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RESUMO
Com o objetivo de avaliar a qualidade bacteriológica

de ovos de galinha de diferentes origens, obtidos em gran-
jas de postura comercial e comercializados em diversos
pontos varejistas em Goiânia, Goiás, foram coletados ao
acaso 816 ovos,  totalizando 272 amostras, que foram enca-
minhadas ao Laboratório de Bacteriologia do Departamen-
to de Medicina Veterinária da EV/UFG para o
processamento bacteriológico do conteúdo líquido. Os re-
sultados obtidos indicaram 110 (40,44%) amostras positi-
vas, tendo sido isoladas e identificadas bactérias da família

Enterobacteriaceae, sendo 4,46% de Salmonella spp e fun-
gos Aspergillus spp. Ocorreu predominância de bacilos
Gram-negativos, que podem causar alterações químicas e
levar à deterioração microbiana, resultando em alterações
organolépticas do ovo e representando potencial risco à
saúde pública. Conclui-se que, para a redução de riscos
alimentares, de origem microbiana, devem-se adotar medi-
das de biossegurança em toda a cadeia de produção de
alimentos.
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SUMMARY

Evaluation of the microbiologicl quality of eggs commercialized in Goiania, Goias, Brazil 

The objective of the present experiment was to
evaluate the microbiologic quality of eggs from different
commercial market places in Goiania, Goias, Brazil. Eight
hundred and sixteen eggs were randomized collected from
different market places. A sample of 272 eggs was analyzed
in the bacteriologic laboratory of department of veterinary
medicine of veterinary school of University Federal of
Goias. The technique used to process the eggs followed
the rules of Agriculture Department of Brazilian government.

The results showed that 110 of the 272 (40.44%) of samples
were positives for some microbiological contamination. The
bacteria or fungal isolate were: Enterobacteriaceae,
Salmonella spp and Aspergillus spp. The gran-negative
bacillus were predominant, witch can deteriorate the taste,
smell and visual aspect of eggs and represent some risk of
health for the consumers. The conclusion of the present
study suggests that reduction of risk of egg contamination
shout be avoided with biosecurity program.
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INTRODUÇÃO

Os ovos representam importante fonte de pro-
teína animal, pois reúnem a maior parte de

aminoácidos essenciais ao homem. Eles constituem-
se em alimentos de baixo preço, são acessíveis eco-
nomicamente e ainda considerados relativamente li-
vres de bactérias quando comparados a outros ali-
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mentos. Entretanto, os ovos têm sido apontados
como veiculadores de diversas bactérias, principal-
mente do gênero Salmonella, causando surtos de
toxinfecções alimentares de maior ou menor gravi-
dade.

Investigações epidemiológicas têm indicado o
consumo direto ou de produtos contendo ovos crus,
como os de confeitaria, como responsáveis por
toxinfecções alimentares em várias partes do mundo
(ALTERKRUSE et al., 1997). De acordo com a
FAO-WHO (2000), uma grande variedade de ali-
mentos está relacionada com toxinfecções por
salmonelas, em que os ovos contribuíram com 4,3%
dos 465 casos que a CDC notificou no período de
1988 a 1992.

A ocorrência de surtos em diversos países
apontou para a existência de fontes comuns de
infecção.Vale dizer, as salmonelas têm ampla distri-
buição na natureza, e o trato intestinal do homem e
animais é seu principal reservatório. Como alguns
sorovares têm um reservatório animal específico, sua
transmissão está vinculada a alimentos obtidos des-
ses animais (BAÚ et al., 2001). Nesse sentido, o
surgimento de sorovares de Salmonella enteritidis
no final da década de 1980 levou a um aumento da
incidência de infecções, infecções essas associadas
ao consumo de frangos e alimentos preparados com
ovos crus ou insuficientemente cozidos (RODRIGUE
et al., 1990; CAFFER & EIGUER, 1994; PINTO,
1999).

Para demonstrar tal aumento, a proporção de
isolamento de S. enteritidis nos Estados Unidos pas-
sou de 6% em 1980 para 25% em 1995
(ALTERKRUSE et al., 1997), e no período de 1985
a 1991, os ovos estiveram envolvidos em 82% dos
surtos de toxinfecções alimentares, nos quais o veí-
culo de S. enteritidis era conhecido (MISHU et al.,
1994). BAKER et al. (1980), ao analisarem 1.400
ovos de galinha de postura comercial, obtiveram uma
prevalência de 0,21 % de S. typhimurium.

Entre os prováveis meios de contaminação dos
ovos estão as galinhas poedeiras, que atuam como
portadoras, em que o patógeno se desenvolve no
folículo ovariano, propiciando a postura de ovos con-
taminados (THIAGARAJAN et al., 1994). Outra for-
ma importante de contaminação é o contato das cas-
cas dos ovos com as fezes das aves, no momento da

postura ou no próprio ninho, além da questão do
manuseio sob condições inadequadas (MORRIS,
1990).

Aeróbios facultativos, que incluem membros
da família das Enterobacteriacae, Pseudomonas
e as leveduras, podem estar presentes em pequeno
número no baixo intestino e contaminar os ovos no
momento da postura ou no meio ambiente
(BARROW,1994). Existe também a possibilidade
de contaminação cruzada, que pode ocorrer em di-
ferentes situações em que os ovos são manipulados
ou utilizados no preparo de alimentos. Além desses
fatores, a exposição a temperaturas não-recomen-
dáveis ou o armazenamento por tempo prolongado
aumentam a carga microbiana dos ovos (MORRIS,
1990).

BECIREVIC & POPOVIC (1987) analisa-
ram 660 ovos comerciais e detectaram em 195  E.
coli em 195, Proteus em 175, Enterobacter
aerogenes em  130 Pseudomonas aureginosas em
97, e Salmonella em 14. Neste último grupo, foram
detectados cinco sorovares de S. typhimurium,
quatro de S. pullorum, três de S. enteritidis e duas
de S. montevideo. Do mesmo modo, INAL e
OZIER (1992), estudando ovos de poedeiras co-
merciais oriundos de granjas e supermercados, en-
contraram Klebsiella, Escherichia coli,
Citrobacter, Staphylococcus, Enterobacter,
Serratia e Shigella, e LANGONI et al. (1995)
identificaram 66,67 % das amostras positivas com a
presença de pelo menos um microrganismo.
SONCINI et al.(1996) detectaram  Staphylococcus
aureus (30,42%), Enterobacter cloacae  (9,89%),
E. coli (7,60%) e Pseudomonas, (1,52%).
MOORE et al. (1998) identificaram Alcaligenes,
Flavobacterium, Bacillus, Proteus, Pseu-
domonas, E. coli e Staphylococcus entre outros
microrganismos, que presentes podem comprome-
ter a qualidade do produto, embora o significado de
suas presenças para a saúde humana não esteja bem
estabelecida.

Por outro lado, surtos de enfermidades trans-
mitidas por alimentos causados por S. enteritidis
aumentaram. PERESI et al. (1998), por exemplo,
verificaram que 87,0% dos surtos estavam relacio-
nados ao consumo de alimentos preparados com
ovos crus e/ou à sua cocção insuficiente, e concluí-
ram que a toxinfecção por S. enteritidis está asso-
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ciada ao consumo de ovos contaminados e/ou mal
processados.

Diante dos dados expostos, deve ser desta-
cada a possibilidade regional de ovos contaminados
participarem da dieta alimentar humana como
veiculadores de patógenos, alguns reconhecidamente
importantes para a saúde pública. Assim, conside-
rando-se tal hipótese, associada à carência de da-
dos sobre o status microbiológico dos ovos, além
da não-existência de informação epidemiológica lo-
cal satisfatória, propôs-se a investigar o nível de con-
taminação dos ovos comercializados em Goiânia,
Goiás, mediante o isolamento e identificação de mi-
crorganismos contaminantes quando presentes.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram examinados 816 ovos de galinha, num
total de 272 amostras, provenientes de granjas co-
merciais e de pequenas propriedades rurais que
comercializam ovos “caipiras”. Foram colhidos, alea-
toriamente, 336 ovos em granjas de postura, locali-
zadas  no estado de Goiás, e ainda 195 ovos em
supermercados, 165 ovos em feiras livres e 120 ovos
em pequenos postos de vendas (mercearias), distri-
buídos em Goiânia, Goiás.

Os ovos foram adquiridos em condições nor-
mais de comercialização em diferentes pontos  de
vendas e em granjas de postura. Nas granjas, co-
lheram-se os ovos diretamente das gaiolas por meio
das mãos revestidas com luvas, acondicionados em
sacos plásticos. Imediatamente após a coleta, sob
condições normais de comercialização, os ovos fo-
ram transportados ao Laboratório de Bacteriologia
do Departamento de Medicina Veterinária/EV/UFG
para o processamento bacteriológico do conteúdo
líquido (BRASIl, 1991-1992).

Inicialmente, os ovos foram pincelados com
álcool iodado a 2%, flambados, quebrados com uma
pinça esterilizada, e a clara mais gema foram despe-
jadas em um becker esterilizado, em que se consti-
tui cada amostra por três ovos. A seguir, uma alíquota
de 25 gramas foi pesada e transferida para um
Erlenmeyer contendo 225 mL de água peptonada a
1 %, incubada a 37o C por 24 horas. Transcorrido
esse tempo, 0,5 mL foram repicados nos meios de
enriquecimento seletivos caldo selenito-cistina e

Rappaport-Vassiliadis e incubados a 37o C e 43o C
por 24-48 horas. Após o período de incubação, a
alíquota dos caldos seletiva foi estriada em placas
contendo ágares MacConkey, Salmonella-Shigella
(SS) e Verde Brilhante, e incubadas a 37o C por 24
horas. Decorrido o tempo recomendado, três a cin-
co colônias com as mesmas características
morfológicas foram transferidas para tubos de en-
saio contendo ágar tríplice açúcar ferro (TSI), os quais
foram incubados por 37o C por 18-24 horas.

Os tubos contendo TSI foram selecionados de
acordo com as características de crescimento e sub-
metidos às seguintes provas: uréia, indol, vermelho-
metila, citrato de Simmons, ágar fenilalanina, glicose,
lactose, sacarose e malonato, e aqueles que apre-
sentaram perfil bioquímico de Salmonella foram sub-
metidos às provas adicionais como motilidade,
rhaminose, maltose e provas sorológicas, utilizando-
se soro polivalente somático e flagelar anti-salmonela.

A cepa, com perfil bioquímico e sorológico de
Salmonella, obtida de granja de postura, foi enca-
minhada à Fundação Instituto Oswaldo Cruz, para
proceder à tipificação sorológica.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A freqüência de microrganismos isolados de
ovos de galinhas oriundos de granjas e de criações
“caipiras”, adquiridos em diferentes estabelecimen-
tos comerciais de Goiânia, Goiás, está demonstrada
na Tabela 1.

Observando-se o índice de contaminação de
40,44 % das amostras analisadas, verificou-se que
os ovos  comercializados em supermercados apre-
sentaram uma freqüência de microrganismos de
35,38%, os de feiras livres de 58,18% e postos de
vendas de 60,00%, enquanto os ovos colhidos nas
granjas apresentaram 35,38%. Essa freqüência en-
contrada pode ser explicada pelo pequeno manu-
seio dos ovos colhidos diretamente das gaiolas com
cuidados no manuseio.

O número de ovos examinados em postos de
vendas foi menor, dada a menor escala de produção
e comercialização dessa categoria. Entretanto, nessa
categoria, observou-se maior índice de contamina-
ção dos ovos, de 60% (Tabela 1).
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TABELA 1. Freqüência de microrganismos isolados de ovos de galinhas, obtidos de granjas e diferentes locais de
comercialização em Goiânia, Goiás.

Local de coleta de ovos                            Ovos examinados                      Amostras

Nº de ovos Amostras Positivas % 1 Negativas % 2

Granjas 336 112 31 27,68 81 72,32
Supermercados 195 65 23 35,38 42 64,62
Feiras livres 165 55 32 58,18 23 41,82
Postos de venda3 120 40 24 60,00 16 40,00

Total 816 272 110 40,44 162 59,56

1 e 2 = em relação ao número de amostras analisadas;
3 = pequenas mercearias localizadas em bairros da cidade de Goiânia.

se que esses microrganismos podem causar altera-
ções químicas, resultando  em deterioração
microbiana, com alterações de cor, odor, sabor, tex-
tura e aspecto do ovo. Dentre as bactérias que de-
terminam essa deterioração em ovos, destacam-se
Pseudomonas, Aeromonas, certos espécimes per-
tencentes ao grupo dos coliformes e ainda os fungos
Penicillium e Mucor (LANGRAF, 1996). No caso
da Escherichia coli, espécie predominante entre os
diversos microrganismos aeróbicos facultativos que
fazem parte da flora intestinal dos animais de sangue
quente, o significado da presença deste agente em
alimento sugere que ocorreu contaminação de ori-
gem fecal, indicativa de condições higiênicas
insatisfatórias do produto.

A presença de Salmonella spp. em ovos “cai-
piras” oriundos de pequenas criações de fundo de
quintal, com caracterização antigênica de Salmonella
spp. (1,48%) (4/272) e Salmonella Enteritidis
(0,36%) (1/272) em granjas de postura, numa fre-
qüência de 4,46% (Tabela 3), pode retratar um con-
trole não efetivado nessas criações. Este agente tem
a capacidade de colonizar o canal ovopositor da ave
e pode instalar-se no folículo ovariano e oviduto.
Isso pode vir a causar contaminação da membrana
que envolve a gema durante a formação do ovo, e
da cloaca de animais com infecções inaparentes ou
de doentes (HUMPHREY, 1994), acarretando a
contaminação do ovo em qualquer fase de comer-
cialização.

Vários aspectos podem ser considerados para
explicar a maior freqüência em ovos comercializados
em postos de vendas: sistema de produção das aves,
ou seja, aves “caipiras” que são criadas, muitas ve-
zes, sem observação dos aspectos higiênico-sanitá-
rios do ambiente; o contato do ovo com as fezes,
pela passagem na cloaca; o tempo de permanência
do ovo no ninho; o armazenamento em locais impró-
prios e por tempo prolongado dos ovos e a manipu-
lação inadequada, que pode ocasionar maior possi-
bilidade de contaminação cruzada do ovo. De acor-
do com SOARES (2001), os sistemas de explora-
ções de galinhas ao ar livre colocam essas aves mais
expostas a agentes infecciosos do que aquelas cria-
das em confinamentos. Vale assinalar, ao ar livre, en-
contram-se animais, inclusive aves silvestres e roe-
dores.

Observa-se na Tabela 2 que o perfil (padrão)
microbiológico identificado refere-se a microrganis-
mos que podem compor a microbiota intestinal, tan-
to das aves e dos homens, assim como das mãos e
mesmo de ambientes criatórios das aves.As bacté-
rias identificadas foram da família Entero-
bacteriaceae, cujos resultados são semelhantes aos
encontrados por BECIREVIC & POPOVIC (1987),
MOORE et al. (1998), SONCINI et al. (1996), com
diferenças na freqüência e no percentual.

Ressalta-se (Tabela 2) a predominância de
bacilos Gram-negativos componentes da flora intes-
tinal. Embora os efeitos da maioria dos patógenos
não tenham sido apontados na saúde pública, sabe-
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De modo geral, os resultados mostram que
40,44 % dos ovos examinados, comercializados em
Goiânia, Goiás, continham bacilos Gram-negativos
e fungos, que podem alterar a qualidade nutricional
dos ovos (FRAZIER & WESTHOFF, 1993) e re-
presentar potencial comprometimento para a saúde
pública. Tal risco é particularmente associado às
amostras contaminadas com Salmonella spp.
(4,46%), que, dependendo do sorovar envolvido no

processo, das condições de estocagem, da utiliza-
ção e do preparo de alimentos, podem determinar
sérios agravos à saúde dos consumidores. Assim,
para a redução de riscos alimentares de origem
microbiana, devem-se adotar medidas de
biossegurança em toda cadeia de produção de ali-
mentos

Diante de tais resultados, é importante regis-
trar que uma medida adequada a ser adotada seria a

TABELA 2. Freqüência de microrganismos isolados em 272 amostras de ovos de galinhas adquiridos em granjas e no
comércio varejista de Goiânia, Goiás.

Locais de coleta Microrganismos Número de isolamentos %

Granjas Pseudomonas spp. 18 6,62
Enterobacter spp. 06 2,20
Escherichia coli 05 1,83
Salmonella enteritidis 01 0,37
Enterobacter spp. + Escherichia coli 01 0,37

Total 31 11,39

Supermercados Pseudomonas spp. 10 3,67
Enterobacter spp. 09 3,30
Pseudomonas spp. + Enterobacter spp. 02 0,74
Aspergillus spp. 02 0,74

Total 23 8,45

Feiras livres Enterobacter spp. 14 5,15
Pseudomonas spp. 08 2,94
Escherichia coli 03 1,11
Citrobacter spp. 02 0,74
Escherichia coli + Citrobacter spp. 02 0,74
Citrobacter spp. + Enterobacter spp. 01 0,36
Aspergillus spp. 02 0,74

Total 32 11,78

Postos de vendas Salmonella spp. 04 1,47
Enterobacter spp. 07 2,57
Pseudomonas spp. 07 2,57
Escherichia coli 03 1,11
Klebsiella spp. 01 0,36
Aspergillus 02 0,74

Total 24 8,82

Total de amostras positivas 110 40,44
Total de amostras analisadas 272 100,00
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manutenção dos ovos, desde a fonte de produção
até posto de venda, sob refrigeração, visando con-
servar intactas a qualidade e as propriedades nutriti-
vas do produto. E, portanto, é necessário implantar
programas de orientação aos manipuladores e cria-
dores de aves, já que infecções por Salmonella po-
dem resultar em doença invasiva, principalmente em
crianças, idosos e pessoas imunodeprimidas
(BEARD, 1997).

TABELA 3. Freqüência de microrganismos isolados de 272
amostras de ovos de galinhas  comercializados em Goiânia,
Goiás.

Microrganismo Freqüência Freqüência
absoluta 1 relativa (%) 2

Pseudomonas spp. 44 39,29
Enterobacter spp. 37 33,04
Escherichia coli 14 12,50
Citrobacter spp. 05 4,46
Salmonella spp. 05 4,46
Klebsiella spp. 01 0,89
Aspergillus spp. 06 5,36

Total de isolamentos 112 100,00
Amostras examinadas 272 –
Amostras positivas 110 40,44

1 = número de isolamento no total de amostras examinadas;
2 = % de isolamento em relação ao total de isolamentos.

Assim, a criação de aves livres de Salmonella
representa um importante fator na prevenção de
toxinfeções alimentares humanas e suas conseqüên-
cias, aspecto contemplado no Programa Nacional
de Sanidade Avícola (PNSA) em 1994 e
normatizado pela Instrução Normativa 22 (BRASIL,
1999) em relação a estabelecimentos que procedem
ao comércio nacional e internacional de seus produ-
tos, destinados à reprodução e produção de aves e
ovos férteis.

CONCLUSÕES

Com base nos resultados obtidos e nas condi-
ções do presente trabalho, concluiu-se que ovos
comercializados em Goiânia, Goiás, continham mi-

crorganismos que podem resultar em deterioração
microbiana e alterar as propriedades nutritivas dos
ovos e representar potencial comprometimento para
a saúde pública. Esse risco é particularmente asso-
ciado às amostras com Salmonella, potenciais
determinantes de sérios agravos à saúde dos consu-
midores.

Constatou-se, portanto, a necessidade de  se
implantar programas de orientação aos
manipuladores e criadores de aves, bem como aos
comerciantes e aos consumidores, visando à
melhoria das condições higiênico-sanitárias do pro-
duto, para resguardar a sua qualidade final e a saú-
de dos consumidores.
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