncia de Salmonella spp. em 25¢g
de ovo integro cru (Brasil, 2019). A existéncia de contaminacdo por Salmonella spp. pode ter
sido decorrente do comprometimento na integridade dos ovos e especialmente da grande
ocorréncia de sujidades na casca, representando, independente da causa, um risco potencial a
salde dos consumidores. A estocagem desse alimento em temperatura ambiente pode ter
contribuido para essa contaminacéo.

A refrigeracdo é um aspecto fundamental para a manutencdo da qualidade sanitaria
dos ovos, aumentando o tempo de prateleira, e reduzindo o crescimento de microrganismos
(Eddin et al., 2019), tendo em vista que a refrigeracdo dos ovos entre 4 a 8°C durante a
comercializacdo inibe a multiplicacio de grande parte das bactérias deteriorantes e
patogénicas na casca e posteriormente no contetdo interno (Rumdo et al., 2020).

Segundo Humphrey, (1994), a contaminacdo da casca ou do conteldo dos ovos
normalmente é pequena, girando em torno de 1%, a ndo ser que 0S OVOS Sejam provenientes

de lotes de aves infectadas com Salmonella spp.. No Brasil, galinhas de postura comercial
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devem ser vacinadas, com vacinas vivas, para Salmonella Enteritidis (Brasil, 2017),
diminuindo a eliminacdo de Salmonella spp. pelos ovos, fornecendo ao consumidor um
produto com menor prevaléncia desse patdgeno.

Contudo, Ruméo et al. (2020) obtiveram resultados positivos para Salmonella spp. em
30% dos ovos analisados, onde 17,5% das amostras apresentaram contaminagdo apenas na
casca e 12,5% no conteddo interno. Dantas et al. (2006), também obtiveram valores
superiores, com positividade para Salmonella spp. em 15,55% dos ovos analisados, onde
13,33% das amostras apresentaram contaminacao apenas na casca e 2,22% na gema.

Segundo Vasconcelos (2018), a identificagdo desta bactéria em ovos comerciais
ressalta a necessidade de melhores medidas de controle sanitario, evitando risco de salde a
populacdo consumidora, garantido um produto de melhor qualidade e que a populacdo possa
usufruir de todas as qualidades nutricionais benéficas que o ovo proporciona.

Algumas limitagdes do estudo foram encontradas, tais como: a utilizagdo de uma
amostra ndo probabilistica de conveniéncia; e a auséncia da coleta de parametros ambientais,
como temperatura e umidade relativa do ar dos estabelecimentos selecionados, tendo em vista
que esses dados sdo importantes ao se analisar o risco a qualidade dos ovos que séo estocados
e comercializados em regides de temperaturas mais elevadas. Portanto, os achados ndo podem

ser generalizados.

4. Considerac0es Finais

Evidenciou-se a ma qualidade interna e externa em um numero consideravel de ovos
comercializados nos municipios de Mossor6 e Natal — RN. Os dados indicam a ocorréncia de
Salmonella spp. na casca e na gema de uma parcela consideravel das amostras, representando
risco ao consumidor. Ante isso, ressalta-se a necessidade de uma maior fiscalizacdo pelos
orgédos federais, estaduais e municipais envolvidos com a vigilancia e fiscalizagcdo deste
produto. Além disso, é necessario estabelecer medidas mais rigidas que assegurem a salde do
consumidor. Sugere-se mais estudos utilizando um nimero maior de estabelecimentos e ovos,
correlacionando os efeitos dos parametros ambientais da regido na qualidade desse produto.
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