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Resumo: O ovo é composto principalmente por vitaminas e proteinas que sdo importantes
para o desempenho metabdlico do ser humano. No Brasil, 0 consumo desse alimento pode ser
considerado como prevalente em classes de baixa renda por ser de menor custo. Por ser
apontado como um alimento de baixo custo e por atender exigéncias basicas na nutricdo do
homem ocorreu, na producéo brasileira de ovos, um aumento e assim se fez necessario maior
controle sanitario em toda cadeia produtiva. A maior parte de comercializacdo de ovos ocorre
na forma “in natura”, e na temperatura ambiente. No periodo de 4 a 15 dias ap0s a postura,
em temperatura ambiente, 0 ovo tem constante qualidade méaxima, sem que seja deteriorado
internamente. A temperatura indicada para armazenamento, pela legislacdo atual, estd entre
8°C e 15°C. De acordo com a Portaria n.1 de 21/02/1990 do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento, o prazo maximo para consumo de ovos frescos é de 30 dias. A
obtencdo de um alimento seguro resulta na adogdo de cuidados higiénico-sanitarios em todas
as etapas da cadeia alimentar. Apesar da constituicdo do prdprio ovo e das medidas sanitarias
adotadas, em alguns casos este produto pode ser contaminado por bactérias e promover
toxinfecgdes alimentares. A contaminacdo, seja da casca ou do contetdo, deve ser evitada por
meio de inspec¢des a fim de garantir a seguranga do alimento para o consumidor. Este trabalho
tem como objetivo realizar uma revisdo bibliografica e destacar os agentes microbianos
deteriorantes e patogénicos em ovos de consumo bem como questionar a necessidade de lavar

ou ndo 0s ovos antes de serem consumidos.
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INTRODUCAO

O ovo é um alimento de alta qualidade nutricional, pois possuem proteina, lipideos
totais, carboidratos, minerais (ferro, célcio, magnésio) e vitaminas como a B1 (tiamina) que
auxilia no combate ao estresse (NEPA, 2006). O aumento no consumo de ovos é expressivo
nos ultimos anos devido ao seu custo-beneficio favoravel (DEFANTE, 2015).

Segundo o Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, ovo fresco é aquele
em casca que ndo foi conservada por qualquer processo industrial e perdera essa denominacao
quando submetido a temperaturas menores que 8°C ou superiores a 15°C e assim se faz uma
preocupacdo cada vez mais crescente referente a qualidade desse alimento na cadeia produtiva
(FIGUEIREDO, 2008).

Atualmente, a contaminacéo de ovos tem sido um tema bastante discutido destacando-
se a presenca de microrganismos no seu interior. Tanto as condi¢des das instalacdes quanto a
propria ave, por meio de transmissdo vertical ou horizontal, podem ser um fator de
contaminacdo (PIRES, 2015). Os microrganismos presentes na casca do ovo ndo somente
contaminam o seu exterior, mas também podem penetrar o seu interior causando deterioracao
do seu conteudo que ao ser consumido. (COLPANI, 2014).

Os ovos encontrados com temperatura e em condigdes inadequadas de armazenamento
tém maior probabilidade de portar microrganismos como bactérias (Salmonella spp., E. coli,
Staphylococci e Streptococci), virus (Retroviridae, Oncovirinae e Adenovirus) e fungos
(Aspergillus fumigatus e organismos esporulados) (STRINGHINI, 2008).

METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo bibliografica onde buscou-se informacBGes sobre a
microbiologia de ovos comerciais, bem como sua classificagdo dividida em lavados e nédo
lavados, na base de dados Google Académico (scholar.google.com.br) com as seguintes
estratégias de busca: (1) Microbiologia de ovos, (2) Ovos lavados e ndo lavados, e (3)
Medidas sanitarias adotadas em ovos. Os dados foram coletados no periodo de 28 fevereiro a
15 de marco do ano de 2019. A pesquisa foi limitada a artigos publicados no periodo de 1990
a2017.
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DISCUSSAO

A contaminacdo do conteudo dos ovos pode ocorrer tanto no trato reprodutor da
galinha, resultando na transmisséo vertical do microrganismo, que durante a formacdo da
gema ou do albume (antes da formacéo da casca) resultarda em ovos ja infectados, quanto a
transmisséo horizontal, aquela pela qual ha a passagem do ovo com casca pela cloaca e o seu
contato com excretas, ou em equipamentos e embalagens gerando a contaminacgdo
(STRINGHINI, 2008). O microrganismo, ap0s penetrar nos poros, chega a gema e
consequentemente ocasiona mudancas na coloracdo e também mudancas estruturais,
tornando-o improéprio para consumo (FRAZIER & WESTHOFF, 2000).

Existem diversos microrganismos que possuem grande capacidade de atravessar a casca
e suas membranas onde podemos destacar Pseudomonas aeruginosa, (MENDES et. al. 2014),
Salmonella (LACERDA, 2011) e Escherichia coli (SANTANA, 2010).

Pseudomonas aeruginosa possui alta resisténcia aos antimicrobianos, trata-se de um
bastonete Gram negativo aerdbio, flagelado e amplamente distribuido na natureza (MENDES
et. al. 2014). Comumente habita solo, &gua e alimentos ocasionando uma ampla variedade de
infeccbes no trato urindrio, respiratorio, infeccbes de ouvido e oculares resultando até em
septicemia com alta mortalidade (MATA, 2007).

As bactérias do género Salmonella tém sido uma das causas mais importantes de
toxinfeccdo alimentares no mundo. Séo bacilos Gram negativos, flagelados e possuem ampla
distribuicdo na natureza e tém grande importdncia em frangos e ovos. Destaca-se a
Salmonella Enteritidis que possui capacidade de colonizar o canal ovopositor da galinha
ocasionando a transmissdo vertical (BAU, 2001). Segundo Kaku et. al. 1995, os sintomas
prevalentes da infeccdo foram a diarreia, febre (77,7%), dor abdominal (67,7%), vémito
(65,8%), calafrios (54,5%) e cefaleia.

A Escherichia coli representa 95% das bactérias que compdem o grupo dos coliformes
fecais, sendo a mais conhecida e a mais facilmente identificada. Sua presencga indica
contaminacéo fecal e se multiplica rapidamente pela concentragdo de nutrientes e temperatura
favoravel (LACERDA, 2011).

Na tentativa de reduzir problemas decorrentes da contaminacdo por microrganismos

patogénicos e/ou deteriorantes, 0s ovos sao submetidos a processos como a lavagem da casca
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(ARAGON-ALEGRO et al., 2005). Estes processos podem ser alterados conforme o destino
de comercializacdo, como ovo fresco, frigorificado e também conservas de ovos
(SARCINELLI et al., 2007).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, os ovos destinados a
industrializacdo devem ser previamente lavados por meio dos requisitos estabelecidos pelo
Servico de Inspecdo Federal onde recomenda-se realizar por meios mecénicos com
procedimentos que impecam a penetragdo microbiana no interior do ovo, equipamentos
higienizados, d&gua devidamente limpa e continua e temperatura de 35°C a 45°C.

A desinfec¢do quimica da superficie da casca do ovo tem sido amplamente utilizada
como forma de controle pela qual é utilizado o formol e paraformoldeido como agentes de
sanitizagdo (SOUZA,2014). No entanto, estudos recentes indicam que alguns sanitizantes
podem causar danos fisicos na superficie do ovo, levando a uma perda da sua protecdo natural
permitindo a entrada de microrganismos e consequentemente a sua contaminagdo (PINTO,
2009).

A lavagem da casca € um processo muito discutido na producdo de ovos. Segundo
Laudana (1995), existe desvantagem na lavagem de ovos por retirar a cuticula protetora da
casca e permitir a entrada de microrganismos. No entanto Cardoso et. al. (2001) gquestiona a
relacdo da pelicula com a entrada de microrganismo nos ovos de galinha.

Segundo Stringhini (2008), em um estudo realizado em ovos lavados e ndo lavados
observou-se que ovos lavados apresentam melhor qualidade bacteriol6gica de casca em
relacdo ao ndo lavado. Contudo, o ovo quando lavado de forma incorreta de modo que possa
ter fatores predisponentes para 0 aumento da sua contaminacdo, como a qualidade da agua
sem desinfetante, acelerara a deterioracdo do alimento (LACERDA, 2011). Em avaliagdo de
272 amostras da agua da sala de classificacdo de ovos de granja, verificou-se que cerca de
7,35% estavam contaminadas com coliformes totais e 5,88% positivas para coliforme fecais
(GAMA, 2008).

A Agéncia Rural (2003) propbs recomendacfes para garantir a qualidade dos ovos
comercializados onde, 0s ovos devem apresentar casca limpa e integra e a lavagem dos ovos
deve ser realizada de forma continua e ndo por equipamentos de imersdo. De acordo com

Laudana (1995), a vantagem da higienizacdo é a sanitizagdo que, caso realizada corretamente,
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melhora a qualidade bacterioldgica da casca. Jones et al. (2004) (citado por LACERDA,2015)
também observaram que ovos lavados apresentavam melhor qualidade microbioldgica de
casca e de contedo que os ndo-lavados nas analises de mesofilos, bolores e leveduras,

quando armazenados por 10 semanas a 4°C.

CONCLUSAO

Apesar de 0 ovo possuir grande qualidade nutricional, estar livre de contaminagéo se
faz um requisito de grande importancia. Fatores como a lavagem desses ovos assim como
condicdes higiénico-sanitarias, tempo, temperatura e armazenamento devem ser preconizadas
em relacdo a orientacdo do produtor, comerciante e consumidor para que haja sucesso na

qualidade do produto.
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