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Resumo

Obijetivou-se avaliar a qualidade fisica e microbiolédgica de diferentes tipos de ovos comercializados no municipio de
Séo Luis, MA. Foi avaliada a condicdo de temperatura e umidade relativa do ar do ambiente de comercializagdo e
coletados 240 ovos, sendo 60 ovos brancos, 60 ovos vermelhos, 60 ovos enriquecidos e 60 ovos caipira. Foi realizada
a pesagem individual dos ovos e avaliados os aspectos de qualidade relacionados a casca, ao albimen e a gema. Os
ovos foram analisados quanto ao nimero mais provavel de termotolerantes, contagem de microrganismos aerébios
mesofilos e pesquisa de Salmonella spp. na casca e conteldo interno dos ovos. No ambiente de comercializa¢do dos
ovos, a temperatura variou entre 27,50°C a 32,20°C e umidade relativa do ar de 62,75% a 76%. Os ovos brancos
apresentaram pior qualidade de casca, pela presenca de trincamentos (1,25%), sujidades (8,75%), marcas de gaiola
(11,66%) e com casca fina (15,41%). A média do peso dos ovos variou de 57,87g a 60,199, conforme rotulagem do
produto. A unidade Haugh variou de 51,44uH para ovos brancos a 62,32uH para ovos tipo caipira. Todos os tipos de
ovos tiveram a contagens por microrganismos aerébios mesofilos com média de 1,44x10* UFC/g. A contaminag&o por
Salmonella spp. foi detectada em 2,08% na casca dos ovos de ovos caipiras e no contetdo interno de ovos brancos
analisados. Os resultados obtidos sugerem que os diferentes tipos de ovos apresentaram boa qualidade fisica e
microbioldgica, entretanto ha risco a sadde dos consumidores pela presenca de Salmonella.

Palavras-chave: Salmonella spp; Unidade Haugh; Ovos enriquecidos; Temperatura.

Abstract

The objective was to evaluate the physical and microbiological quality of different types of eggs sold in the city of
Sdo Luis, MA. A total of 240 eggs were analyzed, 60 white eggs, 60 red eggs, 60 enriched eggs and 60 free-range
eggs. The temperature and relative humidity of the commercial environment were evaluated. Individual eggs were
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weighed and quality aspects related to shell, albumen and yolk were evaluated. Microbiological analyzes were
performed for the most likely number of thermotolerants, counts of mesophilic aerobic microorganisms and search for
Salmonella spp. in the shell and internal content of the eggs. In the egg commercialization environment, the
temperature ranged from 27.50°C to 32.20°C and relative humidity from 62.75% to 76%. White eggs had worse shell
quality, due to the presence of cracks (1.25%), dirt (8.75%), cage marks (11.66%) and with thin shells (15.41%). The
average egg weight ranged from 57.87g to 60.19¢g, according to product labeling. The Haugh unit ranged from
51.44uH for white eggs to 62.32uH for free-range eggs. All types of eggs had mesophilic aerobic microorganism
counts of 1.44x10* CFU/g. The free-range eggs showed contamination by Salmonella spp. in 2.08% in the shell of the
analyzed eggs. The white eggs were the only ones that showed the presence of Salmonella spp. in the internal content.
The results obtained suggest that the different types of eggs presented good physical and microbiological quality.
However, there is the presence of Salmonella spp. indicating risk to the health of consumers.

Keywords: Salmonella spp; Haugh unit; Enriched eggs; Temperature.

Resumen

El objetivo fue evaluar la calidad fisica y microbioldgica de diferentes tipos de huevos vendidos en la ciudad de S&o
Luis, MA. Se analizaron un total de 240 huevos, 60 huevos blancos, 60 huevos rojos, 60 huevos enriquecidos y 60
huevos camperos. Se evalud la temperatura y humedad relativa del ambiente comercial. Se pesaron huevos
individuales y se evaluaron los aspectos de calidad relacionados con la cascara, la clara y la yema. Se realizaron
analisis microbioldgicos para el nimero mas probable de termotolerantes, conteos de microorganismos aerobios
mesoéfilos y blsqueda de Salmonella spp. en la cascara y el contenido interno de los huevos. En el ambiente de
comercializacion de huevo, la temperatura varié de 27,50°C a 32,20°C y la humedad relativa de 62,75% a 76%. Los
huevos blancos tuvieron peor calidad de céscara, debido a la presencia de grietas (1,25%), suciedad (8,75%), marcas
de jaula (11,66%) y con céascara delgada (15,41%). El peso promedio del huevo oscil6 entre 57,87 ga 60,19 g, segln
la etiqueta del producto. La unidad Haugh oscilé entre 51,44 uH para huevos blancos y 62,32 uH para huevos de
gallinas camperas. Todos los tipos de huevos tenian recuentos de microorganismos aerobios meséfilos de 1,44x104
UFC/g. Los huevos de gallinas camperas mostraron contaminacion por Salmonella spp. en 2,08% en la cascara de los
huevos analizados. Los huevos blancos fueron los Gnicos que mostraron la presencia de Salmonella spp. en el
contenido interno. Los resultados obtenidos sugieren que los diferentes tipos de huevos presentaron buena calidad
fisica y microbiolodgica. Sin embargo, existe la presencia de Salmonella spp. indicando riesgo para la salud de los
consumidores.

Palabras clave: Salmonella spp; Unidad Haugh; Huevos enriquecidos; Temperatura.

1. Introducéo

O ovo possui alto valor nutricional, sendo ideal para a multiplicacdo de bactérias deteriorantes e patogénicas (Awny et
al., 2018). Em 2021, a producéo brasileira atingiu a 54,97 bilhGes de unidades, sendo o maior recorde nos ultimos 5 anos.
Desta producdo, 99,54% € destinado ao mercado interno (ABPA, 2022).

Apesar deste crescimento, a distribui¢do de unidades de beneficiamento de ovos é desigual no Brasil, concentrando-se
nas regides centro-oeste e sul do pais (ABPA, 2022). Locais onde ndo possui registros de granjas avicolas tendem a adquirir
ovos de outras cidades para abastecimento do mercado (ABPA, 2020; Brito et al., 2020). Tal situacdo prolonga o intervalo
entre a coleta dos ovos e o consumo, o que pode ofertar ovos mais velhos e com qualidade inferior ao consumidor.

A qualidade dos ovos é influenciada pela genética, idade, dieta, alojamento, manejo, transporte, comercializagéo,
tempo de armazenamento, temperatura e umidade do ar (Awny et al., 2018). Dentre estes, as altas temperaturas e baixa
umidade do ar sdo os principais fatores que interferem na qualidade dos ovos quando comercializados “in natura” e sem
refrigeracdo adequada (Procopio e Lima, 2020). Essa situagdo torna-se um ponto critico de controle na cadeia produtiva
brasileira, uma vez que as temperaturas ambientais sdo elevadas para conservacdo dos ovos, afetando sua vida de prateleira
(Brito et al., 2020; Barancelli et al., 2012).

Devido ser um alimento perecivel, é necessario o controle da temperatura e armazenamento onde 0s ovos estdo
dispostos para comercializagdo (Diana et al., 2020). Embora ndo seja obrigatéria a refrigeracdo dos locais de comercializacéo,
recomenda-se que, 0s ovos sejam armazenados e transportados em condi¢cdes que minimizem as variagBes de temperatura
(BRASIL, 2017).

O prolongamento do periodo em que o ovo fica armazenado pode alterar suas caracteristicas fisicas, favorecendo a
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perda de agua através da casca, descentralizagcdo da gema e a reducéo da altura de seus componentes internos (Gherardi et al.,
2019). Essas alteragdes resultam na perda de peso do ovo, provocando perdas econdmicas ao consumidor (Helman et al.,
2020).

O ovo possui um sistema completo para a protecdo contra a entrada e crescimento microbiano, porém, logo apds a
postura, ocorre a reducdo progressiva das barreiras de protecdo, tornando-os suscetiveis a perda de qualidade e contaminacgdes
do seu conteldo interno (Awny et al., 2018). Este processo pode ser acelerado pela temperatura e umidade do ar em que ovo
esta armazenado, pois podem facilitar a rapido desenvolvimento microbiano no produto (Sirri et al., 2018).

E possivel ocorrer a contaminagdo do contetdo interno, por microrganismos, que além de afetar sua qualidade, torna-
0 um risco para 0s consumidores, transmitindo doengas ou intoxicacGes (Jahan et al., 2018). Dentre as mais comuns
encontram-se 0s microrganismos mesofilos, Escherichia coli e Salmonella spp., constituindo microrganismos de importancia
econdmica e de satde publica (Awny et al., 2018).

A casca do ovo e suas membranas do ovo sdo barreiras que impedem a invasdo de microrganismos deteriorantes e
patogénicos para seu interior. A integridade e limpeza da casca sdo aspectos que devem ser garantidos para seguranca e
qualidade do produto (Sirri et al., 2018). A falta de cuidados durante o transporte e manejo dos ovos na comercializagcdo podem
provocar trincamentos ou quebras, causando prejuizos econdmicos significativos para 0 comércio e o consumidor (Sirri et al.,
2018).

Existem diferentes tipos de ovos ofertados para o mercado consumidor brasileiro, a partir da diversificacdo dos
sistemas de producdo. Além dos sistemas convencionais, a cadeia produtiva de ovos do Brasil tem investido em ovos
diferenciados, destinado ao nicho de consumidores mais criteriosos. Destacam-se a produgdo dos ovos caipiras, produzido
através do sistema livre de gaiolas, muito apreciado devido a coloragdo da gema (Silva, 2019). Além deles, ha disponiveis de
forma mais recente, os ovos enriquecidos com acidos graxos poliinsaturados, destinados a consumidores que buscam uma
alimentacdo mais saudavel (Fernandes, 2014).

Os ovos convencionais e especiais tém diferengas quanto as suas caracteristicas fisicas e nutricionais, que podem
influenciar em sua qualidade durante o armazenamento. Uma vez que a forma e o tempo de comercializacdo podem influenciar
na qualidade do ovo. Diante disso objetivou-se avaliar a qualidade fisica e microbioldgica de ovos brancos, vermelhos, caipiras

e enriquecidos comercializados no municipio de S&o Luis, MA.

2. Metodologia
2.1 Coletas das amostras

No periodo de outubro de 2021 a abril de 2022, foram avaliadas as condigdes de comercializacdo dos ovos e coletadas
amostras de seis supermercados varejistas e atacadistas do municipio de Sdo Luis. Foram coletadas vinte e quatro amostras de
ovos tipo grande, sendo 6 ovos brancos, 6 ovos vermelhos, 6 ovos tipo caipira e 6 ovos tipo enriquecido. Cada amostra
correspondeu a embalagem contendo 10 unidades de ovos, totalizando 240 ovos comerciais.

No momento da coleta, foi aferida a temperatura e a umidade do ambiente de comercializacdo dos ovos, através de
termo higrometro digital. As amostras foram coletadas em sua embalagem original, identificadas e transportadas para o
Laboratério de Microbiologia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo, campus S&o Luis - MA,

onde foram imediatamente analisadas.

2.2 Avaliacao fisica dos Ovos
Todos os ovos da unidade amostral foram observados quanto a integridade da casca (trincados, sujos, mofados,

irregularidades). Entao, foram selecionados, aleatoriamente, 5 dos 10 ovos da unidade amostral para as analises fisicas quanto
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a percentagem e espessura da casca; 0 peso dos ovos; gravidade especifica, altura e percentagem da gema; altura e
percentagem do alblmen, e unidade Haugh (Oliveira & Oliveira, 2013).

Inicialmente, os ovos foram pesados em balanca analitica eletronica. Apds esse procedimento, os ovos foram
quebrados cuidadosamente, o contetido interno foi pesado e transportado para uma superficie plana, onde foi medida a altura
do albimen e da gema com uso de um paquimetro digital adaptado. Posteriormente, a gema foi separada do albdmen e
realizada a sua pesagem em balanca digital semi analitica. O peso do albimen foi calculado a partir da subtracdo do peso do
contelido interno com o peso da gema. A partir desses resultados, o percentual de gema e albimen foi determinado.

A unidade Haugh foi calculada utilizando-se a seguinte formula: UH = 100 log (h + 7,57 — 1,7 w 0,37), em que h =
altura do albume denso (mm) e W = peso do ovo (g) (Silversides et al. 1993). Para o peso e percentagem da casca, esta foi

lavada, colocada para secar em estufa a 65°C por 24 horas e entdo pesadas em balanga analitica eletronica.

2.3 Andlises microbioldgica dos ovos

Para cada unidade amostral, 5 ovos foram submetidos a analise microbioldgica do contetido interno e da casca.
Primeiramente, foi realizado um esfregaco na superficie da casca do ovo utilizando suabes estéreis umedecidos com é&gua
peptonada tamponada (APT) a 0,1% estéril. Os suabes foram agrupados e colocados em um tubo de ensaio contendo 10 mL de
agua de APT 1%, incubados a 37°C por 18 a 24 horas, para pré-enriquecimento com finalidade de pesquisar Salmonella spp.

Para andlise do conteido interno, os ovos foram lavados sob agua corrente, com uso de detergente e uma escova de
cerdas macias, por 2 minutos. Entdo, foram submersos em alcool 70% por 10 minutos. Apds secagem com algodao estéril, os
ovos foram assepticamente quebrados. E uma aliquota de 25 mL foi transferida para um frasco contendo 225 mL de &gua
peptonada tamponada a 1%. A partir desta (diluicdo 10°), foram realizadas dilui¢des decimais seriadas. Destas, foram
realizadas a analises para contagem de microrganismos aerébios, contagem de coliformes termotolerantes e pesquisa de E.coli.
A diluicdo 100 foi incubada & 37° por 24 horas para pré-enriquecimento e depois submetida a analise para Salmonella spp.

Para contagem de coliformes, foi utilizada a técnica de tubos mdltiplos, realizando a inoculagéo de 1 mL das dilui¢des
em uma série de trés tubos contendo meio Lauril Sulfato de sédio, com incubacdo a 36°C por 24 a 48 horas. A partir dos tubos
positivos na prova presuntiva (producdo de gas ou efervescéncia quando agitado), foi repicado para Caldo EC, com incubacgéo
em temperatura de 45°C por 48 horas. O resultado foi expresso em NMP/g de ovo (BRASIL, 2003).

A contagem padrdo de microrganismos aerobios mesofilos foi realizada pela técnica de semeadura em profundidade,
utilizando-se os meios de cultura Agar Padrdo para Contagem (PCA). Foi transferido 1 mL de cada diluigio decimal para
placas de Petri, adicionados PCA e apds a solidificagdo, foram incubados a 35°C por 48 horas. Ap0s esse periodo, foi realizada
a enumeracdo das colbnias e os resultados foram calculados e expressos em Unidades Formadoras de Colbnia por grama
(UFClg).

Para pesquisa de Salmonella spp., a cultura pré-enriquecida do suabe de casca e do conteldo interno foi
homogeneizada e transferida na proporcao 1:10 de caldo Selenito-Cistina (ImL/10mL) e 1:100 em caldo Rappaport Vassiliadis
(0,2 mL /10mL), e incubados em 42°C durante 18 a 24 horas. Dos caldos de enriquecimento seletivo, as amostras foram
semeadas em placas contendo agar Hektoen e agar Verde Brilhante, e incubadas a 37°C durante 24 horas. Apés esse periodo,
foram observadas as caracteristicas e 0 aspecto das coldnias desenvolvidas nas placas. As colbnias suspeitas de Salmonella
spp. foram submetidas as provas bioquimicas de urease, Citrato de Simmons, em agar Triplice Acucar Ferro (TSI) e Agar
Lisina Ferro (LIA). Entdo, foi realizado o teste de aglutina¢do rapida com o soro anti somatico “O” polivalente (Probac®).

Foram considerados do género Salmonella, os isolados que apresentaram aglutinacdo no teste.
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2.4 Analises estatisticas
Os dados referentes as variaveis da qualidade fisico e microbioldgica dos ovos foram comparados entre os diferentes
tipos por analise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey, com 5% de probabilidade, utilizando-se o programa

estatistico Statistica®.

3. Resultados e Discusséo

A temperatura e umidade relativa dos seis supermercados onde os ovos foram adquiridos teve uma média de 30,33° C
e 69,50%, respectivamente. A maior temperatura registrada foi de 32,20°C e a menor temperatura foi de 27,50°C (Tabela 1).
Referente aos dados a umidade relativa do ambiente, 0 maior observado foi de 79% e o menor valor foi de 62,75% (Tabela 1).
E importante se ter o controle adequado da temperatura ambiente e umidade relativa do ar, uma vez que estes fatores alteram a

qualidade dos ovos durante o armazenamento.

Tabela 1 - CondicGes de temperatura e umidade relativa do ar do ambiente de comercializacdo dos ovos nos supermercados de
Séao Luis, MA, 2021/2022.

Supermercado Temperatura ambiental (C°) Umidade relativa do ar (%)
A 30,50 71,25
B 31,55 62,75
C 28,30 79,00
D 27,50 76,00
E 32,20 63,00
F 31,90 65,00

Fonte: Autores.

Helman et al., (2020) destacam que temperaturas entre 5°C a 7°C e umidade relativa entre 75% a 80% séo ideais para
a diminuicdo de perda da qualidade de ovos comerciais. A refrigeragdo pode manter a qualidade interna do ovo, sendo utilizada
para preservacdo de suas caracteristicas, independente do periodo de estocagem. Dessa forma, a temperatura e umidade do
ambiente de comercializacdo dos ovos na regido em estudo estavam inadequadas para conservacdo dos ovos. Arruda et al.,
(2019) observaram que os ovos mantidos em temperatura ambiente tiveram diminui¢do do peso a medida do tempo, enquanto
0s ovos mantidos sob refrigeracdo obtiveram uma perda menor. Feddern et al.,(2017), recomendam um prazo de consumo de
ovos mantidos nestas temperaturas de 2 semanas, e ovos refrigerados em até 8 semanas.

Em relagdo a qualidade da casca dos ovos, foi verificado que os vermelhos e caipiras se apresentaram com menor taxa
de sujidade com 0,41% (Tabela 2). A presenga de ovos quebrados e ovos trincados nas amostras foi baixa, com maiores indices
para ovos brancos com 1,66% e 1,25%, respectivamente. Os ovos brancos também apresentaram as maiores ocorréncia de
sujidades (8,75%), marcas de gaiola (11,66%). A menor qualidade na aparéncia e integridade dos ovos brancos esta
relacionada a falhas de manejo de coleta, selecdo e transporte dos ovos até a etapa de comercializagdo. Enfatiza-se que 0s
principais indicadores de qualidade para os consumidores é o aspecto da casca, que deve ser limpa, integra, sem trincas ou
deformacgfes (Pinto, 2020). Conforme o artigo 225 do RIISPOA (2018) a casca e cuticula dos ovos categoria A devem

apresentar forma normal e estarem limpas, lisas e intactas (Tabela 2).
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Tabela 2- Peso e qualidade de casca dos ovos comercializados em supermercados do municipio de S&o Luis, 2021/2022

Tipo do Ovo Branco Vermelho Enriquecido Caipira

Trincado 1,25% (3/240) 0,41% (1/240) 0,83% (2/240) 0,41% (1/240)
Sujo 8,75% (21/240) 3,75% (9/240) 2,25% (6/240) 2,08% (5/240)
Marcas de gaiola 11,66% (28/240) 4,58% (11/240) 7,5% (18/240) 5,86% (14/240)
Casca fina 5,41% (13/240) 4,16% (10/240) 3,4% (9/240) 1,25% (3/240)
Quebrado 1,66% (4/240) 0% (0/240) 0% (0/240) 1,66% (4/240)
Média da cartela (10un) 575,58 586,97 598,51 567,22

Fonte: Autores.

Quanto ao aspecto de casca fina, os ovos brancos (5,41%) e vermelhos (4,16%) apresentaram menor qualidade de
casca. Os principais fatores que afetam a espessura da casca encontram-se a idade da poedeira, condi¢cGes ambientais,
problemas sanitarios, praticas de manejo (Gherardi & Vieira 2018).

Os ovos de maior valor econdmico como tipo caipira e ovos enriquecidos apresentaram melhor qualidade de casca.
Resultados diferentes foram encontrados em estudo realizado por Alves (2021), no qual avaliou a qualidade dos ovos caipiras
comercializados no municipio de Araguaina no estado do Tocantins, e observou que 56,25% apresentavam sujidades, 30,21%
estavam limpos, 11,46% apresentavam trincas, 9,37% apresentavam rugosidades e 1,04% apresentavam casca fina.

Santos et al., (2017) correlacionam a qualidade de ovos aos problemas de manuten¢do das instalacGes e manejo de
coleta, transporte e armazenamento para venda em supermercado varejista. Além disso, ovos com a casca apresentando
deformidades estdo propensos a contaminagao por microrganismos deteriorantes e patogénicos (Pires et al., 2015). Lima et al.
(2015) afirmaram que ocorréncias de defeitos de sujidades externas possuem correlacdo com falta de higiene, manutencdo das
instalagBes e procedimentos inadequados no processamento dos ovos e exposi¢do do produto para a venda.

O peso dos ovos brancos (58,13g), ovos vermelhos (57,999), ovos caipiras (57,879), avaliados foram classificados
como grande (Tabela 3). Os ovos enriquecidos apresentaram valores médios de 60,19g, sendo classificado como ovo tipo
extra, conforme a legislacéo brasileira (Brasil, 1965). Os ovos brancos, vermelhos e caipiras estavam de acordo com o rotulo

do produto, entretanto os ovos enriquecidos apresentaram peso maior do que estava descrito no rétulo.

Tabela 3 - Qualidade fisica dos ovos comercializados nos supermercados do municipio de S&o Luis, 2021/2022.

Tipos de ovos

Branco Vermelho Enriquecido Caipira
Peso do ovo (g) 58,13 a 57,99 a 60,19 a 57,87a
Contetdo interno (g) 4921a 50,74 a 51,83 a 50,33 a
Peso da casca (g) 552 a 5,69 a 6,13 a 5,83 a
Percentagem da casca (%) 9,60 a 9,84 a 10,06 a 10,09 a
Peso da gema (g) 18,33 a 18,63 a 18,50 a 19,43 a
Peso do albimen (g) 30,90 a 32,19 a 33,08 a 27,96 a
Altura da gema (cm) 12,33 a 10,76 a 1195a 11,28 a
Altura do albimen (cm) 342a 38la 4,34a 452a
Unidade Haugh 51,44 a 54,39 a 61,10 a 62,32a

Meédias seguidas por letras mindsculas iguais na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste STATISTICA® (p<0,05);
Tukey. Fonte: Autores.
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Os parametros de qualidade fisica dos ovos mostraram que ndo houve diferengas significativas entre os diferentes
tipos de ovos avaliados (Tabela 3). Destaca-se que 0s ovos caipiras apresentaram maior peso de gema (19,43g) e
proporcionalmente menor peso do albimen (27,96 g). Resultados proximos ao de Ferreira et al. (2017), em que 0S 0OVOS
caipiras apresentaram maior peso de gema do que os ovos de granja, descrevendo este pardmetro como um dos fatores de
preferéncia dos consumidores por ovos caipiras, em receitas onde o interesse da gema é maior. Kucukkoyuncu et al., (2017)
compararam a qualidade de ovos de galinhas poedeiras mantidas em sistemas de gaiolas ao ar livre e comprovaram que 0s
0VOs caipiras apresentavam as gemas mais pesadas.

A altura do albimen dos ovos enriquecidos e ovos caipiras demonstraram-se mais densos, com altura de 4,34mm e
4,52mm, respectivamente (Tabela 3). A refrigeracdo em ovos até 21 dias é adequada para manter a qualidade do albdmen e
gema, apds este periodo tendem a ter a percentagem diminuida (Cavalcante, 2018).

De acordo com os resultados de Unidade Haugh (UH), os ovos analisados apresentaram alta qualidade, com maiores
valores para ovos caipiras (Tabela 3). A Unidade Haugh é um padrdo utilizado para controle da qualidade de ovos para
consumo, de acordo com os valores de unidade Haugh, ovos de excelente qualidade apresentam valores superiores a 72UH,
ovos de alta qualidade entre 55 a 72 UH, ovos de media qualidade superiores a 30UH e baixa qualidade inferiores a 30UH
(USDA, 2000). Apesar das condi¢Bes ambientais de comercializacdo de alta temperatura e umidade encontradas, a UH dos
ovos foi considerada satisfatdria, possivelmente porque as amostras apresentavam-se proximo a data de fabricacdo do produto,
com menor tempo de armazenamento.

Ferreira et al. (2017) compararam a qualidade fisica de ovos do tipo caipira e granja durante 11 dias a temperatura
ambiente (25°C), verificaram que houve diferenca na unidade Haugh aos 11 dias de armazenamento, com 0s ovos de granja
sofrendo degradacdo maior. Os autores verificaram que os ovos do tipo caipira se conservaram por mais tempo em temperatura
ambiente quando comparado aos ovos de granja.

Todos os ovos apresentaram auséncia de contaminacdo por coliformes no conteddo interno dos ovos (tabela 4).
Vasconcelos (2018) encontrou mesmo resultado ao avaliar a qualidade fisicoquimica e microbiolégica de ovos
comercializados no municipio de Manaus, AM, afirmando que a auséncia de coliformes € um bom indicador das condicdes de
producdo e higienizacdo dos ovos.

Tabela 4- Qualidade microbioldgica de ovos comercializados em supermercados, do municipio de Séo Luis, 2021/2022.

Pardmetros Branco Vermelho Enriquecido Caipira
Coliformes termotolerantes (NMP/g) Oa Oa Oa Oa
Mesofilos (UFC/g) 3,43x10% 1,44x10% 2,51x10%a 9,69x10%
Presenca de Salmonella spp. na casca Ausente Ausente Ausente la
Presenca de Salmonella spp.contetdo interno la Ausente Ausente Ausente

Médias seguidas por letras mindsculas iguais na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste
STATISTICA®(p<0,05); Tukey. Fonte: Autores.

Em relacdo a contaminagdo por microrganismos aerébios mesofilos, as amostras apresentaram uma variagdo de
2,51x10°% a 1,44x10* UFC/g. Os ovos vermelhos apresentaram maior contaminagéo (10* UFG/g) quando comparado aos demais
ovos avaliados (Tabela 4). Pinto (2021) ao avaliar o efeito da sanitizacdo, temperatura e periodo de armazenamento sobre a
qualidade fisico-quimica e microbioldgica dos ovos de poedeiras comerciais, observou que a linhagem das poedeiras nao

influenciou na contagem deste microrganismo.
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Rumdo et al. (2020) ao avaliarem 40 amostras de ovos de supermercado, varejistas, atacadistas, mercearia e mercado
publico ovos na cidade de Sdo Luis, identificaram a presenca de microrganismos em 55% das amostras analisadas, sendo que
os de origem do mercado publico apresentaram menor contaminacdo 102 UFC/g. Os autores associaram tais resultados com a
alta rotatividade do produto nos estabelecimentos, permanecendo por menos tempo expostos a temperaturas ambientais.

Foi detectada Salmonella spp. em 1 (16,66%) amostras de casca de ovos caipiras, assim como 1 (16,66%) amostras de
contelido interno de ovos brancos (Tabela 4). A amostra contaminado de ovos brancos foi considerada estad imprépria para
consumo, conforme o padrdo estabelecido pela RDC n° 60, de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019). A presenca de
Salmonella nas amostras de ovos evidencia as infec¢gdes nas poedeiras em sistemas de criacdo em confinamento ou livres de
gaiolas, assim como falhas controle higiénico sanitario na cadeia produtiva. Ressalta-se que as condi¢Bes de temperaturas
elevadas na comercializag8o aliada ao tempo prolongado para consumo podem favorecer a penetracdo da Salmonella da casca
para o interior do ovo e/ou crescimento da bactéria na gema do ovo (Cardoso et al., 2021).

A contaminacédo por Salmonella spp. da casca para o interior dos ovos pode ocorrer conforme o periodo prolongado
de estocagem do produto aliado a elevadas temperaturas ambientais (Cardoso et al., 2021). Durante o transporte e manuseio
inadequado, pode ocorrer o comprometimento da integridade dos ovos, ficando assim suscetiveis a sujidades, tornando-os
propensos a entrada de microrganismos (Rebougas et al., 2020). Outro fator determinante para o controle deste patdgeno é o
controle de temperatura de armazenamento, pois a oscilacdo de temperatura favorece a multiplicacdo desta bactéria patogénica
(Pereira, 2020).

Além disso, a contaminacdo por Salmonella spp. na casca e no contetdo interno dos ovos oferecem risco de infec¢des
alimentares pelos consumidores por contaminagfes cruzadas no ambiente doméstico, caso ndo seja tomados os cuidados na
manipulacdo conforme recomendado no rétulo das cartelas de ovos (Brasil, 2009). O controle desta bactéria é necessario para

garantia de ovos seguros para os consumidores (Vasconcelos, 2018)

4. Concluséo

As condicdes de comercializacdo dos diferentes tipos de ovos em estabelecimentos comerciais no municipio de Sao
Luis favorecem a perda de qualidade dos produtos. Os ovos caipiras e enriquecidos apresentam melhor qualidade fisica de
casca, peso e qualidade do seu conteido interno. Os ovos brancos possuem menor qualidade de casca para comercializa¢do e
maior ocorréncia de contaminacdo por Salmonella no contetido interno.

Os diferentes tipos de ovos possuem baixa contaminacdo, porém existe a presenca de Salmonella em ovos
convencionais e de sistema caipira, representando risco sanitario. Sao necessérias melhorias no manejo, transporte, controle de
temperatura, para que assim os consumidores tenham acesso a um alimento seguro.

A partir dos resultados obtidos, sugere-se mais estudos de avaliacdo da qualidade de ovos em diferentes estacfes

climaticas e de diferentes sistemas de criagdo de poedeiras.
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