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Resumo 

O trabalho objetivou avaliar a qualidade microbiológica de ovos in natura de diferentes 

estabelecimentos comerciais da Região Metropolitana de São Luís, MA. Foram analisados 800 

ovos obtidos de mercados públicos, supermercados varejistas, supermercados atacadistas e 
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mercearias. As amostras do conteúdo interno dos ovos foram analisadas quanto a contagem de 

bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas (CBHAM), Staphylococcus spp., bolores e 

leveduras, Número Mais Provável (NMP/mL) de coliformes totais e termotolerantes, e 

pesquisa de Salmonella spp., por métodos convencionais. Amostras da casca dos ovos foram 

avaliados particularmente para pesquisa de Salmonella spp. Os resultados para a contagem de 

bactérias aeróbias mesófilas foi de 102 a 104 UFC/mL, de Staphylococcus spp. foi de 101 a 102 

UFC/mL e de bolores e leveduras foi 101 a 102 UFC/mL. Os resultados mostraram que 12,5% 

(5/40) das amostras apresentaram contaminação para coliformes totais e 5% (2/40) com 

presença de coliformes termotolerantes. A bactéria Salmonella spp. foi isolada em 12,5% 

(5/40) do conteúdo interno e 17,5% (7/40) no conteúdo externo de ovos. Concluiu-se que os 

ovos in natura comercializados na Região Metropolitana de São Luís apresentaram risco de 

veiculação de enteropatógenos, independentemente do tipo de estabelecimento comercial, e os 

locais de comercialização apresentaram condições ambientais favoráveis ao crescimento 

microbiano.  

Palavras-chave: Casca do ovo; Comercialização; Coliformes; Qualidade; Staphylococcus. 

 

Abstract 

The work aimed to evaluate the microbiological quality of fresh eggs from different 

commercial establishments in the Metropolitan Region of São Luís, Maranhão State, Brazil. 

A total of 800 eggs obtained from public markets, retail supermarkets, wholesale 

supermarkets and grocery stores were analyzed. The samples of the internal content of the 

eggs were analyzed for the count of mesophilic aerobic heterotrophic bacteria (CBHAM), 

Staphylococcus spp., total yeasts and molds count, total and thermotolerant coliforms most 

probable number, and research for Salmonella spp., by conventional methods. Egg shell 

samples were evaluated particularly for Salmonella spp. The results for the aerobic 

mesophilic bacteria counts ranged from 102 to 104 CFU/mL, for Staphylococcus spp. count 

was 101 to 102 CFU/mL and yeast and mold count was 101 to 102 CFU/mL. The results 

showed that 12.5% (5/40) of the samples was contaminated with total coliforms and 5% 

(2/40) with thermotolerant coliforms. Salmonella spp. was isolated in eggs samples, 12.5% 

(5/40) of the internal egg and 17.5% (7/40) of the external eggs. It was concluded that fresh 

eggs marketed in the Metropolitan Region of São Luís presented a risk of spreading 

enteropathogens, regardless of the type of commercial establishment, and the commercial 

locations had favorable environmental conditions for microbial growth. 

Keywords: Eggshell; Commercialization; Coliforms; Quality; Staphylococcus. 
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Resumen 

El trabajo tuvo como objetivo evaluar la calidad microbiológica de los huevos frescos de 

diferentes establecimientos comerciales en la Región Metropolitana de São Luís, MA. Se 

analizaron 800 huevos obtenidos de mercados públicos, supermercados minoristas, 

supermercados mayoristas y supermercados. Las muestras del contenido interno de los huevos 

se analizaron para el recuento de bacterias heterótrofas mesófilas aerobias (CBHAM), 

Staphylococcus spp., Mohos y levaduras, Número más probable (NMP / mL) de coliformes 

totales y termotolerantes, y Salmonella spp. por métodos convencionales. Las muestras de 

cáscara de huevo fueron evaluadas particularmente para Salmonella spp. Los resultados para 

el recuento de bacterias mesófilas aerobias oscilaron entre 102 y 104 UFC / ml, para 

Staphylococcus spp. era de 101 a 102 UFC / ml y el moho y la levadura era de 101 a 102 UFC / 

ml. Los resultados mostraron que el 12.5% (5/40) de las muestras presentaron contaminación 

por coliformes totales y el 5% (2/40) con la presencia de coliformes termotolerantes. La 

bacteria Salmonella spp. se aisló en 12.5% (5/40) del contenido interno y 17.5% (7/40) en el 

contenido externo de los huevos. Se concluyó que los huevos frescos vendidos en la Región 

Metropolitana de São Luís presentaban un riesgo de propagación de enteropatógenos, 

independientemente del tipo de establecimiento comercial, y las ubicaciones comerciales 

tenían condiciones ambientales favorables para el crecimiento microbiano. 

Palabras clave: Cáscara de huevo; Comercialización; Coliformes; Calidad; Staphylococcus. 

 

1. Introdução 

 

O ovo é um alimento considerado de excelente qualidade nutricional, apresentando 

uma fonte conveniente de proteínas de alto valor biológico, além de uma diversidade de 

vitaminais, minerais insaturados e ácidos graxos. Trata-se de um alimento largamente 

consumido, constituindo-se um ingrediente essencial de muitos produtos alimentícios e com 

preço acessível (Rêgo et al., 2012; Feddern et al., 2017).  

O ovo é obtido de aves saudáveis e caracteriza-se por ser estéril, contudo, é um 

produto altamente perecível, exigindo cuidados sanitários pré e pós postura. Apesar de possuir 

barreiras naturais de defesa, o ovo diminui progressivamente sua qualidade e proteção contra 

a invasão e crescimento de microrganismos. Se não houver maneiras adequadas de 

armazenamento e conservação esse produto deteriora-se rapidamente. Essa deterioração 

ocorre na medida em que o pH do ovo é elevado devido à perda de umidade e dióxido de 

https://www-sciencedirect.ez116.periodicos.capes.gov.br/science/article/pii/S0956713519306474#bib10
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carbono que se difunde por meio da casca. Portanto, quanto maior o tempo de armazenamento 

maior será a deterioração da parte interna do ovo (Pires et al., 2020).  

Dentre os microrganismos de relevante impacto para qualidade dos ovos, destaca-se a 

enterobactéria Salmonella (Barancelli et al., 2012). Os ovos e produtos à base de ovos são os 

alimentos mais frequentemente envolvidos em surtos de salmonelose em todo o mundo 

(Sodagari et al., 2019).  No Brasil, esses produtos são identificados como o quinto tipo de 

alimento identificado mais incriminado em surtos de doenças veiculadas por alimentos 

(DVA), especialmente de salmoneloses (Brasil, 2019). A temperatura e o tempo de 

acondicionamento de ovos contaminados por Salmonella spp., estão diretamente relacionados 

ao risco de doença, uma vez que temperaturas acima de 15°C favorecem a penetração da 

casca, invasão do conteúdo interno e multiplicação bacteriana. Por isso, é necessário que os 

ovos sejam acondicionados a uma temperatura constante que garanta melhores condições na 

qualidade sanitária do produto (Gross et al., 2015).  

Em virtude do impacto da Salmonella spp. para a saúde pública e as aves e seus 

produtos serem os principais reservatórios de veiculação de salmoneloses, programas 

sanitários foram implantados na cadeia produtiva de ovos no Brasil, com a finalidade de 

reduzir risco de veiculação da bactéria em ovos comerciais (Brasil, 2001; 2003; 2009). 

Diferentes regulamentos surgem para garantir a segurança do produto e exigem que ovos 

sejam refrigerados de forma adequada durante o armazenamento para impedir a contaminação 

por microrganismos (Eddin et al., 2019). Apesar da redução, a ocorrência de Salmonella spp. 

em ovos ainda é registrada (Freitas Neto et al., 2014; EFSA & ECDC, 2019), sendo 

necessário o permanente monitoramento desse patógeno em produtos avícolas.  

A manutenção da qualidade dos ovos dependerá de vários fatores que atenda às 

características físico-químicas e microbiológicas durante o processo de industrialização. 

Dentre as técnicas de manutenção da qualidade, tem se apontado a lavagem dos ovos 

destinados aos consumidores (Eddin et al., 2019). A lavagem dos ovos é um procedimento 

muito usado em países como Estados Unidos, Japão, Austrália e no Brasil, visando reduzir os 

riscos de deterioração a partir dos microrganismos presente na casca do ovo, além de 

melhorar a aparência do produto destinado à comercialização. O processo de lavagem de ovos 

associada a refrigeração resulta em menor perda de peso quando comparada a não lavagem 

que ocasiona em rápida perda de peso, como comprovado em estudo de Jones et al. (2018). 

Ademais, o uso de revestimentos proteicos logo após a lavagem dos ovos pode ser um 

procedimento de interessante para a indústria, por estender a qualidade dos ovos por longos 

períodos de armazenamento. Em estudo realizado por Pires et al. (2019), o revestimento da 
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proteína do arroz pode ser aplicado em ovos para manter sua qualidade e vida prolongada 

durante o armazenamento, podendo ser uma alternativa para as indústrias.  

O ambiente de comercialização dos ovos também exerce influência direta na qualidade 

dos ovos, visto que a temperatura e umidade relativa do ar durante o armazenamento favorece 

a velocidade com que os microrganismos podem invadir e se multiplicar no conteúdo interno 

(Mendes, 2014). Apesar de não ser legalmente exigido, é recomendado que esses produtos 

sejam conservados sob baixas temperaturas, pois são alimentos perecíveis e de fácil 

contaminação por microrganismos (Assis, 2014; Saleh et al., 2020).  

A maioria dos ovos comerciais é adquirido em hipermercados, supermercados, 

mercearias, feiras e vendedores ambulantes na forma in natura. Nesses locais existe grande 

variabilidade na forma de armazenamento, na rotatividade do produto e nas condições 

higiênicas, fatores que influenciam diretamente na temperatura e no tempo de estocagem dos 

ovos, como também no risco de contaminações. Sabendo que essa realidade afeta diretamente 

na inocuidade dos ovos, esse trabalho objetivou avaliar a qualidade microbiológica de ovos in 

natura de diferentes estabelecimentos comerciais da Região Metropolitana de São Luís, MA.  

 

2. Metodologia 

 

Foram avaliados ovos comerciais de quatro tipos de estabelecimentos: supermercados 

varejistas e atacadistas, mercearias e mercados públicos. A área de estudo compreendeu os 

municípios de São Luís, São José de Ribamar e Paço do Lumiar, pertencentes a Região 

Metropolitana de São Luís, Estado do Maranhão. Foram sorteadas dez zonas regionais, sendo 

realizada uma amostragem probabilista aleatória dos estabelecimentos, por meio da listagem 

geral dos locais de venda de ovos fornecidos pela Secretaria de Agricultura do Município de 

São Luís (SEMAPA) e pela Associação Maranhense de Supermercados (AMASP). 

Foram coletadas, aleatoriamente, 40 lotes de ovos comerciais, sendo 10 lotes de 

mercados públicos, 10 lotes de supermercados varejistas, 10 lotes de supermercados 

atacadistas e 10 lotes de mercearias. Cada lote correspondeu a 20 unidades de ovos, 

totalizando 800 ovos de casca branca, de galinhas poedeiras comerciais, com classificação do 

tipo grande e comercializados dentro do prazo de validade e em temperatura ambiente.  

A coleta foi realizada de forma asséptica, no mesmo turno e dia da semana, em cada 

tipo de estabelecimento de venda. No momento da coleta, foi aferida a temperatura e a 

umidade do ambiente de comercialização dos ovos, por meio de termohidrômetro digital. As 

amostras foram identificadas e transportadas para o Laboratório de Microbiologia do Instituto 
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Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Maranhão, campus São Luís - MA, onde foram 

imediatamente analisadas. 

Foram realizadas análises microbiológicas dos ovos seguindo metodologia 

preconizada pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (Brasil, 2003). Para 

cada unidade amostral, 10 ovos foram selecionados, aleatoriamente, para avaliação 

microbiológica da casca e 10 unidades para avaliação do conteúdo interno. 

Para avaliação da casca, os 10 ovos foram transferidos assepticamente para um saco 

estéril, adicionados de 300 mL de água peptonada tamponada a 1% e então, cuidadosamente, 

realizada a lavagem de toda a superfície da casca. Após o procedimento, a solução de lavagem 

foi transferida para um frasco estéril, onde foi analisada exclusivamente para pesquisa de 

Salmonella spp. Para análise do conteúdo interno, os ovos foram lavados com álcool, 

assepticamente quebrados em becker e o conteúdo de 10 unidades foi misturado. Uma 

alíquota de 25 mL desta mistura foi transferida para um frasco contendo 225 mL de água 

peptonada tamponada a 1%. A partir desta (diluição 100), foram realizadas diluições decimais 

seriadas até a diluição 10-3 e seguiu-se as análises para contagem de bactérias heterotróficas 

aeróbias mesófilas (BHAM), bolores e leveduras, Staphylococcus spp., número mais provável 

de coliformes totais e termotolerantes e presença de Salmonella spp.  

A enumeração de BHAM e de bolores e leveduras foi pelo método SimPlate, 

utilizando-se ágar para contagem padrão (PCA) e ágar Batata Dextrose (PDA) adicionado de 

10% de ácido tartárico, respectivamente. Foram transferidos 1 mL de cada diluição decimal 

para placas de Petri, adicionados PCA e após a solidificação, foram incubados a 35ºC por 48 

horas. O mesmo procedimento foi utilizado para PDA e incubados a 25º por 5 dias. Para a 

enumeração de Staphylococcus spp. foi utilizado ágar Baird-Parker (BP) adicionando 50 

mL/L de emulsão de gema de ovo e telurito de potássio a 1%. Foram transferidos 0,1 mL de 

cada diluição em placas de Petri seguindo o método de semeadura em superfície, e com o 

auxílio de uma alça de Drigalski o inóculo foi espalhado cuidadosamente por toda a superfície 

do meio e incubados a 35ºC por 48 horas. Após esse período, foi realizada a enumeração das 

colônias e os resultados foram calculados e expressos em Unidades Formadoras de Colônia 

por mL (UFC/mL).  

Para contagem de coliformes totais e termotolerantes, foi utilizada a técnica de tubos 

múltiplos, realizando inicialmente a inoculação de 1 mL das diluições seriadas em meio 

Lauril Trissulfato de sódio, com incubação a 35°C por 24 a 48 horas. A partir dos tubos 

positivos na prova presuntiva, foi realizada a confirmação de coliformes totais pela inoculação 

em Caldo Verde Brilhante (VB) e incubação a 35ºC por 24 horas e em Caldo Escherichia coli 
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(EC) para a confirmação de coliformes termotolerantes e incubados em temperatura de 45°C 

por 48 horas. O resultado foi calculado e expresso em NMP/mL de ovo.  

Para pesquisa de Salmonella spp., a solução de lavagem da casca e a solução inicial do 

conteúdo interno dos ovos com água peptonada a 1% foram incubadas a 37ºC, durante 18 a 20 

horas. Essa cultura pré-enriquecida foi homogeneizada e transferida na proporção 1:10 de 

caldo Selenito-Cistina (1mL/10mL) e 1:100 em caldo Rappaport Vassiliadis (0,1 mL /10mL), 

que foram incubados em 42ºC durante 24 horas. Dos caldos de enriquecimento seletivo, as 

amostras foram semeadas em ágar Hecktoen e ágar Salmonella Shigella, incubados a 37ºC 

durante 24 horas. Após esse período, as colônias suspeitas de Salmonella spp. foram 

submetidas às provas bioquímicas de urease, mobilidade, indol e motilidade em meio SIM, 

em ágar Tríplice Açúcar Ferro (TSI) e Agar Lisina Ferro (LIA). As cepas que apresentaram 

no TSI com base amarela e bisel sem alteração ou vermelho, com ou sem produção de H2S; 

no LIA com base e bisel violeta com produção de H2S; no meio SIM com produção de H2S e 

motilidade positiva, foram submetidas ao teste de aglutinação rápida com o soro 

antissomático “O” polivalente (Probac®). Em caso de aglutinação no soro, os isolados 

bacterianos foram considerados do gênero Salmonella (BRASIL, 1995; 2003). 

 

3. Resultados e Discussão  

 

De acordo com a pesquisa, verificou-se que de modo geral, a temperatura média do 

ambiente dos estabelecimentos de comercialização dos ovos variou de 28,15°C a 29,26ºC e a 

umidade relativa do ar média foi de 77,07% a 77,83% (Gráfico 1).  

As temperaturas dos locais de comercialização dos ovos estudados são consideradas 

elevadas para estocagem de ovos in natura em ambiente com uma umidade relativa do ar 

elevada de acordo com a encontrada. A temperatura e umidade do ar aliado ao tempo de 

armazenamento dos ovos são fatores que influenciam diretamente em sua qualidade interna. 

Elevada temperatura e alta umidade do ambiente de estocagem dos ovos, ao longo do tempo, 

provocam perda de água interna, alterações no albúmen e nas barreiras naturais de proteção 

do ovo, condições que favorecem a invasão de microrganismos deteriorantes e patogênicos no 

conteúdo interno dos ovos (Oliveira & Oliveira, 2013). Os ovos apresentam melhor estado de 

conservação quando mantidos em baixas temperaturas que variam de 8º C a 15ºC, além de 

uma umidade relativa entre 70% a 90% para ovo fresco (Brasil, 1990; Mendonça et al., 2019). 

Essas condições de armazenamento são ideais para limitar a migração de microrganismos 

para o conteúdo interno dos ovos, tendo em vista que, uma umidade relativa do ar abaixo de 
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70% poderá facilitar a perda rápida de peso e acima de 85% aumento da contaminação 

microbiana (Barancelli et al., 2012).  

 

Gráfico 1 - Média e desvio padrão da temperatura e umidade dos locais de comercialização 

dos ovos em diferentes estabelecimentos da Região Metropolitana de São Luís, Estado do 

Maranhão. 
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Fonte: Autor. 

 

Todos os estabelecimentos de venda dos ovos comercializavam o produto em 

temperatura ambiente. Menor temperatura ambiental de armazenamento foi verificada aos 

supermercados varejistas (28,15 ± 3,25°C), resultado relacionado ao uso de ar condicionado. 

No entanto, mesmo com uma temperatura de refrigeração, os ovos apresentaram 

contaminações nesses locais de comercialização. Assim, verificou-se que não houve uma 

diferença significativa ao analisar as médias dos resultados de todos os estabelecimentos de 

comercialização dos ovos. A comercialização dos ovos in natura expostos à temperatura 

ambiente é a realidade predominante no Brasil, pelo fato de não ter uma legislação que 

imponha a comercialização de ovos sob refrigeração, cabendo ao consumidor refrigerá-lo 

(Oliveira & Oliveira, 2013). A refrigeração dos ovos entre 4 a 8°C durante a comercialização 
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inibe a multiplicação de grande parte das bactérias deteriorantes e patogênicas na casca e 

posteriormente no conteúdo interno, prevenindo as toxinfecções alimentares. É uma medida 

de conservação comprovada que pode prolongar o tempo de prateleira do produto em 25 a 30 

dias após postura (Lopes et al., 2012; Mendes et al., 2012). 

Avaliando a contagem padrão de microrganismos presentes no conteúdo interno do 

ovo, os resultados encontrados para microrganismos aeróbios mesófilos foram em 22 (55%) 

das 40 amostras estudadas, com contagens variando de 102 a 104 UFC/mL (Tabela 1).  

 

Tabela 1 - Contagem média de Bactérias Heterotróficas Aeróbias Mesófilas (CBHAM), de 

Staphylococcus spp. e de Bolores e Leveduras em ovos in natura comercializados em 

diferentes estabelecimentos da Região Metropolitana de São Luís, Estado do Maranhão. 

Variáveis Estabelecimentos comerciais 

Supermercado 

varejista 

Supermercado 

atacadista 

Mercearia Mercado 

público 

CBHAM* 104±2,05 104±1,85 104±2,10 102±1,44 

Staphylococcus spp.* 102±1,30 102±1,33 102±1,27 101±0,71 

Bolores e leveduras* 102±1,46 102±1,42 101±0,69 102±1,37 

* Resultados expressos em Unidades Formadoras de Colônias por 1 mL (UFC/mL) 

± Desvio padrão  

 

A contagem de BHAM não está incluída como parâmetro microbiológico de ovos 

comercializados em casca na legislação brasileira (Brasil, 2019), no entanto, sua avaliação 

tem sido utilizada como indicador de qualidade higiênica de alimentos (Silva et al., 2017). 

Nesse sentido, dentre os quatro tipos de estabelecimentos, o mercado público apresentou 

menor contagem (102 UFC/mL), podendo ser explicada pela rápida comercialização dos 

produtos nesses estabelecimentos, permanecendo menos tempo expostos e reduzindo o risco 

de contaminação por microrganismos ambientais. Os demais estabelecimentos apresentaram 

contagens de bactérias mesófilas mais elevadas (104 UFC/mL), indicando risco de 

deterioração, visto que esse grupo de microrganismos tem grande facilidade de se multiplicar 

em temperatura ambiente na presença de oxigênio. No estudo de Pereira et al. (2014), os 

valores da contagem de BHAM variaram de <10 UFC/g a 8,0 x 103 UFC/g, demostrando a 

maior concentração de microrganismos encontrados de acordo com as condições ambientais 

utilizadas no estudo.  
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Os resultados encontrados para Staphylococcus spp. foram em 10 (25%) das 40 

amostras analisadas. O tipo de estabelecimento que apresentou menor nível de contaminação 

foi o mercado público com contagem de 101 UFC/mL, e os demais estabelecimentos 

apresentaram contaminação de 102 UFC/mL (Tabela 1). Resultados inferiores foram 

apresentados no estudo realizado por Figueiredo et al. (2013), onde apenas 14 (11,7%) das 

120 amostras de ovos analisadas no experimento apresentaram positivas para Staphylococcus 

spp.   

Do ponto de vista de intoxicações estafilocócicas, as contagens de Staphylococcus spp. 

encontradas nas amostras representam baixo risco, visto que segundo Franco & Landgraf 

(2008), são necessárias entre 105 e 106 unidades formadoras de colônias (UFC) de 

Staphylococcus coagulase positivo por grama do alimento, para que a toxina seja formada em 

níveis capazes de provocar intoxicação. Apesar de no Brasil não existir legislação vigente que 

determine um limite para a presença deste microrganismo, é necessário que os locais de 

comercialização tenham uma atenção para este agente, visto que ele produz toxinas 

responsáveis por intoxicação alimentar que causa danos à saúde pública.  

Quanto aos bolores e leveduras, 21 (52,5%) das amostras apresentaram presença dos 

fungos, com contagem de 101 UFC/mL em amostras de mercearias e de 102 UFC/mL nas 

amostras dos demais estabelecimentos (Tabela 1). A ocorrência de fungos nos ovos avaliados 

foi superior aos encontrados por Figueiredo et al. (2013), que constataram a contaminação por 

bolores e leveduras em 6 (5%) de um total de 120 amostras de ovos armazenados à 

temperatura ambiente e sob refrigeração.  

Um efeito significativo no aparecimento de fungos nos ovos pode estar associado com 

a higiene do ambiente onde os ovos são depositados e com o armazenamento. Dessa forma, a 

presença de bolores e leveduras em ovos está relacionada com a alta temperatura e alta 

umidade relativa do ar, que favorecem o desenvolvimento de fungos na casca e 

posteriormente no conteúdo interno dos ovos (Tomczyk et al., 2019). Essas condições foram 

encontradas nos locais de comercialização dos ovos, o que pode explicar a presença desse 

grupo microbiano em parte das amostras avaliadas. Ressalta-se que a presença de bolores e 

leveduras em ovos crus comercializados no Brasil não é considerada inaceitável para 

consumo, somente quando presente em ovos em conserva ou em salmoura quando em 

contagens acima de 103 UFC/g (Brasil, 2019).  

As análises microbiológicas das amostras de ovos mostraram contaminação por 

coliformes no conteúdo interno dos ovos (Tabela 2). Constatou-se que houve baixa presença 

de coliformes totais, com apenas 5 (12,5%) amostras positivas, apresentando uma variação da 
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contaminação mínima de 23 NMP/mL e máxima de >1.100 NMP/mL. A presença de 

coliformes termotolerantes foi confirmada em 2 (5%) amostras de supermercado atacadista 

com uma contaminação de 23 e <1.100 NMP/mL do produto.  

A contaminação por coliformes termotolerantes em ovos in natura em 

estabelecimentos comerciais brasileiros é registrada como baixa por alguns autores, como no 

estudo realizado por Leite et al. (2016), em que foi encontrado baixo índice de coliformes 

termotolerantes (< 3,0), o que indica que as  condições higiênicas são satisfatórias. Em um 

outro estudo foi investigada a influência das condições de armazenamento de ovos em 

diferentes estabelecimentos comerciais, sendo que a contagem total de coliformes foi de 4 

NMP/g-1 e não houve a presença de Escherichia coli (Pereira et al., 2014).  

Apesar da legislação brasileira não estabelecer padrões para a contagem de NMP/mL 

de coliformes totais e termotolerantes em ovos íntegros in natura (Brasil, 2019), é 

recomendada a intensificação de medidas higiênico-sanitárias para prevenção de coliformes 

de origem fecal, pelo risco da presença de bactérias patogênicas no alimento contaminado e 

falhas sanitárias em algum momento de produção ou processamento dos ovos.  

 

Tabela 2 – Número de amostras contaminadas por coliformes totais e termotolerantes e por 

Salmonella spp. em amostras de ovos in natura comercializados em diferentes 

estabelecimentos da Região Metropolitana de São Luís, Estado do Maranhão. 

Estabelecimentos 

comerciais 

Nº           Coliformes Salmonella spp. 

Totais Termotolerantes Casca Conteúdo 

interno 

Supermercado varejista 10 1 0 1 0 

Supermercado atacadista 10 2 2 2 0 

Mercearia 10 2 0 2 2 

Mercado público 10 0 0 2 3 

Total 40 5 2 7 5 

Fonte: Autores. 

 

A presença de Salmonella spp. foi confirmada em 5 (12,5%) amostras do conteúdo 

interno dos ovos e em 7 (17,5%) amostras da casca (Tabela 2). O mercado público foi o 

estabelecimento com maior frequência de amostras com contaminação pela bactéria, sendo 3 

amostras do conteúdo interno e 2 amostras na casca. 
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A contaminação por Salmonella spp. em ovos comerciais é descrita em outras regiões 

brasileiras com índices mais baixos. Freitas Neto et al. (2014) observaram a contaminação por 

Salmonella spp. de 1,47% em 340 amostras de ovos comercializados em quatro diferentes 

supermercados da mesma região no estado de São Paulo, Brasil. Wolschick & Bosco (2015) 

analisaram um total de 1.188 amostras de ovos em casca nos anos de 2010 a 2014 no estado 

do Rio Grande Sul, dos quais, 28 amostras tiveram resultado confirmado para Salmonella 

spp., o que representa em cinco anos o percentual de 2,36%.  

A presença de Salmonella na casca do ovo pode estar relacionada a contaminação no 

momento da postura quando entram em contato com fezes, ninhos contaminados e condições 

do ambiente ou durante o processamento e comercialização dos ovos (Holck et al., 2018). Por 

outro lado, a existência de contaminação interna sugere uma transmissão vertical, a partir de 

aves infectadas, ou condições inadequadas de temperatura e tempo que permitiram a invasão e 

crescimento bacteriano no conteúdo interno (Gantois et al., 2009; Gast et al., 2014). Portanto, 

a contaminação de ovos por Salmonella pode ser resultante de falhas de higienização 

associadas às elevadas temperaturas de comercialização do alimento. Nesse sentindo, 

evidenciou-se que nos mercados públicos e mercearias, os ovos eram comercializados em 

embalagens sem uma rotulagem indicando o selo de qualidade sanitária e prazos de validade, 

que é exigido legalmente para conservação e consumo do produto (Brasil, 2009). Além disso, 

as amostras obtidas apresentavam sujidades externas como fezes e penas, reduzindo a 

qualidade higiênico-sanitárias do produto. 

As amostras de ovos positivas para Salmonella spp., indicam uma grande 

preocupação, pois os consumidores podem contaminar outros alimentos durante o 

processamento ao manipular no mesmo ambiente os ovos contaminados, através de 

contaminação cruzada. A Instrução Normativa n°60 de 23 de dezembro de 2019 da ANVISA 

utiliza a ausência de Salmonella spp. em 25 g como único parâmetro de qualidade 

microbiológica para ovo íntegro cru. Portanto, do total de 40 amostras avaliadas, 12,5% 

encontraram-se com qualidade microbiológica insatisfatória. 

O ovo está exposto a um conjunto de fatores que favorecem sua contaminação, dentre 

eles incluem a falta de refrigeração nos estabelecimentos de venda do produto, o que contribui 

para a proliferação de bactérias como a Salmonella spp. A interação entre tempo e 

temperatura dos estabelecimentos afeta de forma significativa a qualidade interna e externa 

dos ovos, contribuindo para a deterioração do produto (Salen et al., 2020). Além disso, a 

oscilação da temperatura durante o armazenamento do ovo favorece a sobrevivência de 

patógenos na casca e consequentemente sua penetração no conteúdo interno. Todavia, o 
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acondicionamento do produto em baixas temperaturas é eficaz no controle de Salmonella spp. 

(Barancelli et al., 2012).  

 

4. Considerações Finais 

 

O ovo é um alimento que deve ser conservado sob ótimas condições de 

armazenamento, visando sua qualidade e segurança microbiológica. O problema relacionado 

com a falta de conservação do ovo é uma questão que envolve todo o mercado brasileiro, 

tornando-se preocupante pelo fato do Brasil ser um país onde as condições climáticas são 

favoráveis ao crescimento de bactérias patogênicas e deteriorantes. Esse problema pode afetar 

diretamente na qualidade do produto caso não seja utilizado métodos adequados de 

conservação durante sua comercialização. 

De acordo com a pesquisa realizada, pode-se concluir que os ovos dos diferentes 

estabelecimentos comerciais na Região Metropolitana de São Luís apresentaram contaminação 

por microrganismos deteriorantes e indicadores de baixa qualidade higiênico sanitária, sendo 

comercializados em ambientes com temperatura e umidade favoráveis à deterioração do 

produto. Existem ovos in natura com qualidade microbiológica inaceitável, pelo risco de 

veiculação de Salmonella spp. por meio do consumo ou por contaminação cruzada, a partir da 

manipulação das cascas contaminadas.  
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