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RESUMO 
 
A ocorrência de doenças transmitidas por alimentos tem sido foco de discussões nos últimos anos, devido à 
preocupação mundial com estratégias que permitam seu controle e, consequentemente, garantam a colocação de 
produtos seguros no mercado consumidor. Os ovos constituem uma fonte de alimentação importante para o homem, no 
entanto, estão envolvidos em surtos de toxinfecções causados  pela bactéria Salmonella enteritidis,  principalmente 
devido ao consumo cru ou mal cozido. O objetivo deste trabalho foi analisar a presença de Salmonella enteritidis em 
gema de ovos destinados ao consumo humano, comercializados por comerciantes cadastrados em feiras livres no 
município de Cascavel - PR. Os ovos adquiridos foram lavados, deixados em repouso em hipoclorito, secos e 
higienizados com álcool, conforme metodologia descrita no Ministério da Agricultura e Pecuária e posteriormente 
submetidos às provas para o isolamento de Salmonella spp. Os resultados obtidos foram todos negativos para detecção 
de estirpes de Salmonella enteritidis. Conclui-se que os resultados obtidos a partir dos ovos comercializados nas feiras 
livres em Cascavel-PR, são compatíveis com os padrões de identidade e qualidade estabelecidos pela legislação 
brasileira vigente. 
 
PALAVRAS-CHAVE: Ovos. Salmonella. Análise Microbiológica. 
 
 

SALMONELLA ENTERITIDIS RESEARCH ON EGGS SOLD GEM IN FAIR FREE OF CASCAVEL/ PR 
 

ABSTRACT 
 

The occurrence of foodborne illness has been the focus of discussions in recent years due to the global concern with 
strategies for their control and thus ensure safe food products in the consumer market. The eggs are an important food 
source for humans, however, are involved in poisoning outbreaks caused by Salmonella enteritidis, mainly due to raw 
or undercooked consumption. The aim of this study was to analyze the presence of Salmonella enteritidis in egg yolks 
intended for human consumption, marketed by registered traders in street markets in the Cascavel - PR city. The eggs 
obtained were washed, allowed to stand in hypochlorite, dry and sanitized with alcohol, according to the methodology 
described in the Ministry of Agriculture and Livestock and then subjected to the tests for the isolation of Salmonella 
enteritidis. The results were all negative for detecting strains of Salmonella Enteritidis. We conclude that the results 
obtained from the eggs sold in street markets in Cascavel-PR, are compatible with the identity and quality standards 
established by the Brazilian legislation. 
 
KEYWORDS : Eggs. Salmonella. Microbiological Analysis. 
 

 

1. INTRODUÇÃO  

 

Grande parte das doenças transmitidas por alimentos (DTA) está relacionada com o consumo 

de alimentos a base de ovos mal cozidos ou crus (LATIMER et al., 2000) e a Salmonella enteritidis 

é um dos principais microrganismos envolvidos nesse tipo de patologia (REIBER et al., 1995). O 
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consumo desses alimentos causa cerca de 76 milhões de toxinfecções, resultando em 325.000 

hospitalizações e 5.000 mortes todos os anos nos Estados Unidos (OLIVEIRA, 2005).  

A contaminação dos ovos pode ocorrer no contato com fezes ou áreas contaminadas após a 

postura (oviposição) ou ainda pelos microrganismos presentes na cloaca do animal. A contaminação 

pode ocorrer também via transovariana, ou seja, quando a Salmonella enteritidis migra para o tecido 

do aparelho reprodutor (STRINGHINI et al., 2009). Neste caso, a contaminação está localizada na 

gema e os processos de desinfecção convencionais não são eficientes para a eliminação deste 

microrganismo. 

Os riscos da infecção humana também estão associados ao comércio de ovos com casca 

defeituosa, fina, porosa, rachada, ou sujos com matéria orgânica, os quais podem contaminar a 

gema. Falha ou inexistência de refrigeração ao longo da produção e comércio contribui ainda mais 

para a contaminação dos ovos por microrganismos (TOOD, 1996). Portanto, existe uma grande 

preocupação com a contaminação de ovos, principalmente aqueles provenientes de galinhas de 

pequenos produtores, por não estarem incluídas no sistema de biosseguridade aplicado às criações 

comerciais (MARCHESI et al., 2013). 

A comercialização de ovos em feiras livres é uma prática muito comum no Brasil e medidas 

sanitárias em relação ao manejo são imprescindíveis para o impedimento de transmissão de 

bactérias, principalmente no conteúdo interno do ovo. Neste sentido, o presente trabalho tem como 

objetivo realizar análise microbiológica de gemas de ovos comercializados em feiras livres do 

município de Cascavel – PR e verificar  se os resultados são compatíveis com a legislação brasileira 

em vigor. 

 

 

2. METODOLOGIA  

 

Foram adquiridas cento e oito amostras de ovos com dois dias de postura, provenientes de 

nove granjas de produtores de feiras livres no município de Cascavel - PR. As análises foram 

realizadas em triplicata. Foram escolhidos ovos com pesos e aspectos semelhantes, oriundos de um 

mesmo lote de poedeiras, para cada produtor. A determinação da qualidade da casca foi realizada 

por inspeção visual e ovoscopia. Ovos classificados como sem defeitos de casca foram aqueles que 

não apresentaram defeitos visíveis. Ovos com defeitos de casca foram aqueles que apresentaram 

defeitos não classificatórios, como casca fina ou porosa, ou pequenas rachaduras sem rompimento 

das membranas internas. Somente os ovos íntegros foram analisados e transportados ao laboratório. 

Foi realizada lavagem manual  com água corrente e os ovos foram deixados em repouso em 
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hipoclorito por 15 minutos e posteriormente foram secos com algodão embebido em álcool. 

Para análise do conteúdo, os ovos foram quebrados assepticamente em béquer estéril e 

homogeneizados. Uma alíquota de 25 mL foi pipetada e transferida para um frasco contendo 225 

mL de solução salina peptonada a 1% e incubado a 37+1o C por 18 a 24 horas. Após esse período, 

uma alíquota de 1 mL dessa solução foi inoculada em 10 mL de caldo selenito e 0,1 mL em caldo 

Rapapport e incubados a 41 + 1o C por 18 a 24 horas. Em seguida, o material foi plaqueado em ágar 

verde brilhante e ágar MacConckey, incubadas a 37 + 1o C por 18 a 24 horas. A triagem bioquímica 

foi realizada colhendo-se de 3 a 5 colônias das placas de ágar com características sugestivas de 

Salmonella. Estas foram semeadas em tubos contendo ágar tríplice sugar iron (TSI) e incubadas a 

36±2o C por 18 a 24 horas. Os tubos considerados positivos foram semeados em tubos contendo 

ágar lisina, caldo ureia, meio SIM, ágar fenilalanina e ágar citrato de Simmons e incubados a 36 ± 

2o C por 18 a 24 horas. As colônias que apresentaram resultados positivos na triagem bioquímica 

foram submetidas à diferenciação bioquímica para Salmonella. Partindo dos tubos de TSI, as 

bactérias foram inoculadas em meios próprios que diferenciam quanto à capacidade de fermentação 

dos açúcares (caldo glicose, caldo dulcitol, caldo maltose, caldo lactose, caldo sacarose e caldo 

manitol), descarboxilação de aminoácidos e carboidratos (caldo arginina, caldo ornitina e caldo 

malonato). A inoculação foi em duplicata em meio apropriado para a reação de Voges-Proskauer - 

VP e Vermelho de Metila - VM e incubado a 36 ± 2o C por 18 a 24 horas. (MAPA, 2003; 

MUSGROVE et al., 2004). 

 

 

3. REVISÃO DE LITERATURA 

 

Os ovos são produtos consumidos em todo o mundo devido ao seu alto valor nutricional e 

baixo custo (SOUZA et al., 2014). Além do aspecto nutricional, a produção de ovos, em especial do 

tipo caipira, tem sido uma alternativa de geração de renda para pequenos produtores rurais. 

Adicionalmente, os ovos caipiras apresentam a coloração da gema mais acentuada do que a dos 

ovos convencionais, sendo este um diferencial importante na decisão de compra pelo consumidor 

(BISCARO & CANNIATTI-BRAZACA, 2006). 

De acordo com Mead et al (1999), a Salmonella enterica Sorovar Enteritidis é a única entre os 

sorovar de Salmonella spp., frequentemente encontrada contaminando o conteúdo de ovos. Outros 

sorotipos de Salmonella, incluindo a Salmonella enterica Sorovar Typhimurium, podem infectar 

galinhas, porém não persistem no interior dos ovos, e portanto, não são comumente implicados 

como veículos em infecções humanas causadas pelos sorovar, inclusive o Sorovar Typhimurium.  
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Quando ocorre contaminação dos ovos com Salmonella Enteritidis, esses patógenos invadem 

o intestino delgado e causam gastroenterites, enterocolites e bacteremias. Durante a ingestão de 

água ou alimento contaminado, esses patógenos invadem as células do hospedeiro através de um 

mecanismo conhecido como disparo “trigger” . A bactéria envia sinais às células epiteliais que 

induzem recargas do citoesqueleto dando lugar a formação de ondulações “ruffling” em sua 

superfície, como resposta ao contato (FINLAY & COSSART, 1997).  

Após essa invasão as Salmonella Enteriditis. produzem efeitos citotóxicos que resultam na 

destruição das células M e na invasão de enterócitos adjacentes tanto pelo lado apical como 

basolateral, induzindo apoptose de macrófagos ativados mediante a proteína efetora SipB 

(Salmonella invasion protein) e fagocitose induzida nos macrófagos não ativados, para poder ser 

transportada ao fígado e baço (CHEN et al., 1996). A resposta do hospedeiro à infecção é complexa 

e envolve alguns aspectos de imunidade mediada por célula (BABU et al., 2003; BABU et al., 

2004).  

Na Europa, a Salmonella Enteritidis representa 85% dos casos de salmonelose, 38% na Ásia e 

31% na América Latina e no Caribe. Desde a primeira pandemia relatada em 1980, a Salmonella 

Enteritidis tem emergido como um dos principais patógenos associados à transmissão por ovos 

contaminados (GALANIS et al., 2006).  

A salmonelose tem um período de incubação de 6 a 72 horas e a gastroenterite persiste 

geralmente de 24 a 72 horas. A dose infectante é de 102 a 108microrganismos (CAFFER & 

TERRAGNO, 2001), apresentando quadro clínico de vômito, diarreia, febre e dores abdominais 

(FRANCO E LANGRAF, 1996). 

Estudos estimam que existam 80,3 milhões de casos anuais de doenças de origem alimentar 

relacionadas com Salmonella em todo o mundo (MAJOWICZ et al., 2010) e a Salmonella 

Enteritidis tem sido considerada o sorovar mais comum em casos de infecções em seres humanos 

(FERNANDES et al., 2003; CDC, 2007; KANG et al., 2009; KOTTWITZ et al., 2010), sendo que a 

maioria está associada a produtos avícolas (COLIN, 1996; TAVECHIO et al., 1996). 

Segundo Tavechio et al. (2002), de um total de 4581 isolamentos de Salmonella spp. 

realizados pelo Instituto Adolfo Lutz – SP - Brasil, entre 1996 e 2000, a Salmonella enteritidis foi o 

sorovar predominante, correspondendo a 32,7 % dos isolados.  

O Laboratório FIOCRUZ, nos anos 2002, 2003 e 2004 caracterizou a Salmonella Enteritidis 

como o sorotipo mais frequente em aves, registrando maior ocorrência em 2004 (RODRIGUES, 

2005).  

A Salmonella spp. continua sendo uma causa proeminente de infecções de origem alimentícia 

em quase todos os países industrializados (ARCHER & KVENBERG, 1985; SOCKETT, 1991; 
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TODD, 1991; D’AOUST, 1997). De acordo com a Organização Mundial de Saúde (OMS), a 

Salmonella Enteritidis parece estar aumentando no continente norte americano, sul americano, 

Europa e talvez na África (RODRIGUE et al., 1985).  

Geralmente, a salmonelose é uma infecção autolimitante e não exige tratamento. No entanto, 

infecções invasivas, incluindo septicemia e meningite, ocorrem em 5 a 10% dos casos confirmados, 

principalmente entre crianças, idosos e pacientes com sistema imune comprometido. O uso de 

antimicrobianos na prevenção e no tratamento dessas infecções, assim como sua utilização como 

promotores de crescimento, tem provocado o aparecimento de cepas resistentes. Typhimurium e 

Newport são sorotipos de Salmonella que têm apresentado cepas multirresistentes. 

 

 

4. ANÁLISE E DISCUSSÃO DOS RESULTADOS 

 

Realizou-se análise microbiológica da gema de ovos provenientes de feiras livres de Cascavel 

- PR, e todas as amostras apresentavam ausência de Salmonella enteritidis. Os resultados do 

presente trabalho são semelhantes aos  achados de Manson (1994),  ao indicar que a probabilidade 

de encontrar Salmonella enteritidis no conteúdo de ovos é de aproximadamente 1/10.000. 

Resultados semelhantes também foram descritos por Chang (2000) e Radkowski (2001). Esses 

estudos analisaram a gema e a casca de ovos de galinhas poedeiras e não detectaram estirpes de 

Salmonella Enteritidis. Radkowski (2001) ressalta que nos EUA, 1 a cada 10.000 mil ovos está 

infectado por Salmonella Enteritidis, e no Reino Unido a proporção é de 1 para 15.000 mil ovos. 

O Serviço de Saúde Pública no Reino Unido que realiza análises de ovos provenientes de 

granjas relatou que aproximadamente 0,1% dos ovos analisados foram positivos para Salmonella 

Enteritidis, (RADKOWSKI, 2001). Vaz  et al (2012), relataram em seu estudo que das 120 gemas 

de ovos caipiras e de granja analisados, em cinco dias diferentes de postura, a presença de 

Salmonella enteritidis foi negativa em todas as amostras. 

Flores et al (2003) avaliaram a contaminação por Salmonella Enteritidis, em ovos oriundos da 

produção colonial de 10 propriedades rurais diferentes, e das 360 amostras analisadas, 10% dos 

ovos estavam contaminadas com Salmonella enteritidis, ou seja, as amostras apresentaram alto grau 

de contaminação, tendo em vista que nenhuma das propriedades apresentava normas sanitárias 

adequadas. 

Kottwitz et al (2008) avaliaram a contaminação de galinhas poedeiras Isa Brown por 

Salmonella Enteritidis em 30 granjas no Estado do Paraná. Os pesquisadores relataram que a 
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Salmonella Enteritidis foi isolada em oito (23,0%) do total de granjas estudadas, contudo, este 

microrganismo não foi detectado em ovos.  

Oliveira & Silva (2000) ao analisar 124 amostras de ovos provenientes do comércio de 

Campinas, no estado de São Paulo, obtiveram 9,6% de positividade das amostras de ovos em casca 

e 3,2% de positividade para as amostras de gema  para Salmonella enteritidis. Gama et al (2003), ao 

analisar 500 ovos de cada um dos cinco lotes de aves produtoras de ovos para consumo, isolaram a 

bactéria em dois deles (0,4%).  

Em uma análise realizada em ovos vendidos em Fortaleza- CE, cerca de (33,3%) estavam 

contaminados por Salmonella enteritidis, um resultado que pode ser considerado preocupante, 

comparado às outras taxas reportadas no Brasil (STEPIEN-PYSNIAK, 2010). Baú et al  (2001) 

analisaram 564 ovos em Pelotas, RS, e todas as amostras apresentaram resultados negativos para 

Salmonella Enteritidis. Oliveira & Silva (2000), analisaram 1240 ovos em São Paulo e isolaram 

Salmonella Enteritidis na casca de 12 ovos (0,97%).  

Em Goiânia, GO, Andrade et al (2004), analisaram 816 ovos de galinha provenientes de 

granja, feiras, supermercados e mercearias. 27,68% dos ovos de granja, 58,18 % ovos de feiras, 

35,38%  dos ovos de supermercados e 60% dos ovos de mercearias foram positivos para Salmonella 

Enteritidis. Entretanto a pesquisa de Musgrove et al (2008) relataram que a prevalência microbiana 

na casca dos ovos disponibilizados aos consumidores pode ser bem menor. 

Gast et al (2003), analisaram as características da contaminação em ovos por Salmonella 

Enteritidis, e concluíram que indiferente da via de contaminação, a Salmonella enteritidis  foi 

isolada com maior frequência na gema (4%  a 7%) do que do albúmen (0% a 2%) dos ovos 

examinados.  

Pesquisadores esclarecem que nos Estados Unidos a lavagem dos ovos antes da venda é 

prática obrigatória e verificaram que os ovos antes desse procedimento sanitário possuem carga de 

até 83,2% de bactérias pertencentes a família Enterobacteriaceae e outros microrganismos, 

enquanto que após a lavagem essa taxa de contaminação pode diminuir para até 5,1%, portanto, 

mesmo com a lavagem a casca dos ovos podem conter diversos microrganismos, e assim servir 

como veículo de transmissão de importantes patógenos aos seres humanos (MUSGROVE  et al., 

2004; FAVIER et al., 2000). 

Em relação à lavagem dos ovos, Aragon-Alegro et al (2005) relataram que ovos submetidos 

ao processo de lavagem da casca reduzem os riscos decorrentes da contaminação por 

microrganismos patogênicos e ou deteriorantes. A lavagem dos ovos para consumo gera discussões 

no âmbito em que ao lavar a casca a mesma fica mais porosa se tornando frágil e suscetível à 

entrada de microrganismos, o processo de lavagem deve ser de forma continua e rápida para que 
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não ocorra a entrada de microrganismo no interior do ovo, a água de lavagem dos ovos deve ser 

mantida em temperatura entre 35 a 45°C, recomenda-se que a temperatura da água seja 10°C maior 

que a temperatura dos ovos, pode-se usar saneantes na água exceto cloro em níveis superiores a 50 

ppm e substâncias que contenham iodo (BRASIL, 1995). 

O tempo de armazenamento também interfere na qualidade dos ovos, à medida que se 

prolonga o armazenamento ocorrem reações físicas e químicas que favorecem o crescimento e 

desenvolvimento bacteriano, o tempo de validade também é motivo de discussões, mas, de acordo 

com Lopes et al (2012) a refrigeração prolonga o tempo de validade dos ovos em até 25 dias após a 

postura, com a qualidade interna apropriada para o consumo. Mas segundo Pascoal et al (2008), 

92% dos ovos comercializados “in natura” no mercado interno é desprovido de refrigeração e, 

devido a isso, deteriora-se no máximo em 15 dias após a postura. 

Após a aquisição dos ovos os mesmos devem ser mantidos sob refrigeração para preservar a 

sua qualidade até o seu consumo, em estudos realizados por Giampietro-Ganeco et al (2012) ao 

compararem as características de qualidade de ovos de consumo armazenados nos compartimentos 

da porta e nas prateleiras internas de refrigeradores de uso doméstico a 10° C, durante 8 semanas, 

observaram que a qualidade interna dos ovos armazenados na prateleira interna foram superiores 

aos da porta e, além disso, ressaltaram a eficácia em manter os ovos armazenados nos 

compartimentos internos dos refrigeradores. 

 

 

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Não houve isolamento de Salmonella enteritidis em ovos comercializados em feiras livres no 

município de Cascavel-PR, concluindo-se assim, que é nula a ocorrência de Salmonella enteritidis 

na gema dos ovos frescos com características próprias para o consumo, conforme preconiza a 

legislação nacional (Brasil, 1990). No entanto, levando em consideração a importância dos ovos 

como fonte de proteínas diárias, há possibilidade da presença de Salmonella Enteritidis na casca, 

sugerindo-se a necessidade de realização, a partir dos órgãos governamentais competentes, de 

programas de educação sobre o consumo adequado deste alimento. 
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