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Salmonella em ovos: relagao entre produgdo e consumo seguro

Giovana Verginia Barancelli, José Guilherme Prado Martin’, Ernani Porto®

Salmonella ¢ um dos principais patégenos envolvidos em casos e surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs). Entre os principais veiculos do patégeno estdo os ovos e alimentos a base de ovos crus ou mal cozidos.
A complexa epidemiologia de Salnonella dificulta seu controle no ambiente de produgio avicola e representa uma
constante preocupa¢ido em termos de seguranca alimentar, tanto na produgdo quanto no processamento e
consumo de ovos. Além de programas de Boas Praticas de Fabricagdo e Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle — APPCC na industria, é fundamental o papel de manipuladores e consumidores na diminui¢do dos
riscos de salmoneloses, principalmente em relagdo a contaminagdes cruzadas. Por maiores que sejam os esfor¢os,
nao ¢ possivel garantir a inocuidade de um produto i #natura como o ovo; é imprescindivel, portanto, a execugao
de acoes educativas sobre praticas seguras de compra, armazenamento e manipulacio de ovos. Tendo em vista a
importancia epidemiolégica de Salmonella para as DTAs e a problematica de sua ocorréncia na cadeia de
produgdo avicola e em ovos, a presente revisdo tem por objetivo discutir, no ambito da Seguranca Alimentar e
Nutricional, a relagdo entre producdo e consumo seguro de ovos, identificando as principais medidas para se
garantir sua seguranga biologica e sanitaria.

Palavras-chave: ovos, Sa/nonella, contaminacio, produgao.

Salmonella in eggs: relation between production and safe consumption

Salmonella is one of the main pathogens related to foodborne diseases and outbreaks. Eggs and food based with
raw or undercooked eggs are among the principal pathogen transmitters. Complex Salmonella epidemiology
hampers its control in poultry production environment and represents a constant concern in terms of food
safety, both in production, as processing and eggs consumption steps. Besides Good Manufacturing Practices
and Hazard Analysis and Critical Control Point — HACCP programs in industries, the role of producers and
consumers in decreasing the risk of salmonellosis is fundamental, mainly in relation to cross contamination.
Even though after big efforts, it is not possible to guarantee innocuousness in 7 natura products such as eggs. So,
it is indispensable to carry out educational actions about safe practices in buying, storing and manipulating eggs.
Considering the Salmonella epidemiological relevance for foodborne diseases and the problematics of its
occurrence in the eggs and poultry production chain, this review has the aim to discuss, in the context of the
Food and Nutrition Security, the relation between production and safe consumption of eggs, pointing out the
main actions to assure its biological and sanitary safety.

Key-words: eggs, Salmonella, contamination, production.
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INTRODUCAO

Salmonella é o principal agente causador de
doencas de origem alimentar em varias partes do
mundo, inclusive no Brasil. Carne de frango, ovos e
alimentos a base de ovos estdo entre os principais
veiculos do patbgeno para humanos 112, Na producio
avicola, Salmonella representa uma ameaga, tanto pelo
risco da transmissao vertical de alguns sorotipos para
novas geracdes de aves quanto pela contaminagio da
carne de frango e de ovos de consumo. A
epidemiologia do género Salmonella é complexa, o que
dificulta seu controle na produgdo avicola industrial;
consiste, assim, em motivo de preocupa¢io nesse meio
e, por conseguinte, na industria de alimentos, em
termos de seguranga alimentar.

Atualmente hd mais de 2.500 sorotipos de
Salmonella identificados B, com cerca de 200 isolados de
aves. A sorotipagem ¢ importante do ponto de vista
epidemioldgico, pois permite rastrear contaminagoes e
estabelecer o padrao de distribuicdo de Salmonella na
cadeia de alimentos, auxiliando nos programas de
prevencdo e controle do patégeno M. Para fins
epidemiologicos, as salmonelas podem ser divididas,
com base na especificidade do hospedeiro e no padrio
clinico por elas determinados, em trés categorias:
salmonelas altamente adaptadas a0 homem (causadoras
das febres tifdide e paratiféide) — representadas por S.
Typhi e S. Paratyphi; salmonelas altamente adaptadas
aos animais — representadas por S. Dublin (bovinos), .
Choleraesuis (suinos), S. Pullorum e §. Gallinarum
(aves), dentre outras; e, por fim, salmonelas ndo
adaptadas a hospedeiros, que incluem a maiotia dos
sorotipos e atingem indiferentemente homens e
animais, sendo  responsaveis pelas  chamadas
salmoneloses Pl, com destaque para §. Typhimurium e
S. Enteritidis.

Nos EUA, estima-se a ocorréncia anual de
142.000 casos de salmoneloses devido ao consumo de
ovos contaminados com Salmonella 19, representando
um importante problema de saide publica. Em termos
de seguranca alimentar, a problematica da presenca do
patbgeno em ovos relaciona-se diretamente ao conceito
de food safety; a qualidade sanitaria de ovos e produtos de
ovos deve ser assegurada de modo que sua ingestio
ndo cause prejuizos a integridade fisica de
consumidores. O numero real de casos, entretanto,
pode ser supetrior, uma vez que a identificacdo do
agente etiologico nem sempre é possivel [l No Brasil,
425%  dos  surtos  alimentares  confirmados
laboratorialmente de 1999 a 2009 tiveram como agente

etiologico bactérias do género Salmonella P, frequéncia
muito provavelmente subestimada.

A salmonelose é uma infec¢do cujos sintomas
sdo febre, dores abdominais, vomito e diarreia, e se
manifestam de 12 a 36 horas apds o consumo de
alimentos ou bebidas contaminados, com duracio de 1
a 4 dias. A recuperacio ocorre geralmente sem o uso de
antibiéticos. Em criancas, recém-nascidos e individuos
imunocomprometidos, a Salmonella pode provocar
danos mais graves, como bacteremia, lesdes em 6rgaos
e meningites; nesses casos, a antibioticoterapia é
imprescindivel. Diversos fatores podem afetar a dose
infectante de Salmonella, como sorotipo, condigio

imunolodgica do individuo e tipo de alimento envolvido
[,

Em meados da década de 1980, aumentou a
frequéncia de Salmonella Enteritidis (SE) como agente
etiologico de salmoneloses em paises da Europa,
América do Norte e do Sul, relacionadas
principalmente ao consumo de carne de aves e ovos
crus ou insuficientemente cozidos I8l No Brasil, esse
sorotipo emergiu como grande problema de satde
publica a partir da década de 1990, quando surgiram os
primeiros relatos de toxinfec¢ao causada pelo consumo
de produtos avicolas 1. Desde entdo, ovos tém sido a
fonte mais comum de infec¢des humanas por SE 210,

Hsse  sorotipo  apresenta  propriedades
intrinsecas que lhe permitem uma interacdo particular
com o trato reprodutor de aves e alguns componentes
do ovo 1. Por nio possuir um hospedeiro especifico, a
infecgdo de galinhas por SE geralmente ¢é silenciosa,
sem sinais de morbidade e mortalidade. Dessa maneira,
pode permanecer no ambiente de produgio avicola
sem que seja possivel observar qualquer indicacio
externa de infecdo das aves ou contaminacio dos ovos
por elas produzidos [111.

Uma estimativa da magnitude do impacto de
SE sobre a industria de alimentos pode ser obtida
analisando sua ocorréncia em ovos destinados a
comercializacio. Nos Estados Unidos, na década de
1990, para cada 20.000 ovos produzidos, a estimativa
era de que 1 apresentava contaminag¢ao interna por SE
12 Hsse numero pode parecer insignificante, mas
diante dos 65 bilhdes de ovos produzidos ao ano, o
numero de unidades contaminadas poderia chegar a 2,2
milhdes, representando um grande nimero de pessoas
expostas a tais produtos 3.
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O Brasil produziu, nos dois primeiros
trimestres de 2012, aproximadamente 16 bilhdes de
unidades de ovos 4. No pafs, sio escassos o0s
levantamentos sobre a presenca de Salnonella em ovos
comerciais e aves de postura, existindo diferencas
regionais de prevaléncia. No Estado de Sdo Paulo, uma
pesquisa detectou contaminacio por SE no conteudo
(3,2%) e na casca (9,6%) de ovos de consumo [13l; em
outra regido do Estado, entretanto, Salmonella nao foi
isolada em nenhuma das amostras analisadas (# = 60)
provenientes de fornecedores distintos 9. Em diversos
pafses da Unido Europeia, a prevaléncia de Salmonella
em ovos de mesa varia entre zero a 22,6%, com média
de 0,4 ['7; a contaminagdo de cascas pode atingir indices
de 0,04% a 9,0% 8. Nos Estados Unidos, pesquisas
revelam a ocorréncia do patégeno na superficie de ovos
em 0,8 2 1,1% das amostras analisadas [181,

Tendo em vista a importancia epidemiolégica
de Salmonella para as doencas transmitidas por
alimentos, sua frequente ocorréncia na cadeia de
producio avicola e em ovos, a presente tevisdo tem por
objetivo estabelecer, da granja a mesa do consumidor,
os principais pontos de contaminacio e de controle do
patbgeno. As agles de prevencio de Salnonella em ovos
apontadas nesse artigo inserem-se no ambito da
Seguranca  Alimentar e  Nutricional,  mais
especificamente no tocante aos aspectos do food safety, a
medida que visam a produg¢io de alimentos indcuos, a
fim de se garantir a qualidade biologica e sanitaria de
OVos.

SalmonellaNA GRANJA

Os sorotipos especificamente adaptados as
aves — 5. Pullorum e S. Gallinarum — que podem causar
doenca e morte de galinhas e perus estio praticamente
erradicados da avicultura de corte no Brasil, aparecendo
com maior frequéncia em aves caipiras e eventualmente
em aves de postura comercial. Outros sorotipos, como
SE, despertam grande preocupacdo no momento,
devido a sua importancia em satde publica e ao fato de
serem encontrados facilmente no ambiente de criacio

avicola, sem causar morbidade ou mortalidade das aves
[4],

A infecgdo de aves por Sabnonella ocorre pela
ingestdo da bactéria, que pode colonizar o intestino.
Macrofagos  produzidos fagocitam o patdgeno;
infectados, os macréfagos podem migrar para 6rgaos
internos da ave e contaminar o trato reprodutor
(ovarios e oviduto). S. Enteritidis apresenta

proptriedades intrinsecas que lhe permitem uma
interagdo particular com esses 6rgaos reprodutores.
Outra possibilidade de contaminagdo dessas estruturas
¢é via ascendente, através da cloaca [19. Em termos de
disseminacio de Salmonella no ambiente avicola, atenta-
se para o fato da principal fonte ser constituida pelo
trato digestorio, incluindo o ceco, de onde a bactéria
pode ser excretada pelas fezes e servir de fonte de
disseminacio do patégeno 3.

Uma vez infectadas, as aves eliminam
Salmonella de forma intermitente e em numero baixo, o
que dificulta o monitoramento de contaminacoes .
No caso de SE, sua habilidade em persistir em
ambientes de producio, infectar assintomaticamente
ovarios de galinhas e contaminar ovos internamente
permitiu sua ampla disseminacdo no sistema de
producdo avicola . Pintainhas destinadas a postura
comercial expostas a SE logo apés o nascimento
podem permanecer infectadas até a maturidade e, a
qualquer momento, produzir ovos contaminados ou
disseminar a bactéria para outras aves [°).

A entrada de Salmonella no ambiente da granja
pode ocorrer de varias maneiras, como pelo contato
das aves com insetos, roedores e passaros silvestres
portadores. Outras fontes de contaminagdo sao
utensilios e ragdo contaminados e o préprio homem,
além da 4gua. Assim, o ambiente criatério tem papel
fundamental na epidemiologia de Salmonella na ctiagio
avicola. Matéria organica e umidade constituem nichos
onde diversos sorotipos podem sobreviver e se
multiplicar por petiodos prolongados. A alta densidade
de aves nos sistemas atuais de produ¢do favorece a
disseminacdo da bactéria pelo contato direto com aves
infectadas e com o ambiente contaminado [,

Ragbes comerciais também sdo potenciais
veiculos de transmissdo de Sabmonella. Ingredientes de
origem animal ou vegetal contaminados representam
um perigo microbiologico, bem como o ambiente de
processamento, transporte e armazenamento [0,
Tratamentos térmicos e quimicos da racdo sdo
alternativas eficientes de controle da contaminacio;
peletizagio a 80 °C é uma medida eficaz de
descontaminacio 12!l embora na pratica grande parte da
ragdo de poedeiras no Brasil seja na forma farelada. A
importancia do monitoramento continuo na producio
da ragdo, dentro do programa de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle — APPCC, e a adocio de
acoes corretivas na deteccdo da contaminacio sio
fundamentais para prevenir a introducio da Sabwonella

Seguranca Alimentar e Nutricional, Campinas, 19(2): 73-82, 2012 75



Salmonella em ovos. Barancelli ¢/ al.

na produc¢io animal e subsequentemente na cadeia de
alimentos 2],

Diversas regides dos EUA apresentam
contaminacdo por SE em poedeiras [13. Na Unido
Europeia, pesquisa com mais de 5 mil granjas de
postura mostrou que 31% eram positivas para
Salmonella no ambiente, com predominio de SE 1?2, No
Brasil, dados de prevaléncia de Salmonella em granjas de
postura sao escassos. O patdgeno foi detectado em
forros de caixas de transporte de pintos recém-nascidos
destinados a granjas de postura e corte, sugerindo que a
transmissao vertical do agente constitui uma importante

via de introducio de Salmonella em granjas de postura
23],

Toda a complexidade da epidemiologia de
Salmonella torna dificil seu controle no ambiente de
producio. Produtores devem garantir a qualidade dos
seus produtos e trabalhar no sentido de minimizar os
riscos de contaminacio de aves e ovos. O controle de
Salmonella exige a ado¢do de diversas medidas de
biosseguridade; ferramentas de controle eficientes
consistem nas Boas Praticas de Produ¢do na Granja e
na adoc¢do do Programa de Prevencido de Salmonella,
com destaque para SE.

O primeiro passo para prevenir sua introdugao
em granjas € evitar a transmissao vertical, com medidas
de prevencio para reducdo da contaminagio de pintos
de um dia ou ovos destinados a incubacio. Medidas de
reducio da transmissio hortizontal de Salmonella
também sao imprescindiveis. A aplicagdo de programas
de vacinacdo contra Salmonella em matrizes auxiliaria no
controle de sua ocorréncia em granjas, evitando-se,
assim, a contaminacido da progénie. No entanto, essa
medida pode ser de dificil aplicacdo, uma vez que as
vacinas ndo sao polivalentes e nao permitem imunidade
cruzada entre os diversos sorotipos 4.

No caso de SE, entre os métodos disponiveis
para controle identifica-se a vacinagdo de matrizes e
poedeiras com vacinas inativadas; seu uso, contudo,
deve ser complementar as praticas de manejo e de
higienizacoes. A vacinacdo de galinhas para prevencio
da transmissdo de Salmonella pode representar uma
medida de protecio de consumidores de ovos.

Entretanto, ha divergéncias em relacio a sua eficicia
para tal finalidade 124,

O desenvolvimento de programas de garantia
da qualidade em granjas é uma estratégia para

solucionar o problema da presenca de SE. Planos
abrangentes para limitar a contaminacdo no ambiente
agricola incluem a higienizagao de ovos destinados a
incubagdo, o uso de exclusdo competitiva, cloracio da
dgua (0,2 mg/L de cloro residual livre), aquisicio de
pintos certificados como livres da bactéria, controle de
pragas, restricdo de acesso e movimento de pessoal e
equipamentos entre aviarios, uso adequado de racoes,
higienizagdo das instalagdes entre lotes e rotina de
monitoramento de SE no ambiente 1123,

CONTAMINACAO E
COMPORTAMENTO DE Salmonella EM
OVvOS

Apesar da alta incidéncia de S. Enteritidis em
lotes de aves de postura, a ocorréncia de ovos
contaminados ¢é considerada baixa ['2. A contaminacio
de ovos pode ocorrer de duas maneiras: internamente,
durante sua formagdo, a partir do trato reprodutor
infectado (contaminacio vertical) ou pela penetracio da
bactéria através da casca (contaminacao horizontal),
contaminada pela passagem pela cloaca ou pelo contato
com material fecal do ambiente e, eventualmente, com
o sistema reprodutor apds sua formagao 1. Qualquer
sorotipo de Salmonella pode contaminar a casca e, a
partit daf, o interior do ovo. A contamina¢io
transovariana do ovo, durante a formacdo, ¢
especialmente importante para S. Enteritidis, além dos
sorotipos adaptados as aves, S. Gallinarum e S.
Pullorum [1-2],

A estrutura do ovo apresenta barreiras fisicas e
quimicas contra a contaminag¢ao por patégenos, tais
como casca e membranas e componentes
antimicrobianos 1». A casca de um ovo contém
milhares de poros e € revestida externamente por uma
fina cuticula protéica, que a torna impermeavel, e
internamente por duas membranas subjacentes, as
quais lhe fornecem resisténcia adicional a penetracio
por micro-otganismos 9. A funcdo dos poros é
permitir trocas gasosas através da casca. Logo apods a
postura, a evapora¢io de agua reduz o volume dos
conteddos e forma-se uma cimara de ar entre as
membranas interna e externa 13,

Cascas com peso especifico elevado, com
menos poros, apresentam maior resisténcia a
penetracao bacteriana, inclusive Salnonella. A espessura
da casca tende a diminuir com a idade da ave e varia
com sua dieta. Quanto a cuticula, esta pode ser
danificada pela limpeza dos ovos com substincias
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abrasivas, o que aumenta as chances de invasio de
micro-organismos 2. S, Enteritidis ¢ incapaz de
penetrar em ovos de casca integra, a menos que seja
“forcada” para seu interior por fatores como remoc¢io
da cuticula (por lavagem inadequada), penetragio de
agua através dos poros por capilaridade e,

principalmente, pelo surgimento de pressio negativa
(27,

Tal fenémeno esta relacionado com a
contracio da camara de ar existente entre as
membranas do ovo, que ocorre com a diminui¢do da
temperatura. Em cascas sujas e imidas, 4 medida que a
diferenca de pressdo se equilibra através da casca, agua
e bactérias contaminantes sio aspiradas para o intetior
do ovo, permanecendo retidas na superficie de sua
membrana interna. Esse fenémeno é mais pronunciado
a medida que o ovo envelhece e a cimara de ar
aumenta de volume (2],

A persisténcia de Sabmonella na casca de ovos
experimentalmente contaminados pode chegar a 21
dias, tanto para os mantidos em temperatura ambiente
quanto para os mantidos sob refrigeragdo [’l, embora
estudos recentes demonstrem maior sobrevivéncia de
Salmonella na casca de ovos armazenados a 8 °C do que
a 30 °C. Entretanto, em temperatura ambiente, ocorre
um aumento na tendéncia de penetragio da bactéria
nos ovos 8. Ademais, a viabilidade de SE parece
diminuir na superficie de ovos mantidos a temperatura
de 30 °C, independentemente da qualidade da casca,
com uma maior tendéncia de penetragio da bactéria em
ovos com casca defeituosa se expostos a essa
temperatura 9,

A prevaléncia de ovos contaminados por SE
na casca varia amplamente dentre lotes infectados 121,
Ainda ndo esta elucidado se é a contaminacio fecal ou
transovariana do ovo a principal causa de infec¢des em
humanos [1Y. Entretanto, as salmoneloses ligadas ao
consumo de ovos so atribuidas principalmente a ovos
contaminados verticalmente, de casca limpa e aparéncia
normal [3l. Cabe ressaltar que contaminagGes cruzadas
em cozinhas podem conferir riscos de salmonelose
maiores do que o consumo de ovos crus ou mal
cozidos, representando um fator importante para a
disseminagdo de Salmonella e que deve ser
rigorosamente controlado 8],

Uma vez ultrapassadas as batreiras externas, os
micro-organismos encontram, no interior do ovo, um
ambiente desfavoravel tanto para sua sobrevivéncia

quanto para sua multiplicacilo — o albimen,
popularmente conhecido como clara, é rico em
antimicrobianos e carece de ferro disponivel para o
desenvolvimento bactetiano. O fato de se encontrar SE
no interior de ovos ¢ atribuido a adaptacao e resisténcia

de algumas linhagens [19],

Durante a formacio dos ovos, a estrutura a ser
contaminada por SE depende da regido de infeccdo do
trato  reprodutivo das aves. Geralmente, a
contaminacao ocorre no albumen. A sobrevivéncia da
bactéria nessa estrutura ¢ influenciada pelo tempo
transcorrido a partir da postura dos ovos. Ovos de
galinha recém-postos tém valores de pH entre 7,6-7,8.
A perda de CO2do ovo para a atmosfera faz com que o
pH do albimen aumente para 9,1-9,6 ap6s 1 a 3 dias de
armazenamento a temperatura ambiente, tornando o
ambiente desfavoriavel para o desenvolvimento do
patégeno B,

A contaminagdo da  gema  ocorre
principalmente pela associagdo do micro-organismo a
membrana vitelina do ovo P Seu rompimento,
durante o armazenamento dos ovos, permite a
migracdo do patdégeno para a gema, estrutura que
oferece condicdes nutricionais ¢ ambiente favoravel
para o desenvolvimento de SE. Cabe salientar que um
dos fatores que favorecem o rompimento da
membrana vitelina sdo condi¢es de temperaturas de
abuso Bll.

A temperatura de acondicionamento de ovos
contaminados  por  Salmonella  esta  diretamente
relacionada ao risco de salmoneloses, pois influencia no
nimero de bactérias contaminantes 1. Na gema, um
baixo nimero de células vidveis pode se multiplicar e
atingir concentragcoes perigosas em apenas 24 horas.
Multiplicacio rapida tem sido relatada em temperaturas
supetiotes a 15 °C, enquanto que a 10 °C ocorre mais
vagarosamente, cessando a 4 °C P2, Em geral, as
alteracoes fisico-quimicas causadoras de perda da
qualidade do ovo sofrem influéncia principalmente da
temperatura; logo, o resfriamento rapido do produto
torna-se imprescindivel 13,

OVOS versus Salmonellz: TRANSPORTE,
ARMAZENAMENTO,
PROCESSAMENTO E PRATICAS PARA O
CONSUMO SEGURO

Os principais fatores que fazem do ovo um
potencial causador de salmoneloses sio habitos
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inadequados de preparo e consumo — cru ou mal
cozido, principalmente em pratos a base de ovos sem
cocgdo. Um tunico ovo com SE pode contaminar
grandes quantidades de alimentos e expor um elevado
nimero de consumidores ao  patdégeno [l
Contaminag¢bes cruzadas podem introduzir Salmonella
em outros alimentos, inclusive alimentos que nio
contenham ovos, fato especialmente importante para
os alimentos prontos para consumo.

Medidas gerais de prevencido de contaminacao
cruzada devem ser rigorosamente cumpridas quando se
manipula alimentos z natura como ovos e outros
produtos de origem animal crus, o que também ¢é
valido para vegetais nio higienizados. A higieniza¢io
correta das maos, durante e apds a manipulacao desses
alimentos, ¢ uma medida simples, mas imprescindivel.
Utensilios utilizados para manipulagdo de ovos # natura
também devem ser higienizados.

Nas granjas, ap6és o recolhimento e
classificagdo, os ovos podem ser embalados e enviados
diretamente para a comercializagdo, ou encaminhados
para um entreposto, onde sao embalados. Recomenda-
se a refrigeracdo em todas as fases de processamento na
cadeia produtiva de ovos, mas no Brasil ndo ha
exigéncia nem fiscalizagdo para controle deste
procedimento [l Algumas granjas lavam os ovos,
outras nao. A pratica de limpeza a seco também elimina
a cuticula dos ovos, tornando-os mais sensiveis a
penetracdo microbiana e a alteragdes, no caso de
umedecerem-se posteriormente 121,

A lavagem pode melhorar a qualidade
microbiolégica  das  cascas, porém deve ser
rigorosamente controlada, com monitoramento da
qualidade microbiolégica da 4gua e temperatura
adequada 1, que deve estar entre 35 e 45 °C, ou ao
menos 10 °C acima da temperatura dos ovos B3,
Temperaturas inferiores as dos ovos podem produzir
um gradiente de pressio e facilitar a entrada de 4gua e
de micro-organismos 0. Ovos niao devem ser
armazenados umidos; portanto, ¢ fundamental executar
a secagem Imediata apds a lavagem, além do controle
de recontaminacSes do produto ap6s a lavagem.

No Brasil, os ovos sdo transportados das
granjas para entrepostos ou distribuidos para o
comércio em caminhdes-bai, sem controle de
temperatura; chegam aos pontos de venda a
temperatura ambiente, permanecendo nessa condigao
durante todo o petfodo de comercializacao 9. A falta

de controle de tempo entre a produgio e o consumo é
um ponto ctitico dessa cadeia produtiva, uma vez que
no rétulo das embalagens de ovos consta apenas a data
de embalagem e ndo a da postura.

Estudos indicam que o armazenamento de
ovos em temperaturas baixas e constantes ¢ eficaz no
controle de Salmonella. A oscilagio de temperatura
durante o armazenamento favorece a sobrevivéncia do
patoégeno na casca e sua penetracio no interior do ovo.
S. Enteritidis é capaz de se multiplicar em albumen
armazenado a 30 °C independentemente dos agentes
antimicrobianos presentes, enquanto que a 8 °C o
patégeno tende a ser inviabilizado 371,

A manutencdo de ovos sob refrigeracio
previne que Salmonella eventualmente contaminante se
multiplique e atinja altas populagbes; portanto, ovos
devem ser refrigerados até sua utlizagio [,
Temperaturas de armazenamento inferiores a 8 °C
retardam o crescimento de bactérias e mantém a
qualidade interna do ovo. Em temperaturas de até 18
°C, suas barreiras naturais se deterioram lentamente,
enquanto que acima de 18 °C ocorre acelerada
degradacio. A medida que diminui a eficicia dessas
barreiras, o ovo torna-se cada vez mais vulnerivel a
penetracio e ao crescimento microbiano 9.

A penetracao de salmonelas e bactérias det
eriorantes no ovo aumenta quanto maior for o tempo
de contato com o material contaminado, especialmente
durante o armazenamento em elevadas Umidades
Relativas (UR). Para armazenamento de ovos,
recomenda-se UR entre 70 e 85% 123, Abaixo de 70%,
ocorre perda rapida de peso especifico por evaporacio,
que interfere negativamente na qualidade do ovo,
enquanto acima de 85% aumenta a penetracio
microbiana. Oscilagbes na temperatura podem
ocasionar condensacio de umidade na superficie

externa do ovo, favorecendo a penetracio de Salnonella
291,

Para produtores, a legislacio brasileira
recomenda, para curtos periodos — maximo de 30 dias,
armazenamento em temperaturas entre 4 a 12 °C, com
controle da UR. Para perfodos mais longos,
recomenda-se a utilizacdo de temperaturas em torno de
0 °C, com UR entre 70 e 80% B3l Para consumidores
domésticos, é recomendado o acondicionamento dos
ovos em caixas plasticas com tampa, devendo ser
retirados da embalagem original, mantidos nas
prateleiras da geladeira, ¢ ndo na porta, para evitar
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flutuagdes de temperatura P8l e armazenados sempre
com a extremidade alargada voltada para cima, onde se
localiza a camara de ar . Outras recomendacdes
incluem: adquitit ovos limpos e de casca integra;
conferir o prazo de validade; verificar, no momento da
compra, se o local de armazenamento ¢ arejado, limpo
e fresco, longe de fontes de calor e de preferéncia
refrigerado; ndo misturar a casca com o conteudo do
ovo no momento do uso e nao reutilizar embalagens de
ovos 1. Nao ¢é recomendada a lavagem de ovos para
consumo doméstico antes de serem armazenados.

Salmonella ¢  destruida com  cozimento
adequado; recomenda-se gema e clara duras e, no caso
de preparagcoes mistas, a temperatura no centro
geométrico do alimento deve atingir 74 °C. Ovos
inteiros nio necessitam de higienizagdo, tendo em vista
que devem ser consumidos apds coc¢ao atingindo 74
°C no interior [,

Uma pesquisa sobre praticas adotadas na
compra e utilizagio de ovos por consumidores no
Estado de Sdo Paulo identificou como fator de tisco o
consumo de ovos fritos com gema mole, suflés, musses
e coberturas para bolo com ovos crus. Os entrevistados
que conheciam a existéncia de risco de contaminacio
por praticas inadequadas relataram consumir menos
preparacoes com ovos ctus e mal cozidos, quando
comparados com os outros participantes 411,

Preparo e manipulacio inadequada em
residéncias e estabelecimentos de alimentaciao sio as
principais causas de surtos e casos de salmoneloses Pl.
Surtos por SE associados ao consumo de ovos
geralmente envolvem ocorréncia de temperaturas de
armazenamento  inadequadas,  ocorréncia  de
contaminacdes cruzadas em cozinhas e servicos de
alimentacdo e métodos inadequados de cocgdo *2, o
que demonstra a necessidade de informacio e
orientagbes para manipuladores de alimentos e
consumidores.

Com base na frequente associacdo entre
salmonelose e consumo de ovos, a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria — ANVISA determinou que
produtores estampem nas embalagens de ovos as
seguintes descri¢oes: “O consumo deste alimento cru
ou mal cozido pode causar danos a sadde” e “manter
os ovos preferencialmente refrigerados” [+, Para
estabelecimentos comerciais, a legislagio profbe a
comercializagdo de pratos nos quais ovos permanecam
crus ¥, Para atender a tal pardmetro, pode-se optar

pelo preparo de pratos em que ovos sejam
completamente cozidos ou a utilizacio de ovos
processados, obtidos a partir de ovo integral, clara ou
gema, retiradas suas cascas e membranas. Ovos
processados sdo seguros com relacdo a Salnonella, pois
passam pelo processo de pasteutizacao.

Hsse processo compreende um dos pontos
criticos na fabricacdo de ovos processados e sua
execucao deve ser controlada de modo a nao modificar
as propriedades funcionais do ovo e garantir a
destruicao de patégenos contaminantes. Apos a quebra
dos ovos, deve-se proceder a pasteurizagio dentro de
72 horas, desde que mantidos sob refrigeracdo (2 a 5
°C), para impedir a deterioragio do produto. A
temperatura de pasteuriza¢io pode variar de 55,5 a 63,5
°C, dependendo do tipo de conserva de ovos a ser
produzido, o que também determina o tempo de
pasteurizacao, que pode variar de 3,5 a 6,2 minutos P,

No mercado brasileiro, a maioria dos ovos
comercializados é adquirida em hipermercados,
supermercados, mercearias, feiras e vendedores
ambulantes ¥ na forma 7 natura. Produtos de ovos
também constituem parte importante do comércio e o
processamento é uma alternativa para prolongar suas
condi¢oes de consumo, agregando valor em relagdo ao
produto fresco, além de manter suas caracteristicas
quimicas relativamente inalteradas e torna-lo mais
seguro. Varios produtos obtidos a partit do
processamento do ovo 2 natura tém ganhado destaque
no mercado nacional, como ovos pasteutrizados
refrigerados, congelados e em po, constituidos de ovo
integral ou clara e gema, separadamente 44,

Na industria de alimentos, ha preferéncia pelo
uso de ovos processados, pois além de apresentarem
atributos de sabor, cor, valor nutritivo e propriedades
funcionais comparaveis aos do ovo i natura, possuem
diversas  vantagens operacionais, como  maior
durabilidade, melhora na logistica para distribuico e
armazenamento e maior seguran¢a microbiologica
quanto a contaminagao pot Saluonella € outras bactérias
patogénicas. Além disso, suas caracteristicas de
viscosidade, emulsificagdo, geleificagdo e formacao de
espumas, importantes para a industria de alimentos,
melhoram a qualidade do produto final 44,

Ressalta-se a importincia de se assegurar o
controle de Salmonella em alimentos prontos para o
consumo, uma vez que um ndimero baixo de células
viaveis pode causar salmonelose. Além de cocgdo
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adequada de ovos e alimentos a base de ovos, é
importante que se evitem contamina¢es cruzadas,
respeitando-se as condi¢bes de tempo e temperatura 4
nas etapas de pos-preparo e distribuicao.

CONSIDERACOES FINAIS

O ovo é um dos alimentos mais nutritivos da
natureza, fonte de proteinas de alto valor biologico e de
baixo custo. No entanto, dados epidemioldgicos
demonstram sua importincia como veiculo de
Salmonella para a populacdo em todo o mundo. Por
estar distribuida amplamente no ambiente e na
populacio animal, é pouco realista esperar a total
eliminagdo de Salmonella em animais de produgao,
especialmente aves. Portanto, a prevencido de
salmoneloses decorrentes do consumo de ovos ¢é de
responsabilidade de toda a cadeia de producio e
comercializacdo, de modo a se minimizarem os tiscos
de contamina¢des por Salmonella no produto final.
Produtores tém a responsabilidade de fornecer
alimentos seguros e Implementar programas de
controle do patégeno. Contudo, por maiores que sejam
os esforcos, nao é possivel garantir a inocuidade de um
produto # natura como o ovo; é imprescindivel, pois, o
papel desempenhado por manipuladores de alimentos e
consumidores finais nas praticas preventivas, sendo
fundamental o desenvolvimento de acdes educativas
sobre praticas seguras de compra, armazenamento,
manipulacio e prepato de ovos para esse publico
especifico. Nesse contexto, as unidades de alimentaciao
ficam responsaveis pelo treinamento de funcionarios
para a produgio de alimentos livres de Salnonella. Aos
6rgaos governamentais e autoridades sanitarias, cabe a
oferta de informacdo clara, objetiva e de facil acesso
para toda populacio, visando a educacio de
consumidores para o preparo e consumo de alimentos
Seguros.
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