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RESUMO

Pesquisas tém evidenciado a funcdo dos alimentos produzidos, processados e conservados fora de
condicBes adequadas na transmissao de agentes patogénicos ao ser humano, onde o seu consumo pode
trazer riscos a salde dos mesmos. As toxinfecgdes alimentares que tem origem microbiana, vém sendo
identificadas como um transtorno a satde publica atualmente no mundo, e um motivo consideravel na
diminuicdo da produtividade, perdas econbmicas que afetam os paises, empresas e consumidores
finais. A carne e os derivados do frango sdo mundialmente alimentos cada vez mais consumidos, isso
se d& em virtude do seu preco que se tornou altamente competitivo, ocasionado principalmente por
baixos custos de produ¢do. Devido a sua composicdo nutricional, a atividade de &gua elevada e ao pH
proximo & neutralidade a carne de frango é um alimento muito vulneravel a deterioracdo
microbioldgicas, sendo os fatores que influenciam o desenvolvimento de micro-organismos oriundos
da propria ave ou de fontes externas. O ovo é um alimento completo, com uma composicdo rica em
vitaminas, minerais, acidos graxos e proteinas de alta qualidade gque agrupam varios aminoacidos
essenciais de elevado valor biol6gico. No entanto, representa um meio favoravel para o
desenvolvimento de microrganismos, tornando-se assim essencial conhecer a qualidade sanitaria desse
produto em toda a cadeia produtiva e da distribuicdo até o consumidor.Portanto € essencial que o
controle de qualidade nas industrias, seja cada vez mais eficiente nos produtos derivados de aves, para
reduzir o risco potencial de transferéncia dos mesmos para humanos, visando a salde do consumidor.

Palavras-chave:Qualidade sanitaria, Seguranca alimentar, Toxinfeccdes.

INTRODUCAO

Muitas pesquisas atualmente tém evidenciado a fungdo dos alimentos produzidos,
processados e conservados fora de condi¢cdes adequadas na transmissdo de agentes
patogénicos ao ser humano, onde o seu consumo pode trazer riscos a salde dos mesmos.
(LOBO et al., 2005). De acordo com a Organizagdo Mundial da Satde (OMS), “a alimentagéo
deve ser acessivel em quantidade e qualidade nutricional adequada, além de ser livre de

contaminagdes que possam levar ao desenvolvimento de doencas de origem alimentar”.
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As toxiinfecgdes alimentares que tem origem microbiana, vém sendo identificadas
como um transtorno a salde publica atualmente no mundo, e um motivo considerdvel na
diminuicdo da produtividade, perdas econémicas que afetam o0s paises, empresas e
consumidores finais (NASCIMENTO, 2006).

A existéncia de agentes patdgenos nos alimentos, além de favorecer a deterioracéo
e/ou reducdo da vida Util desses produtos, possibilitando a disseminacdo dos mesmos
causando potenciais riscos a saude dos consumidores (PACHECO, 2014). Desta forma, a boa
higiene dos alimentos é essencial para a garantiria e a seguranca de sua sanidade em todos as
etapas de sua producdo, diminuindo a apreenséo para a satde publica (CORTEZ, 2003).

A carne e os derivados do frango sdo mundialmente alimentos cada vez mais
consumidos, isso se d& em virtude do seu preco que se tornou altamente competitivo,

ocasionado principalmente por baixos custos de producdo (SANTOS, 2009).

Uma maior intensificagdo na producgéo possibilitou ao Brasil se tornar um dos maiores
produtores de frangos de corte do mundo, mesmo com todo desenvolvimento tecnoldgico
atrelado a producdo e as condicGes higiénicos-sanitarias nas criagdes doencas transmitidas por

esses alimentos ainda ocorrem.

A incorporacdo de modernas tecnologias em nutricdo, manejo, sanidade e genética
resultaram na carne de frango como uma das mais importantes fontes de proteina animal para
a populacdo brasileira (PACHECO,2014).

Ademais este alimento pode veicular microrganismos causadores de doencas que
constituem um grande problema de salde publica, sendo responsaveis por causar elevados

custos econémicos e sociais (WELKER et al. 2010).

Segundo Gongalves et al. (2002), uma das grandes preocupacGes no abate de aves é a
obtencdo da carne desses animais com a menor quantidade possivel de contaminag&o,

devendo permanecer em niveis baixos durante todo o processamento.

Os cuidados observados em alguns estabelecimentos e indUstrias muitas vezes sao
negligenciados e ainda podem-se encontrar estabelecimentos comerciais que vendem carnes
de frango em condic¢Ges higiénico-sanitarias insatisfatorias, fornecendo ao consumidor um
produto inadequado (SOUZA et al, 2014).

A presenga de microrganismos na carcaga de frango é estimada por analise

microbiologica para investigar a presenca ou auséncia de microrganismos, podendo
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quantificar, identificar e caracterizar as diferentes espécies microbianas presentes (SOUZA et
al., 2014).

Os produtos derivados de aves (carnes e ovos) vém demonstrando aumento na procura
e consumo, entretanto sdo produtos que precisam de cuidados na conservagdo e manuseio
para que se tenha a qualidade desejavel. Sendo necesséria a ado¢do das Boas Préticas de
Fabricacdo para o correto tratamento e consumo seguro.

Diante do exposto, vé-se a importancia da qualidade desses produtos para a sociedade
brasileira. Portanto objetivou-se realizar um levantamento em trabalhos publicados sobre a
microbiologia de aves e ovos, visando discutir e aprofundar os conhecimentos sobre esses

produtos.
METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada entre 0s meses de mar¢co e maio de 2019 e envolveu
profissionais da area de zootecnia, medicina veterinaria e biotecnologia. Foram consultados
artigos cientificos publicados em periédicos nacionais e internacionais entre os anos de 1992 a
2018 por meio da base de dados Scielo Brasil e Google Académico. As palavras chaves
empregadas nesta pesquisa foram ‘“microbiologia de ovos”, “microbiologia de aves”
“qualidade sanitaria”, “toxiinfec¢des” e “seguranca alimentar”. Os critérios de selecdo do

material seguiram os padr@es de revistas cientificas com corpo editorial.
RESULTADOS E DISCUSSAO

MICROBIOLOGIA DA CARNE DE FRANGO

A carne de frango é bastante utilizada na alimentagcdo no Brasil e no mundo, sendo
classificada como um alimento saudavel, com teor de gorduras baixo, se for consumido sem
pele. Apresenta rico teor de proteinas de boa qualidade e seu consumo é recomendado para
todas as faixas etarias e também por pessoas que tenham riscos cardiovasculares, pois contém
um baixo teor de colesterol (SILVA 2002; HEINEMANN 2003).

Em funcdo das suas caracteristicas, os alimentos podem ser veiculos e/ou substrato

para o crescimento de varios microrganismos, em sua maioria, patogénicos, com capacidade
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de produzir toxinas, e com isso, causar risco a saude do consumidor quando ingeridos
(GONCALVES et al., 1998).

As aves que vdo para o abate comumente sdo fonte inicial de contaminacdo, e 0
ndmero de microrganismos que esta presente nestes animais é diretamente influenciado pelas
condigdes higiénicas deste abate e do processamento pelo que véo passar (PACHECO 2014).
Portanto, a pesquisa de microrganismos patogénicos e/ou indicadores ajuda na verificacdo da

qualidade do alimento que sera consumido (LIRIO et al., 1998).

Devido a sua composic¢do nutricional, a atividade de agua elevada e ao pH préximo a
neutralidade a carne de frango é um alimento muito vulneravel a deterioracdo microbioldgica
(SILVA, 2010). Os fatores que influenciam o desenvolvimento de micro-organismos podem

ser oriundos da propria ave ou de fontes externas (JAY, 2005)

A carga microbiana carregada em carcacas de frangos e seus derivados sao
representados por uma microbiota proveniente especialmente, de animais vivos ou obtidos em
qualquer momento do abate, sendo as etapas mais criticas a escaldagem, a depenagem e a

evisceracao.

Quando se refere a qualidade microbioldgica de alimentos, constantemente se usa a
pesquisa de micro-organismos que possam servir como indicadores, um exemplo € o grupo
dos coliformes e micro-organismos mesoéfilos e psicrotroficos, que quando encontrados em
alimentos concedem informacdes sobre o grau de sua contaminacéo e as condi¢Ges higiénico-

sanitarias durante o processo, producdo ou armazenamento (SANTQOS, 2009).

Os coliformes habitam o trato intestinal do homem e de animais. Pertencem a familia
Enterobacteriaceae, incluindo muitos géneros, tendo como principais a Escherichia,
Salmonella, Shigella, Enterobacter, Klebsiella, Serratia, Proteus, Providencia, Citrobacter.
Podem ser divididos em coliformes totais e fecais, dependendo do habitat do micro-
organismo. E. Coli é considerado um indicador de contaminagdo fecal, ja que tem um facil
isolamento nos meios de cultura convencionais e resistente por um periodo de tempo maior,
podendo causar surtos de diarreias, célicas, nduseas evomitos (FRANCO; LANDGRAF 2005;
VON SPERLING 1996).

A presenca de bactérias do grupo dos coliformes, que abitam em sua maioria no trato
intestinal do ser humano e de outros animais, aponta contaminacdo de origem ambiental e
fecal do produto (MOTTA & BELMONT, 2000). Altas contagens dessas bactérias significam
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contaminacdo pos-processamento, limpezas precarias, tratamentos térmicos ineficientes ou
multiplicacdo durante o processamento. Ja a detec¢do de grande nimero de bactérias do grupo
dos coliformes termotolerantes em alimentos é interpretada como indicativo da presenca de
patdgenos intestinais (CARVALHO et al, 2005; JAY, 2005).

O grupo dos coliformes totais inclui todas as bactérias na forma de bastonetes Gram-
negativos, ndo esporogénicos, aerdbios ou anaerdébios facultativos, capazes de fermentar a
lactose com producéo de gas, em 24 a 48horas a 35°C (SOUZA et al., 2014). Cabe 0 mesmo
para o grupo de coliformes termotolerantes, porém, restringindo-se aos capazes de fermentar a
lactose com producdo de gas, em 24 a 48 horas a 44,5-45,5°C (SILVA et al., 2007).

Menezes et al., (2018) ao realizar a caracterizacdo microbiolégica de carcacas de
frangos de corte produzidas no estado de Minas Gerais, encontrou a ocorréncia de altas
contagens de coliformes totais e termotolerantes, das 240 carcagas analisadas, foram

encontrados coliformes totais em 82 e termotolerantes em 33 das amostras.

Os micro-organismos psicrotréficos, como Pseudomonas spp., que estdo presentes em
sua maioria, em carcacas sob refrigeracdo, podendo se multiplicar, mesmo que de forma mais
lenta, em temperaturas iguais ou inferiores a 0°C, e sendo assim causadores da maior parte
das mudancas que acontecem nos dos produtos, o que a vida comercial destas carnes possa
diminuir (CARVALHO et al., 2005; JAY, 2005).

A contagem de micro-organismos psicrotroficos aponta o grau de deterioracdo de
alimentos refrigerados, ja que essas bactérias se desenvolvem na faixa de 0 a 15°C, onde sua
temperatura 6tima para crescimento se da de 15 a 30°C (SILVA et al., 2002).

De acordo com Jay (2005), quando a carne de aves sofre deterioracdo sob baixas
temperaturas, 0s principais micro-organismos envolvidos neste processo sdo as psicrotroficas
do género Pseudomonas. Pseudomonas sppsdo bastonetes Gram-negativos aerébicos que se
locomovem por um Unico flagelo polar ou por meio de tufos, comuns em solo e em outros
ambientes naturais (TORTORA, 2005).

Rossa et al. (2013), ao quantificarem micro-organismos psicrotroficos em cortes de
frangos convencionais (obtidos no comércio varejista) e organicos, obtiveram médias de
contaminagdo semelhantes (4,1 e 6,5 Log UFC.g-1, respectivamente).

O que também pode ser isoladas nestes alimentos sdo bactérias mesofilas produtoras
de toxinfeccOes alimentares, que se pode ter como exemplo a Salmonella spp. (SOUZA,
2007).
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As bactérias do género Salmonella continuam sendo uma das causas mais importantes
de toxinfecgBes alimentares em todo o mundo (BAU, 2001), representando o mais importante
micro-organismo envolvido em contaminacdes de alimentos a base de frango. As salmonelas
sd0 micro-organismos aerobios e anaerdbios facultativos, desenvolvendo-se bem em ambas as
condicBes e a temperatura 6tima de 37°C, sendo observado crescimentos entre 5 e 45°C, em
relagdo ao pH se desenvolvem bem niveis entre 4 e 9, sendo o pH 6timo em torno de 7
(PACHECO, 2014).

Carvalho e Cortez (2005), com o objetivo de detectar a presenca de Salmonellaem
produtos de frango prontos para serem distribuidos no comércio, encontraram a presenca de
Salmonellaspp. em 6 das 45 amostras analisadas na regido Nordeste do estado de S&o Paulo.

2

De 30 amostras de carcacas de frango “in natura” refrigeradas, coletadas em diferentes
pontos comerciais da cidade de Maceid, 13 (40%) do total de amostras coletadas

apresentaram a presenca de Salmonella sp (SILVA et al., 2004).

Surtos de toxinfeccdo alimentar causados por Salmonella sdo conhecidos, envolvendo
0s mais variados tipos de alimentos, verificando-se, no entanto, que a carne de aves € a mais
freqiientemente envolvida (LANDGRAF & FRANCO, 1996). A ocorréncia e a quantidade de
Salmonella presente na carne varia de acordo com as condi¢des de manejo durante a criagéo e
com os cuidados higiénicos nas operacdes de abate dos animais e posterior manipulacdo das
carcacas (CARVALHO E CORTEZ, 2005).

Outro agente de extrema importancia é a L. monocytogenescausadora da Listeriose,
doenca grave que possui elevada taxa de letalidade (PACHECO 2014). As listerias sdo
bastonetes Gram positivos, aerobias ou anaerdbias facultativas, toleram teoreselevados de sal,
e a desidratacdo. (JAY, 2005).

Apresenta ampla distribuicdo ambiental, tendo sido isolada em &aguas de esgoto
doméstico, aguas residuarias de industrias de laticinios e de abatedouros, solos, insetos, adubo
organico, e em fezes de animais e inclusive de humanos (PACHECO,2014),podendo também
ser isolada em diversos produtos alimenticios, principalmente os de origem animal (JAY,
2005).

A espécie L. monocytogenesé patogénica para o homem e diversos animais, e sua
ampla distribuicdo ambiental, é favorecida pela capacidade de se desenvolver entre 0 e 44°C
e, embora sua faixa 6tima seja entre 30 e 37°C, pode sobreviver em alimentos congelados
(PACHECO, 2014).
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Tolera pH extremos de 5 e 9, baixa atividade de agua e concentra¢es de NaCl de 10%
e ate superiores. Este conjunto de caracteristicas faz com que esta espécie de Listeriaseja um
patdgeno emergente e de grande interesse na area de alimentos e explica o destaque que este
micro-organismo vem ocupando nos ultimos anos no controle de qualidade na industria de
alimentos, haja vista a dificuldade de sua eliminagéo, assim como a possibilidade de causar
doengas graves no consumidor (JAY, 2005; TORTORA, 2005).

Araujo et al. (2002), em pesquisa realizada na cidade de Niterdi - RJ com 10 amostras
de blaquet de peru fatiado e 10 amostras de presunto de peru fatiado foi encontrada
Listeriamonocytogenesem 50% e 60% das amostras, respectivamente. Teixeira e Lima,
(2008), avaliaram contaminagdo por Salmonella e Listeriaem carcagas de frango de duas
granjas com sistemas de manejo e producdo diferenciados no municipio de Campinas, SP, e
em 50% das amostras analisadas foram encontradas presenca de Listeria, ndo havendo

diferenca entre os diferentes sistemas de producao.

A doenca inclui infeccdes severas, como septicemias, encefalite, meningite e aborto,
com altas taxas de hospitalizacbes e mortes. Acomete principalmente pessoas idosas, recém-
nascidos, gestantes e individuos imunocomprometidos, o chamado grupo de risco (SILVA,
2010).

Dentre os varios micro-organismos que podem ocasionar toxinfeccdes alimentares em
seres humanos também pode se destacar a Staphylococcus aureus (FRANCO; LANDGRAF
2005).

A Staphylococcus aureus habita a pele e as cavidades nasais. Presente nas méos ela
pode facilmente contaminar os alimentos, onde se reproduzem e liberam enterotoxinas. As
altas temperaturas pode eliminar as bactérias, mas ndo a toxina, que quando ingerida pode
causar uma intoxicacdo estafilococica. Sendo os principais sintomas sdo: nausea, vomito,
diarreia e céibras abdominais (TORTORA ET AL. 2012; TRABULSI; ALTERTHUM 2004).
A presenca deste micro-organismo em alimentos € vista como um indicador de contaminagéo
dos manipuladores, bem como da limpeza e sanitizacgdo mau feitas dos materiais e
equipamentos, retratando condi¢6es higiénico-sanitarias inadequadas (Franco; Landgraf 2005;
Rodrigues et al. 2004).

Ademais a contaminacdo microbiana pode ocorrer também em decorréncia de préaticas
realizadas pelos consumidores, como o armazenamento em refrigeradores domésticos
convencionais, manipulacdo higiénica precaria ou até por contaminagdo cruzada através do

contato com outros alimentos contaminados, o que pode causar a impressdo de que a
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contamina¢do aconteceu durante o processamento das carcacas, ainda na industria
(PACHECO 2014).

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO OVO

O ovo é um 6timo alimento do ponto de vista nutricional, podendo ser consumido
diariamente. Por serconsiderado um alimento com baixo custo e atender parcialmente as
exigéncias nutricionais do homem a producdo brasileira de ovos para consumo tem
aumentado, se tornando necessario um maior controle na qualidade bacteriol6gica de toda
cadeia produtiva.

O ovo ¢é considerado como um dos alimentos mais completos que existe, sendo sua
composicao rica em vitaminas, minerais, acidos graxos e proteinas de elevado valor bioldgica.
Este representa um ingrediente indispensavel para diversos produtos alimentares por
combinar propriedades nutricionais e funcionais. Além disso, possui substancias que
promovem a saude e previnem doencas (ALCANTARA, 2012).

A producéo de um alimento seguro implica na adocdo de cuidados higiénico-sanitarios
em todas as etapas da cadeia alimentar. A contaminagdo de ovos deve ser uma preocupagéo
constante dos profissionais da area,devendo ser observados aspectos como a qualidade da
casca, 0 processo delavagem e desinfeccdo, o armazenamento adequado. O processo
incompleto de classificacdo, a reutilizacdo de embalagens, a auséncia de fiscalizacdo e a
impossibilidade de controle sanitario eficiente e o prazo de validade (RODRIGUES &
SALAY, 2001).

A qualidade dos ovos € determinada por diversos fatores internos e externos, sendo
que qualquer defeito pode comprometer a utilizacdo do ovo seja para consumo ou para
producdo. Os aspectos internos estdo relacionados ao albumen, gema, camara de ar, cor, odor,
sabor e manchas de sangue. J& 0s aspectos externos estdo relacionados a qualidade da casca,
considerando sua estrutura e higiene (MENDES, 2010).

A contaminacdo de ovos pode acontecer tanto pelas rotas horizontal e vertical, por
isso, também é fundamental conhecer a qualidade sanitaria desse produto em toda a cadeia
produtiva e da distribuicdo até o consumidor. Essa contaminacdo pode ocorrer em diferentes
pontos na cadeia produtiva, no trato reprodutor da galinha, durante a formacéo do foliculo da
gema e/ou formacédo do albimem no oviduto, antes da formag&o da casca. (MESSENS et al.,

2005). Entretanto, alguns estudos microbiolégicos revelam que a contaminagdo dos ovos
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ocorre, preferencialmente, ap6s postura, para a maioria dos micro-organismos (EMBRAPA,
2004).

A disseminacdo horizontal é caracterizada pela contaminacdo bacteriana dos ovos na
passagem pela cloaca ou no contato com o ambiente e na sua manipulacéo, sendo que existe
uma correlacdo direta entre a contaminacdo do ambiente e a contaminacdo dos ovos
(MENDES, et al., 2014). Enfim, de acordo com Melo et al. (2015) a contaminac¢do pode
ocorrer no contato com fezes ou areas contaminadas ap0s a postura (oviposi¢do) ou pelos
microrganismos presentes na cloaca.

O ovo representa um meio favordvel para o desenvolvimento de microrganismos,
sendo necessarias varias barreiras intrinsecas de defesa contra bioagentes. A cuticula é uma
cobertura glicoproteica da casca, transparente e delgada, que cobre por curto periodo a
superficie externa do ovo, selando 99% dos poros. A casca e suas membranas constituem uma
barreira fisica rigida que limita a penetracdo de bactérias, enquanto o albimen possui uma
série de substancias antimicrobianas como a lisozima, coalbumina e avidina, que impedem a

multiplicacdo e o deslocamento bacteriano (MESSENS et al., 2005).

Devido a seu carater de perecividade o ovo € um produto com vida de prateleira curta,
que comeca a perder sua qualidade interna logo ap6s a ovoposi¢do devido a presenca de
aproximadamente 8 mil poros em sua casca, trocando gases com 0 meio externo e podendo
ser porta de entrada para microrganismos, caso a sua conservacao ndo seja realizada de forma
adequada, sendo assim, com o passar do tempo a qualidade dos ovos vai se tornando
decrescente, ocorrendo de forma natural e inevitivel, no entanto, esse fenbmeno pode ser

acelerado por diversos fatores no armazenamento (BARBOSA et al., 2008).

Dentre 0s microrganismos mais comuns que podem ser encontrados em O0VOS:
bactérias (Salmonella spp., E. coli, Staphylococci, Streptococci, Mycobacterium avium,
Campylobacter spp., Mycoplasmas, M. gallisepticum, M. synoviae, Chlamydia, C. psittaci),
virus (Retroviridae, Oncovirinae, Virus da reticuloendoteliose, Picornaviridae, Reoviridae,
Adenovirus, Orthomyxoviridae, Circoviridae) e fungos (Aspergillusfumigatus e organismos
esporulados) (FIGUEIREDO, 2008).

Entre as bactérias patogénicas comumente associadas com a deterioracdo de ovos e
derivados  destacam-se a  Salmonella, Staphylococcus, Campylobacterjejuni,
Listeriamonocytogenes e Yersiniaenterocolitica. A contaminagdo também pode ocorrer via
transovariana, ou seja, quando a Salmonella enteritidis além de colonizar o trato intestinal da
ave, migra para o tecido do aparelho reprodutor, principalmente o ovéario e o oviduto posterior
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(STRINGHINI et al., 2009). Neste caso, a contaminacdo estd localizada na gema e 0s
processos de desinfeccdo convencionais ndo sdo eficientes para a eliminagdo deste
microrganismo (ARAGON-ALEGRO et al.,, 2005; FERREIRA, 2011; HOWARD et al.,
2012).

Algumas espécies de Pseudomonas, Achromobacter, Alcaligenes e coliformes podem
provocar alteragdes que ndo sdo percebidas por cor e odor, porém a gema pode desintegrar-se
e a albumina liquefazer-se. Ainda, os bolores produzem coagulacdo ou liquefacdo do ovo,
aparecendo sabor e odor de mofo nos ovos. Com a presenca de bolores podem aparecer as
seguintes alteracBes: manchas puntiformes em grande numero dentro e fora da casca,
producdo de mucosidade superficial (quando umidade relativa do ar alta) e apodrecimento
devido a entrada de micélios no interior dos ovos através de rachaduras ou poros
(EMBRAPA, 2004).

Uma alta contagem de bactérias é indesejavel em qualquer produto derivado do ovo.
As bactérias multiplicam-se rapidamente em produtos de ovos abertos e sempre surgem
elevadas concentracdes bacterianas quando esses produtos liquidos permanecem por varias
horas em temperaturas superiores a 15°C. A maioria dos ovos, logo ap0s a postura, € estéril
internamente. A microbiota nos ovos compde-se de 38% de bactérias que ndo formam
esporos, entre elas os germens de Pseudomonas e Proteus, 30% de bactérias que formam
esporos, 25% de cocos, 4% de leveduras e 3% de actinomicetos; no ovo de galinha € raro
encontrar bactérias patdgenas como Salmonella (0,6%). (DUARTE, 2011).

Dentre os principais patdgenos envolvidos na deterioracdo desse tipo de alimento
estdo Staphylococcus, Campylobacterjejuni, Listeriamonocytogenes, Yersiniaenterocolitica e
Salmonella, sendo o ultimo responsavel pela maior quantidade de casos no pais (GARCIA et
al., 2010).

Os ovos tém sido apontados como uns dos principais veiculadores do género
Salmonella, responsavel por surtos de toxinfeccdes alimentares de maior ou menor gravidade
como diarréia, dor abdominal, febre, dor de cabeca, mal-estar, desidratacdo e calafrios
(ANDRADE et al., 2004).Muitos estudos relatam que a maioria das contaminagdes dos ovos,
levando em consequiéncia a intoxicagdo alimentar é a bactéria Salmonella. As Salmonellas
pertencem a familia Enterobacteriaceae, compreendendo cerca de 2.800 sorotipos
bioquimicamente relacionados. Os organismos do género Salmonella sdo bacilos Gram-
negativos, mdveis por flagelos peritriquios, anaerdbios facultativos, com catalase positiva e
oxidase negativa (SANTOS etal., 2008).
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A Escherichia coli representa 95% das bactérias que compdem ogrupo dos coliformes
fecais, sendo a mais conhecida e a mais facilmente identificada. Sua presenca é o melhor
indicador de contaminagdo fecal conhecido até o momento e, geralmente, em ovos nao
apresenta nenhuma caracteristica visivel, mas se multiplica rapidamente por razdo da alta
concentracéo de nutrientes e das temperaturas adversas (SOARES & MESA,2009).

ADESIYUN et al. (2006) realizaram analises microbioldgicas em ovos coletados em
granjas, supermercados e pequenos comércios e observaram apresenca de diferentes espécies
de bactérias como Enterobacterspp. (3,3%),Klebsiellaspp. (1,6%), Citrobacterspp. (0,5%),
Serratiaspp. (1,6%), Proteusspp. (2,2%), Pseudomonas spp. (1,1%), Acinetobacterspp.
(0,5%), Alcaligenesspp. (0,5%) e outras enterobactérias (6,0%).

Geralmente nos supermercados 0S 0v0s Sa0 expostos proximos ao hortifriti e frezeer,
com o0 objetivo de tentar manter uma temperatura mais amena, pois se este produto ficasse em
condic@es de refrigeracdo, por mais que o tempo de prateleira aumentasse também aumentaria
0s custos dos estabelecimentos. Mesmo o Brasil sendo um pais tropical ndo se € exigido por
lei que os ovos figuem em temperatura e umidade controlada durante o periodo em que ele é

ofertado para os consumidores.
CONSIDERACOES FINAIS

Embora a carne de aves e ovos possua 6tima qualidade nutricional, para seu consumo
é essencial que os mesmos estejam livres de contaminacdo, entdo verifica-se a necessidade
que o controle de qualidade nas industrias, seja cada vez mais eficiente para assim se
assegurar o controle de microrganismos patogénicos nos produtos derivados de aves, e
consequentemente reduzir o risco potencial de transferéncia dos mesmos para humanos,

visando a saude do consumidor.
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