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RESUMO

A ocorréncia de doencas transmitidas por alimenéms sido foco de discussGes nos Ultimos anos, dewid
preocupacdo mundial com estratégias que permitamcsatrole e, consequentemente, garantam a colodga
produtos seguros no mercado consumidor. Os ovagitteem uma fonte de alimentag&o importante pdramem, no
entanto, estdo envolvidos em surtos de toxinfecc@esados pela bacté&almonella enteritidis principalmente
devido ao consumo cru ou mal cozido. O objetivaedémbalho foi analisar a presencaStmonella enteritidi€m
gema de ovos destinados ao consumo humano, cofiza@is por comerciantes cadastrados em feirasslivio
municipio de Cascavel - PR. Os ovos adquiridosnfotavados, deixados em repouso em hipoclorito, sseco
higienizados com 4alcool, conforme metodologia d&sero Ministério da Agricultura e Pecuéaria e pastenente
submetidos as provas para o isolament&aenonellaspp. Os resultados obtidos foram todos negativos gheteccéo
de estirpes d8almonellaenteritidis Conclui-se que os resultados obtidos a partirados comercializados nas feiras
livres em Cascavel-PR, sdo compativeis com os padde identidade e qualidade estabelecidos peislag@p
brasileira vigente.

PALAVRAS-CHAVE: Ovos.SalmonellaAndlise Microbiolégica.

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

The occurrence of foodborne illness has been thesfof discussions in recent years due to the blodrecern with
strategies for their control and thus ensure sade foroducts in the consumer market. The eggsraimportant food
source for humans, however, are involved in poispmiutbreaks caused Balmonellaenteritidis mainly due to raw
or undercooked consumption. The aim of this studg 0 analyze the presenceSafimonellaenteritidisin egg yolks
intended for human consumption, marketed by regidtéraders in street markets in the Cascavel €iBRThe eggs
obtained were washed, allowed to stand in hypoitbladry and sanitized with alcohol, according lte methodology
described in the Ministry of Agriculture and Livesk and then subjected to the tests for the isolatf Salmonella
enteritidis The results were all negative for detecting svaf SalmonellaEnteritidis. We conclude that the results
obtained from the eggs sold in street markets iac@eel-PR, are compatible with the identity andliuatandards
established by the Brazilian legislation.

KEYWORDS: Eggs.SalmonellaMicrobiological Analysis.

1. INTRODUCAO

Grande parte das doencas transmitidas por alim@Dios) esta relacionada com o consumo
de alimentos a base de ovos mal cozidos ou crusIMER et al., 2000) e &almonella enteritidis

€ um dos principais microrganismos envolvidos néiggede patologia (REIBER et.all995). O
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consumo desses alimentos causa cerca de 76 mitl®ésxinfeccdes, resultando em 325.000
hospitalizacdes e 5.000 mortes todos os anos naddssUnidos (OLIVEIRA, 2005).

A contaminacgédo dos ovos pode ocorrer no contato feaes ou areas contaminadas apoés a
postura (oviposicdo) ou ainda pelos microrganispresentes na cloaca do animal. A contaminacao
pode ocorrer também via transovariana, ou sejadyuaSalmonella enteritidignigra para o tecido
do aparelho reprodutor (STRINGHINI et al., 2009gské caso, a contaminacdo esté localizada na
gema e 0s processos de desinfeccdo convencionaisaad eficientes para a eliminacdo deste
microrganismo.

Os riscos da infeccdo humana também estdo assscadacomércio de ovos com casca
defeituosa, fina, porosa, rachada, ou sujos congérimabrganica, os quais podem contaminar a
gema. Falha ou inexisténcia de refrigeracdo acol@@gproducéo e comércio contribui ainda mais
para a contaminacdo dos ovos por microrganismo,Al996). Portanto, existe uma grande
preocupagdao com a contaminacdo de ovos, principédmequeles provenientes de galinhas de
pequenos produtores, por ndo estarem incluidassteans de biosseguridade aplicado as criagdes
comerciais (MARCHESI et al., 2013).

A comercializacdo de ovos em feiras livres € ungiqa muito comum no Brasil e medidas
sanitdrias em relacdo ao manejo sdo imprescindpaia o impedimento de transmissdo de
bactérias, principalmente no conteudo interno dm dleste sentido, o presente trabalho tem como
objetivo realizar analise microbiolégica de gemasodos comercializados em feiras livres do
municipio de Cascavel — PR e verificar se os tadas sdo compativeis com a legislacao brasileira

em vigor.

2. METODOLOGIA

Foram adquiridas cento e oito amostras de ovos dmsidias de postura, provenientes de
nove granjas de produtores de feiras livres no afpioi de Cascavel - PR. As andlises foram
realizadas em triplicata. Foram escolhidos ovos pesos e aspectos semelhantes, oriundos de um
mesmo lote de poedeiras, para cada produtor. Andiet@cdo da qualidade da casca foi realizada
por inspecéao visual e ovoscopia. Ovos classificadoso sem defeitos de casca foram aqueles que
nao apresentaram defeitos visiveis. Ovos com defeie casca foram aqueles que apresentaram
defeitos nado classificatérios, como casca fina aw$a, ou pequenas rachaduras sem rompimento
das membranas internas. Somente os ovos integews malisados e transportados ao laboratoério.

Foi realizada lavagem manual com agua corrents evos foram deixados em repouso em
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hipoclorito por 15 minutos e posteriormente foraoos com algoddo embebido em &lcool.

Para andlise do conteudo, os ovos foram quebraskeptEcamente em béquer estéril e
homogeneizados. Uma aliquota de 25 mL foi pipetatansferida para um frasco contendo 225
mL de solucdo salina peptonada a 1% e incubade-# 87por 18 a 24 horas. Apds esse periodo,
uma aliquota de 1 mL dessa solugéo foi inoculadd@mL de caldo selenito e 0,1 mL em caldo
Rapapport e incubados a 41 %Clpor 18 a 24 horas. Em seguida, o material fajy#ado em agar
verde brilhante e agar MacConckey, incubadas a B7Ctpor 18 a 24 horas. A triagem bioquimica
foi realizada colhendo-se de 3 a 5 col6nias dasaplale agar com caracteristicas sugestivas de
SalmonellaEstas foram semeadas em tubos contendo agardrflgar iron (TSI) e incubadas a
36+ C por 18 a 24 horas. Os tubos considerados posifv@am semeados em tubos contendo
agar lisina, caldo ureia, meio SIM, agar fenilat@ne agar citrato de Simmons e incubados a 36 +
2°C por 18 a 24 horas. As colbnias que apresentaganitados positivos na triagem bioquimica
foram submetidas a diferenciacdo bioquimica @a#monella Partindo dos tubos de TSI, as
bactérias foram inoculadas em meios proprios ¢igeetticiam quanto a capacidade de fermentacdo
dos acucares (caldo glicose, caldo dulcitol, catttose, caldo lactose, caldo sacarose e caldo
manitol), descarboxilacdo de aminoacidos e carbtodr(caldo arginina, caldo ornitina e caldo
malonato). A inoculacao foi em duplicata em meimppado para a reagao de Voges-Proskauer -
VP e Vermelho de Metila - VM e incubado a 36 *Q por 18 a 24 horas. (MAPA, 2003;
MUSGROVE et al 2004)

3. REVISAO DE LITERATURA

Os ovos sdo produtos consumidos em todo o munddaleo seu alto valor nutricional e
baixo custo (SOUZA et al., 2014). Além do aspectwicional, a producéo de ovos, em especial do
tipo caipira, tem sido uma alternativa de geracé@orehda para pequenos produtores rurais.
Adicionalmente, 0os ovos caipiras apresentam a agdar da gema mais acentuada do que a dos
ovos convencionais, sendo este um diferencial itapt na decisdo de compra pelo consumidor
(BISCARO & CANNIATTI-BRAZACA, 2006).

De acordo com Mead et al (1999)5almonella enteric&orovar Enteritidis € a Unica entre os
sorovar deSalmonellaspp., frequentemente encontrada contaminando tem de ovos. Outros
sorotipos deSalmonella incluindo aSalmonella enteric&orovar Typhimurium, podem infectar
galinhas, porém nédo persistem no interior dos ogoggrtanto, ndo sdo comumente implicados

como veiculos em infecgbes humanas causadas petnss inclusive o Sorovar Typhimurium.
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Quando ocorre contaminacdo dos ovos &atmonellaEnteritidis, esses patdgenos invadem
o intestino delgado e causam gastroenterites, cauiges e bacteremias. Durante a ingestéo de
agua ou alimento contaminado, esses patdogenoseimvad células do hospedeiro através de um
mecanismo conhecido como dispatagger’. A bactéria envia sinais as células epiteliais que
induzem recargas do citoesqueleto dando lugar maigio de ondulagbesuffling” em sua
superficie, como resposta ao contato (FINLAY & CARS, 1997)

ApoOs essa invasao &almonellaEnteriditis. produzem efeitos citotoxicos que resual na
destruicdo das células M e na invasdo de entesOeaitipacentes tanto pelo lado apical como
basolateral, induzindo apoptose de macréfagos datsvamediante a proteina efetora SipB
(Salmonellainvasion protein) e fagocitose induzida nos magddando ativados, para poder ser
transportada ao figado e baco (CHEN etl#196). A resposta do hospedeiro a infeccao € leap
e envolve alguns aspectos de imunidade mediadaégiola (BABU et al 2003; BABU et al.,
2004).

Na Europa, &almonellaEnteritidis representa 85% dos casos de salmae38% na Asia e
31% na América Latina e no Caribe. Desde a prinfgarademia relatada em 1980Salmonella
Enteritidis tem emergido como um dos principaisdgahos associados a transmissao por ovos
contaminados (GALANIS et al., 2006).

A salmonelose tem um periodo de incubacdo de 6 hov& e a gastroenterite persiste
geralmente de 24 a 72 horas. A dose infectante 408e 1Gmicrorganismos (CAFFER &
TERRAGNO, 2001), apresentando quadro clinico deitwndiarreia, febre e dores abdominais
(FRANCO E LANGRAF, 1996).

Estudos estimam que existam 80,3 milhdes de camaEsade doengas de origem alimentar
relacionadas conBalmonellaem todo o mundo (MAJOWICZ et al., 2010) eSalmonella
Enteritidis tem sido considerada o sorovar maiswuonem casos de infeccbes em seres humanos
(FERNANDES et al., 2003; CDC, 2007; KANG et al.020KOTTWITZ et al., 2010), sendo que a
maioria esta associada a produtos avicolas (CQO1986; TAVECHIO et al., 1996).

Segundo Tavechi@t al. (2002), de um total de 4581 isolamentos SEmonellaspp.
realizados pelo Instituto Adolfo Lutz — SP - Brasihtre 1996 e 2000,%almonella enteritidigoi o
sorovar predominante, correspondendo a 32,7 %sdtsdos.

O Laboratério FIOCRUZ, nos anos 2002, 2003 e 2@b4aterizou &almonellaEnteritidis
como o sorotipo mais frequente em aves, registrandior ocorréncia em 2004 (RODRIGUES,
2005).

A Salmonellaspp. continua sendo uma causa proeminente de Ggfedg origem alimenticia
em guase todos os paises industrializados (ARCHERVENBERG, 1985; SOCKETT, 1991;
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TODD, 1991; D’AOUST, 1997). De acordo com a Orgag@o Mundial de Saude (OMS), a
SalmonellaEnteritidis parece estar aumentando no contineotée rmmericano, sul americano,
Europa e talvez na Africa (RODRIGUH al, 1985).

Geralmente, a salmonelose € uma infeccao autofiteita ndo exige tratamento. No entanto,
infecgbes invasivas, incluindo septicemia e metengicorrem em 5 a 10% dos casos confirmados,
principalmente entre criancas, idosos e pacienb@s sistema imune comprometido. O uso de
antimicrobianos na prevencao e no tratamento desasgdes, assim como sua utilizagdo como
promotores de crescimento, tem provocado o apaeettnde cepas resistentes. Typhimurium e

Newport sdo sorotipos de Salmonella que tém apiedeicepas multirresistentes.

4. ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Realizou-se andlise microbioldgica da gema de pvagenientes de feiras livres de Cascavel
- PR, e todas as amostras apresentavam auséndalm®nella enteritidisOs resultados do
presente trabalho sdo semelhantes aos achadoard®m(1994), ao indicar que a probabilidade
de encontrarSalmonella enteritidisno conteldo de ovos € de aproximadamente 1/10.000.
Resultados semelhantes também foram descritos pangC(2000) e Radkowski (2001). Esses
estudos analisaram a gema e a casca de ovos dbagapoedeiras e ndo detectaram estirpes de
SalmonellaEnteritidis. Radkowski (2001) ressalta que nos EWAg cada 10.000 mil ovos esta
infectado poiSalmonelleEnteritidis, € no Reino Unido a proporcéo é dera i®.000 mil ovos.

O Servigo de Saude Publica no Reino Unido quezaandlises de ovos provenientes de
granjas relatou que aproximadamente 0,1% dos avalsados foram positivos paBalmonella
Enteritidis, (RADKOWSKI, 2001).Vaz et al (2012), relataram em seu estudo qud 2@gemas
de ovos caipiras e de granja analisados, em cime® diferentes de postura, a presenca de
Salmonella enteritidi$oi negativa em todas as amostras.

Flores et al (2003) avaliaram a contaminacdoSadmonellaEnteritidis, em ovos oriundos da
producédo colonial de 10 propriedades rurais diteene das 360 amostras analisadas, 10% dos
ovos estavam contaminadas cB8almonella enteritidisou seja, as amostras apresentaram alto grau
de contaminacdo, tendo em vista que nenhuma dgsigutades apresentava normas sanitarias
adequadas.

Kottwitz et al (2008) avaliaram a contaminacdo ddinpas poedeiras Isa Brown por

SalmonellaEnteritidis em 30 granjas no Estado do Parana. €3gjyisadores relataram que a
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SalmonellaEnteritidis foi isolada em oito (23,0%) do totad dranjas estudadas, contudo, este
microrganismo néo foi detectado em ovos.

Oliveira & Silva (2000) ao analisar 124 amostrasod®s provenientes do comércio de
Campinas, no estado de Sao Paulo, obtiveram 9,686gi#vidade das amostras de ovos em casca
e 3,2% de positividade para as amostras de gemseSakmonella enteritidisGama et al (2003), ao
analisar 500 ovos de cada um dos cinco lotes de@eelutoras de ovos para consumo, isolaram a
bactéria em dois deles (0,4%).

Em uma andlise realizada em ovos vendidos em Ep#alCE, cerca de (33,3%) estavam
contaminados pofalmonella enteritidisum resultado que pode ser considerado preocypante
comparado as outras taxas reportadas no BrasilREENEPYSNIAK, 2010). Bau et al(2001)
analisaram 564 ovos em Pelotas, RS, e todas adramapresentaram resultados negativos para
SalmonellaEnteritidis. Oliveira & Silva (2000), analisaram4l2ovos em S&o Paulo e isolaram
SalmonellaEnteritidis na casca de 12 ovos (0,97%).

Em Goiania, GO, Andrade et §£004), analisaram 816 ovos de galinha proveniedées
granja, feiras, supermercados e mercearias. 27@&)0vos de granjd8,18 % ovos de feiras,
35,38% dos ovos de supermercados e 60% dos ovosrdearias foram positivos pa&almonella
Enteritidis Entretanto a pesquisa de Musgrove et al (2008jarala que a prevaléncia microbiana
na casca dos ovos disponibilizados aos consumigoes ser bem menor.

Gast et al(2003), analisaram as caracteristicas da contadonagq ovos pofSalmonella
Enteritidis, e concluiram que indiferente da via de contandioa@Salmonella enteritidis foi
isolada com maior frequéncia na gema (4% a 7%juww® do albumen (0% a 2%) dos ovos
examinados.

Pesquisadores esclarecem que nos Estados Unidosagein dos ovos antes da venda é
pratica obrigatéria e verificaram que os ovos adesse procedimento sanitario possuem carga de
atée 83,2% de bactérias pertencentes a familia db#eteriaceae e outros microrganismos,
enquanto que apos a lavagem essa taxa de cont@mipade diminuir para até 5,1%, portanto,
mesmo com a lavagem a casca dos ovos podem coweesad microrganismos, e assim servir
como veiculo de transmissao de importantes patégaos seres humanos (MUSGROVE et al
2004; FAVIER et al., 2000).

Em relagdo a lavagem dos ovos, Aragon-Alegro €2@05) relataram que ovos submetidos
ao processo de lavagem da casca reduzem os rissosrehtes da contaminagdo por
microrganismos patogénicos e ou deteriorantesvéglem dos ovos para consumo gera discussfes
no ambito em que ao lavar a casca a mesma fica poaisa se tornando fragil e suscetivel a

entrada de microrganismos, o processo de lavagemsir de forma continua e rapida para que
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nao ocorra a entrada de microrganismo no inteoowb, a agua de lavagem dos ovos deve ser
mantida em temperatura entre 35 a 45°C, recomandass a temperatura da agua seja 10°C maior
gue a temperatura dos ovos, pode-se usar sane@anégsia exceto cloro em niveis superiores a 50
ppm e substancias que contenham iodo (BRASIL, 1995)

O tempo de armazenamento também interfere na qudalidos ovos, a medida que se
prolonga o armazenamento ocorrem reagfes fisiaasimicas que favorecem o crescimento e
desenvolvimento bacteriano, o tempo de validaddéamé motivo de discussdes, mas, de acordo
com Lopes et al (2012) a refrigeracdo prolongangptede validade dos ovos em até 25 dias apos a
postura, com a qualidade interna apropriada pasansumo. Mas segundo Pascoal et al (2008),
92% dos ovos comercializadog “naturd’ no mercado interno é desprovido de refrigeracdo e
devido a isso, deteriora-se no maximo em 15 diéas agpostura.

ApoOs a aquisicdo dos ovos 0s mesmos devem serdosusob refrigeracdo para preservar a
sua qualidade até o seu consumo, em estudos deEalizer Giampietro-Ganeco et al (2012) ao
compararem as caracteristicas de qualidade dedevosnsumo armazenados nos compartimentos
da porta e nas prateleiras internas de refrigeeadde uso domeéstico a 10° C, durante 8 semanas,
observaram que a qualidade interna dos ovos armdasma prateleira interna foram superiores
aos da porta e, além disso, ressaltaram a eficAciamanter os ovos armazenados nos

compartimentos internos dos refrigeradores.

5. CONSIDERACOES FINAIS

N&o houve isolamento dgalmonella enteritidi@m ovos comercializados em feiras livres no
municipio de Cascavel-PR, concluindo-se assim,égnela a ocorréncia dgalmonella enteritidis
na gema dos ovos frescos com caracteristicas psdpara o consumo, conforme preconiza a
legislacdo nacional (Brasil, 1990). No entantoatelo em consideragdo a importancia dos ovos
como fonte de proteinas diarias, ha possibilideaai@résenca d8almonellaEnteritidis na casca,
sugerindo-se a necessidade de realizacdo, a padirorgdos governamentais competentes, de

programas de educacao sobre o consumo adequada@tiesnto.
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