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RESUMO

Os ovos sao largamente utilizados na gastronomia, podendo ser consumidos sozinhos
ou utilizados como ingredientes em diferentes preparagdoes, como espessantes,
emulsionantes, espumantes, clarificantes. Apesar de todas as caracteristicas benéficas
que o ovo proporciona para a salde humana, nos ultimos anos, o seu consumo tem
sido apontado como um dos principais causadores das chamadas Doencas de
Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA). O consumo de ovos, carne de frango ou
produtos a base de ovos tem sido apontado como o principal causador da salmonelose
em humanos. Bactérias do género Sal/monella sao alguns dos principais patdgenos
associado ao consumo de ovos sendo comumente associadas a surtos de DTHA de
maior ou de menor gravidade. Tendo em vista a importancia epidemioldgica de
Salmonella para as DTHA e a problematica de sua ocorréncia na cadeia de producao
avicola e em ovos, a presente revisao tem por objetivo descrever os riscos associados
ao consumo de ovos crus e preparagdes a base de ovos crus, destacando os agentes
microbianos deteriorantes e patogénicos, através da busca de artigos publicados, em
portugués, inglés e espanhol, em periddicos cientificos, utilizando os descritores:
Salmonella, Ovos, Contaminagao, Risco.

Palavras-chave: Ovo; Sa/monella, Contaminacao; Risco.
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1. INTRODUGAO

O ovo é considerado um alimento funcional devido as suas propriedades bioldgicas,
tais como proteinas de alto valor bioldgico, fosfolipidios, acidos graxos essenciais,
vitamina e minerais, além de conter também quantidades adequadas de luteina, colina
e antioxidantes, contribuindo para a saude humana (OLIVEIRA & OLIVEIRA, 2013).
Apesar de por alguns anos persistir uma associacdao do consumo de ovos com o
desenvolvimento de doencas cronicas, como as doencas cardiovasculares, resultados
de diversas pesquisas mais recentes evidenciam as caracteristicas benéficas do ovo na
dieta humana, pois mesmo possuindo alto nivel de colesterol, 50% da gordura
presente no ovo € do tipo insaturada (MAZZUCO, 2008).

Os componentes nutricionais dos ovos sao de grande relevancia e exercem um
importante papel na alimentacdo humana. Somado as inUmeras vantagens
nutricionais, o ovo é considerado uma proteina de baixo custo, sendo assim de facil
acesso a populagao (LEANDRO et al., 2005). Embora consumido como uma alternativa
mais barata as demais proteinas animais, como carne bovina, suina e de aves, o ovo
tem ficado mais caro para a populagao (BELEDELI, 2020). Nos ultimos anos, a alta dos
graos usados na alimentacao das galinhas, dentre outros itens, esta reduzindo as
margens de lucro dos produtores, que acabam repassando o aumento de seus custos
aos consumidores (BELEDELI, 2020; FLORENTINO, 2022; NALIN, 2021).

A produgao de ovos no Brasil se concentra prioritariamente em 3 estados, Sao
Paulo, Minas Gerais e Parana, os quais apresentam 29,7%, 9,6% e 8,8% da producao
total nacional respectivamente (ABPA, 2022). Considerando a produgao mundial, o
Brasil se encontra no sexto lugar de produtores (ANUALPEC, 2021).
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de 2021 o consumo per capita alcancou 257 unidades (ABPA, 2022). Associando esse
dado aos dados epidemioldgicos do Ministério da Saude brasileiro um sinal de atencao
deve ser dado. O consumo de ovos, ou produtos a base de ovos, € uma das principais
causas das Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA), contabilizando 3,69%
dos casos de surtos anualmente (BRASIL, 2020).

Tendo em vista a importancia epidemioldgica dos surtos de DTHA ocasionados pelo
consumo de ovos, bem como a ocorréncia de Sa/monella sp. na cadeia de producao
avicola e em ovos, a presente revisdao tem por objetivo descrever os riscos associados
ao consumo de ovos crus e preparacoes a base de ovos crus, destacando os agentes

microbianos deteriorantes e patogénicos associados a esse alimento.

2. MATERIAIS E METODOS

O presente estudo trata de uma revisao de literatura para o qual foram utilizados
artigos cientificos disponiveis nas bases de dados Scielo, Periddicos Capes e Google
Académico, bem como dados de fontes governamentais como ANVISA, e associagoes
como ABPA. Os seguintes termos foram pesquisados: “Salmonella’; “Ovos”;
“Contaminagao” e “Risco”. Foram realizadas combinagdes entre os termos bem como
suas versOes nas linguas portuguesa e inglesa com o intuito de abranger um maior
numero de trabalhos relacionados ao tema. Como critérios de inclusdo de artigos
adotou-se: trabalhos publicados de 2010 a 2022, pesquisas originais voltadas a

producao de ovos comerciais no Brasil, surtos de DTHA ocasionados por Sal/monella
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estudos que nao apresentam relacao direta com os objetivos propostos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Surtos de DTHA ocasionados pelo consumo de ovos

O crescimento drastico no consumo de ovos no pais acende um alerta com relacao
a qualidade desse alimento. Como qualquer outro alimento, os ovos possuem
parametros de qualidade, e devido ao seu teor nutricional sdo suscetiveis a
contaminacdo microbiana. Sendo assim cuidados higi€énico-sanitarios devem ser
mantidos em todas as etapas da cadeia produtiva.

As principais bactérias envolvidas em surtos de DTHA relacionados ao consumo de
ovos, ou alimentos produzidos com ovos, sao as do género Salmonellae Pseudomonas
e a espécie Escherichia colj, também comumente envolvidas na deterioracao de varios
alimentos, inclusive o préprio ovo (ARAGON-ALEGRO et a/,, 2005).

Espécies dos grupos coliformes nao sao exclusivos do trato gastrintestinal de
animais homeotérmicos, podendo ser encontrados em reservatdrios ambientais. Logo,
a presenca de coliformes totais, € mesmo os termotolerantes, nao indica,
necessariamente, contaminacdo de origem fecal recente ou ocorréncia de
enteropatdgenos. Apenas a espécie £. coli é de habitat exclusivamente intestinal,
sendo indicadora de contaminagao fecal em alimentos /in natura (SILVA et al., 2018).

Individuos do género Salmonella sp. compreendem os principais patdgenos
envolvidos em surtos e casos de DTHA ocasionada pelo consumo de ovos e produtos

a base de ovos (SODAGARI et al., 2019). A espécie é incapaz de invadir o interior de
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uma lavagem inadequada, penetracdo de agua pelos poros, por capilaridade, e a
temperatura do ambiente, podem facilitar a penetracao destas bactérias para o interior
do ovo (PINTO & SILVA, 2009).

Na alimentacao mundial alguns habitos de consumo se destacam como um risco ao
desenvolvimento de DTHA origindria em ovos e produtos a base de ovos, com
destaque para a salmonelose, como é o caso do consumo de ovos crus ou preparagoes
alimentares a base de ovo cru, além do uso de cozimento inadequado.

Dados do Centers for Disease Control and Prevention (CDC) apontam que surtos de
DTHA ocasionados por ovos, ou alimentos a base de ovos, contaminados com
Salmonella sp. atinjam 1,35 milhdes de pessoas, com 26.500 hospitalizacdes e 420
mortes a cada ano (CDC, 2021).

Segundo dados epidemioldgicos do Ministério da Salde brasileiro, os principais
alimentos relacionados as DTHA no Brasil sdo a agua (28,4%), seguido de alimentos
mistos (19,4%), enquanto ovos ou produtos a base de ovos foram responsaveis por
3,69% dos casos (BRASIL, 2020).

Apesar de dados epidemioldgicos americanos e brasileiros alertarem para a
qualidade microbioldgica de ovos e produtos a base de ovos, um estudo europeu de
2016 detectou uma prevaléncia extremamente baixa do principal microrganismo
causador de DTHA veiculada por ovos, a Sa/monella spp., a qual foi detectada em
apenas 0,29% de 5782 ovos testados, dado contrastante com o numero de surtos
reportados. Essa inconsisténcia retrata que muito possivelmente a manipulagdo dos
alimentos preparados com ovos, a cocgdo, e até mesmo a armazenagem dos mesmos

nao foram adequadas, tendo em vista que as coletas de amostras foram feitas nas
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amostragem nao ter sido adequada, assim como as técnicas de deteccao do patdgeno
nao terem sido capaz de recuperar as células bacterianas (PIJNACKER et a/.,, 2019).
A revisdo realizada por Caetano e Pagano (2019) mostrou a prevaléncia de infeccoes
causadas por Salmonella sp. no Brasil no periodo de 2013 a 2017, embasado por
relatorios publicados pelo Ministério da Saude, SINAN e UVHA. Os resultados
apontaram que o principal veiculo causador dos surtos eram alimentos preparados a
base de ovos. O estudo também salientou a falta de notificacao aos drgaos publicos
responsaveis, seja de forma arbitraria por parte dos médicos ou pela incapacidade de
discernir a salmonelose de outras doencas tendo em vista os sintomas genéricos
apresentados pelos pacientes, sendo esse considerado um dos graves problemas dos

dados epidemioldgicos nacionais.

Contaminacao microbiana em ovos

O conteldo interno do ovo é um meio ideal para o crescimento de microrganismos
potencialmente patogénicos para os seres humanos, no entanto, em condicoes
adequadas de saude das aves os mecanismos de defesas fisicas e quimicas contra
microrganismos patogénicos existentes no proprio ovo sao eficientes em impedir
contaminagdes do seu interior (SPARKS, 2014).

A microbiota da casca de ovos é dominada por bactérias Gram-positivas. Porém,
sabe-se que as bactérias Gram-negativas sdo capazes de resistir as defesas
antimicrobianas do conteiddo do ovo (DE REU et al, 2006). Apesar dos ovos

apresentarem um sistema de defesa contra a invasao por microrganismos e até mesmo
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a postura devido a reducao progressiva das barreiras de protecdao (AWNY et a/., 2018).

Este processo pode ser acelerado pela temperatura e umidade do ar em que ovo
esta armazenado, por facilitar o rapido desenvolvimento microbiano no produto (SIRRI
et al., 2018). Associado a esse fato, sob condicOes desfavoraveis de higiene e/ou
manejo, microrganismos penetram no ovo através de trincas microscopicas,
rachaduras provocadas com a quebra da casca, ou através dos poros da casca apds a
lavagem, caracterizando a transmissao microbiana horizontal (Figura 1) (ARAGON-
ALEGRO et al., 2005).

Segundo a FAO-WHO (2002), os ovos também podem se contaminar a partir da via
transovariana (transmissao vertical), através da colonizagao dos tecidos periovarianos
do trato reprodutivo da galinha por algumas bactérias. Nessa via de contaminacao as
bactérias entram em contato com a gema do ovo antes da formacdo da casca,
contaminando o seu conteldo interno e gerando ovos com aparéncia normal, mas
apresentando a bactéria tanto na gema como no albimen e membranas. Se o ovo é
fertilizado, as bactérias colonizam os tecidos reprodutivos do embrido, alcancando as
proximas geragoes; ja no ovo nao fertilizado, a bactéria se multiplica na gema, mesmo

que o ovo sofra os processos convencionais de desinfeccao.
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Figura 1: Mecanismos de penetragao bacteriana no ovo

Transmissao vertical

4

Fonte: adaptado de https://plusvet.eu/2014/07/29/how-egg-quality-impacts-

the-health-of-day-one-chicks/

Diversos fatores externos podem contribuir para a piora da qualidade microbioldgica

de ovos (BARBOSA, 2008). Os ovos adquiridos pelos consumidores sao, na maioria,

comercializados em supermercados, mercados e feiras livres. Nesses locais, as

diferentes formas de armazenamento, tempo de estocagem, temperatura, condigles

higiénicas tanto do ambiente quanto dos manipuladores, podem influenciar em

possiveis contaminagdes (VIEIRA, 2022). Sendo assim a qualidade microbioldgica dos

ovos sofre influéncia direta do ambiente em que sdo comercializados, pois esses
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do ovo (MENDES et al., 2014).

Embora ndo seja obrigatéria a refrigeracdo dos mesmos nos pontos de
comercializagao, um controle de temperatura de armazenamento pode favorecer a
vida util, desse modo recomenda-se que o0s ovos sejam armazenados e transportados
em condig¢des que minimizem as variagoes de temperatura uma vez que o controle de
temperatura é considerado um ponto critico de controle na cadeia produtiva nacional,
levando em conta as altas temperaturas ambientais alcangadas no pais (BARANCELLI
et al., 2012; BRASIL, 2020 RISPOA; Diana et al., 2020; BRITO et al., 2020).

Ainda com relacdo ao armazenamento, alteracdes de caracteristicas fisicas, como a
perda de agua pela casca podem ocorrer durante longos periodos (GHERARDI et ai.,
2019). Algumas caracteristicas fisicas ainda podem ser alteradas devido a propria
contaminacao microbiana. As diferentes propriedades que as bactérias apresentam
determinam quais alteragdes os ovos apresentarao. Um exemplo sao manchas roxas,
acompanhadas de odor quase imperceptivel provocadas pelas espécies de Serratia. Ja
espécies do género Proteus sp., Pseudomonas sp. e Aeromonas sp. podem provocar
alteracdes caracterizadas pelo enegrecimento (presenca de gas sulfidrico), odor
putrido e desintegracao da gema. Algumas espécies de Pseudomonas, Achromobacter,
Alcaligenses e coliformes podem provocar alteracbes quase imperceptiveis, pois oovo
nao desenvolve coloracao e odor, ou o odor pode ser semelhante ao de frutas,
podendo causar descolamento da gema, liquefacao da albumina e desintegracao
(CAMPOPAS, 2004).

Adesiyn et al. (2006) realizaram analises microbioldgicas em ovos coletados em

granjas, supermercados e pequenos comércios. Os autores relataram a presenca de
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Citrobacter sp. (0,5%), Serratia sp. (1,6%), Proteus sp. (2,2%), Pseudomonas sp.
(1,1%), Acinetobacter sp. (0,5%), Alcaligenes sp. (0,5%) e outras enterobactérias
(6,0%). Em estudo realizado por Andrade e colaboradores (2004), os autores
demonstraram a frequéncia de microrganismos isolados de ovos de galinhas oriundas
de granjas e de criacdo “caipira”, adquiridos em diferentes estabelecimentos
comerciais em Goiania, Goias. Os dados indicam que existe uma maior contaminacao
em ovos comercializados oriundos de aves “caipiras”, justificado pelo estilo de criacao
livre, muitas vezes, sem observacao dos aspectos higiénico-sanitarios ambiental; o
contato do ovo com as fezes; o tempo de permanéncia do ovo no ninho;
armazenamento em locais imprdprios e por tempo indeterminado além de manipulagao
inadequada (ANDRADE et al., 2004).

A contaminacao ambiental foi evidenciada em um estudo que comparou o perfil
microbiano de casca e do interior do ovo, sendo evidenciado na casca umperfil com
predominio de Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, bactérias do grupo coliformes
e bolores e leveduras. Esse perfil condizente com contaminagao ambiental indica
majoritariamente condicdes inadequadas de armazenamento e manipulacao dos ovos
avaliados. A analise do conteldo interno evidenciou a presenca de bolores e leveduras
com grandes variagoes de quantidades entre as amostras (Carvalho & Bezerra & Melo,
2022).

A contaminacao com leveduras pode ser oriunda do ambiente intestinal das aves,
as quais apresentam um pequeno nimero das mesmas em seu intestino grosso, como
também pode ter origem no préprio ambiente de postura (ARAGON-ALEGRO et al.,

2005). Os fungos filamentosos sdo um dos principais responsaveis pelas alteracoes
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microrganismos penetram através dos poros da casca € rompem 0s mecanismos de
defesa natural dos ovos, causando mudancas na coloracao da gema, surgimento de
manchas e modificando a estrutura, o que torna o produto impréprio para consumo
(FRAZIER & WESTHOFF, 2000).

A contaminacdo de ovos com fungos também é motivo de preocupagdo em razao
de possivel toxicidade aguda (PEREIRA et al,, 2021). Os principais bolores encontrados
nos ovos sao os dos géneros Penicillium, Sporotrichum, Mucor, Cladosporium,
Aspergillus e Alternaria (PATRICIO, 2003).

No estudo de Figueiredo (2008), o autor relatou que apds analises do conteldo
interno de 120 ovos armazenados em temperatura ambiente 5% apresentaram
contaminacao por bolores e leveduras. O mesmo autor relatou a presenca de fungos

no conteldo interno dos ovos armazenados por 28 dias em diferentes temperaturas.

Reducao da carga microbiana em casca de ovos

Para diminuir a contaminacao dos ovos pela casca, o Manual de Seguranca e
Qualidade para a Avicultura de Postura (EMBRAPA, 2004) e a Portaria n® 1 de 1990
(MAPA, 1990) determinam que todos os ovos sejam lavados com, ou somente, agua
potavel ou com detergentes especiais e sanitizantes, passando pelo processo de
secagem imediatamente apds lavagem; entretanto, os efeitos de lavagem e
sanitizagao no processo de higienizagao da casca de ovo ainda sao questionados pela

comunidade cientifica.
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melhor aparéncia para comercializacdao e influencia diretamente na aceitagdo do
produto pelo consumidor (LLOBET & PONTES & GONZALEZ, 1989; FERREIRA et al,,
2013). Alguns pesquisadores como Aragon-Alegro et a/. (2005) defendem que 0s ovos
submetidos a lavagem reduzem os riscos decorrentes da contaminacao por
microrganismos patogénicos e deteriorantes. No entanto, os primeiros estudos feitos
sobre a qualidade dos ovos armazenados mostraram que a etapa de lavagem
aumentou a probabilidade de deterioracao. Considerando que existe a possibilidade
da porosidade da casca permitir a entrada de bactérias, a existéncia da fina cuticula
proteica presente impediria a transferéncia de bactérias da casca a regido interna por
impermeabiliza-la, no entanto os procedimentos de lavagem afetariam a cuticula
expondo os poros, facilitando a penetracao de bactérias, resultando na deterioragao e
diminuicdo do periodo de estocagem, ou seja, de vida de prateleira, depreciando a
qualidade e a seguranca dos ovos para o consumo (LAUDANNA, 1995; GANTOIS et
al., 2009). Por esses motivos, a limpeza de ovos por lavagem € amplamente condenada
em alguns paises (European Food Safety Authority - EFSA, 2005).

Em contrapartida, alguns grupos de pesquisa defendem que os riscos de
contaminagao de ovos aumentam com a comercializagao de ovos sujos, com cascas
defeituosas, sujas e rachadas, e aponta que ha baixa incidéncia de toxinfeccOes
alimentares ligada a ovos lavados (HUTCHISON et a/., 2003). Em estudo de Musgrove
e colaboradores (2008) acerca do efeito da lavagem sobre a incidéncia de
microrganismos em ovos, foi observado, apds todo o processo de lavagem, a reducao
e até mesmo a eliminacao de algumas bactérias presentes. Hutchison e colaboradores

(2003) e Jones e colaboradores (2005) evidenciaram que a lavagem industrial e a
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adotados corretamente os requisitos de temperatura e qualidade da agua.

4. CONCLUSAO

Surtos e casos de Doencas de Veiculacao Hidrica e Alimentar ainda sao muito
comuns e permanecem sendo um grave problema de saude mundial. No entanto
apesar do conhecimento de praticas de monitoramento e intervencdao, essa
problematica ainda se mantém. Para a mudanca desse panorama parece ser essencial
a conscientizacao dos manipuladores de alimentos, bem como consumidores, quanto

as boas praticas de manipulagdo e preparo de alimentacao com base em ovos.

Fatores como a higienizacdao dos ovos assim como condigdes higiénico-sanitarias no
preparo, tempo, temperatura e armazenamento adequado influenciam diretamente na

qualidade do produto final, o alimento a ser consumido.

A higienizacao dos ovos ainda é um tema contraditorio na literatura cientifica, no
entanto a adocdo de praticas, pelo consumidor ou manipulador, para garantir a
qualidade microbioldgica dos mesmos, como por exemplo 0 cozimento que permita o
alcance da temperatura de 74 °C no centro geométrico do alimento, fica garantido que
espécies do género Salmonella serdo eliminadas. Desse modo é essencial que se
fortaleca 0 consumo ovos com gema e clara dura em detrimento aos ovos de gema e
clara mole. No caso de preparacdes alimenticias a base de ovos crus, se faz essencial
0 preparo dessas com ovos pasteurizados. Tais cuidados, por si so, configuram um
passo efetivo para a eliminagdo desse patdgeno, garantindo um alimento seguro a

populacao.
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