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AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA
DE OVO INTEGRAL PASTEURIZADO PRODUZIDO
COM E SEM A ETAPA DE LAVAGEM NO PROCESSAMENTO'

Lina Casale ARAGON-ALEGRO , Katia Leani de Oliveira SOUZA , 7
Paulo de Souza COSTA SOBRINHO , Mariza LANDGRAF , Maria Teresa DESTRO

RESUMO

Microrganismos patogénicos podem contaminar ovos em diferentes estagios do processamento. Na tentativa de reduzir problemas
decorrentes dessa contaminacéo por microrganismos patogénicos e/ou deteriorantes, os ovos sdo submetidos a processos como
lavagem da casca e pasteurizacdo. Varios estudos mostraram que alguns agentes quimicos utilizados nessa lavagem podem cau-
sar danos fisicos ao produto, facilitando a entrada de microrganismos através da casca. O nosso objetivo foi avaliar a eficiéncia da
lavagem dos ovos, anteriormente a quebra, na reducao da contaminacao de ovo integral liquido. Foram colhidas amostras de ovo
integral em 3 pontos da linha de producao, provenientes de ovos lavados e nao lavados. Foram feitas pesquisa de Salmonellasp e
enumeracao de S. aureus, L. monocytogenes e bactérias aerobias. Os resultados foram analisados no nivel de significancia de 5% e
pode-se concluir que o emprego, ou ndo, da etapa de lavagem nao tem influéncia na qualidade microbiolégica do produto final.

Palavras-chave: ovos; lavagem; qualidade microbiolégica.

SUMMARY

INFLUENCE OF WASHING IN THE MICROBIAL QUALITY OF PASTEURIZED EGG. Pathogenic microrganisms can contaminate
eggs at different stages of processing. In an attempt to reduce problems resulting from contamination by pathogenic and/or
deteriorating microrganisms, the eggs are submitted to processes such as washing the egg shell and pasteurization. Some studies
have shown that chemical agents used to wash the egg shells can cause physical damage to the product, facilitating the entry of
microrganisms through the shell. Our aim was to evaluate the efficiency of washing the eggs, prior to breaking them, to reduce the
contamination of whole liquid egg (intended for pasteurization). Samples of whole eggs from both washed and unwashed eggs
were taken at three points in the production line. Tests for Salmonella sp and enumeration of S. aureus, L. monocytogenes and
aerobic bacteria were carried out. The results were analysed at the significant level of 5% and it was concluded that whether the

eggs were washed or not had no influence on the microbiological quality of the final product.

Keywords: eggs; washing; microbiological quality.

1 - INTRODUGCAO

O ovo € utilizado com muita freqtiéncia pela popula-
cao brasileira pois, além de apresentar precos acessiveis,
faz parte do seu habito alimentar. Trata-se de um ali-
mento fonte de proteinas de alto valor biolégico e sua ge-
ma éricaemvitamina A [21].

Na industria de alimentos, o ovo - pasteurizado, con-
gelado ou desidratado - é utilizado preferencialmente ao
ovo em casca, pois, além do sabor, cor, valor nutritivo e
propriedades funcionais serem comparaveis aos do ovo
in natura, apresenta vantagens operacionais, como me-
lhor qualidade, estabilidade e uniformidade, economia
de mao-de-obra, menor espaco para armazenamento e fa-
cilidade para medir as porg¢oes [2]. O ovo liquido é utiliza-
do na fabricacao de varios alimentos como bolos, meren-
gues, produtos de confeitaria, embutidos, etc. [3].
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Nao ha dados oficiais sobre a producao brasileira de
ovo pasteurizado, porém, segundo o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento [5], no ano de
2003 foram produzidas 40.112 caixas com 30 duzias de
ovos cada, no Brasil.

A maioria dos ovos apresenta pouca ou nenhuma
contaminacao no momento da postura, e a contamina-
¢ao ocorre geralmente apds a oviposicdo [10, 19]. Entre
os meios provaveis de sua contaminacao estao o contato
com as fezes das aves no momento da postura e a conta-
minacdo, por penetracdo do microrganismo, através de
rachaduras microscopicas e/ou dos poros da casca apos
a lavagem [12]. Ovos podem também se contaminar via
transovariana. Neste caso, a contaminacao esta localiza-
da na gema e os processos convencionais de desinfec¢ao
dos ovos nao sao eficientes [16]. Entre os géneros bacte-
rianos mais comumente envolvidos na deterioracao des-
se alimento estdo Pseudomonas, Acinetobacter, Proteus,
Aeromonas, Alcaligenes, Escherichia, Micrococcus,
Serratia, Enterobacter e Flavobacterium. Os principais pa-
tégenos associados sdo Salmonella, Staphylococcus,
Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes e Yersinia
enterocolitica [20].

A contaminacéo externa da casca do ovo € importan-
te para determinacao de sua vida-de-prateleira e para a
seguranca dos consumidores [22]. Na tentativa de redu-
zir problemas decorrentes da contaminacao por micror-
ganismos patogénicos e/ou deteriorantes, os ovos sao
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submetidos a processos como a lavagem da casca e a pas-
teurizacao. Recentemente, varios estudos tém mostrado
que alguns agentes quimicos utilizados na lavagem dos
ovos podem causar danos fisicos ao produto, facilitando,
inclusive, a entrada de bactérias patogénicas através da
casca [9].

Assim, o nosso objetivo com este trabalho foi avaliar
a eficiéncia da lavagem dos ovos, anteriormente a que-
bra, na reducao da contaminacao de ovo integral liquido
por Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus,
Salmonella sp e seu efeito sobre a populacdo de micror-
ganismos aerobios.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Foram colhidas amostras de ovo integral em 3 pon-
tos distintos da linha de producdo (maquina de quebra -
MQ, tanque de estocagem - TE e apods pasteurizacao -
PA), provenientes de ovos lavados com solucao clorada
(200 ppm) e nao lavados.

A cada dia de amostragem, 3 amostras foram coleta-
das em intervalos de 30 minutos, aproximadamente
2h30min. apés o inicio das operacgdes da linha, em cada
um dos pontos de coleta. As amostras foram coletadas
por funcionarios da préopria empresa, colocadas em em-
balagens plasticas estéreis de 1 litro e encaminhadas ao
Laboratoério de Microbiologia de Alimentos - FCF - USP,
acondicionadas em caixa isotérmica contendo gelo. Este
processo foi repetido 3 vezes.

2.2-Métodos
2.2.1 - Analises microbiolégicas

Todos os meios de cultura utilizados, quando nao es-
pecificados, pertenciam & marca Oxoid (Basingstoke,
GB).

e Pesquisade Salmonellasp[1]

Foram pesados assepticamente, em embalagem plas-
tica estéril, 25g de cada amostra que foram homogenei-
zados com 225mL de caldo soja tripticase (T'SB) adicio-
nado de 35mg/L de sulfato ferroso (Baker Chemical). A
mistura foi mantida durante uma hora em temperatura
ambiente e o pH foi verificado e corrigido para 6,8+0,2. O
caldo foi incubado a 35 C por 24h €, ap6s esse tempo, ali-
quotas foram transferidas para caldo Rappaport-
Vassiliadis (RV) e para caldo Tetrationato (TT). O caldo
RV foi incubado a42 C e o TT, a 35 C, ambos por 24h. Foi
feita a semeadura superficial a partir de cada caldo nos
agares Rambach (Merck) e Hektoen enteric (HE) e essas
placas foram incubadas a 35 C por 24h. Quando houve
coldnias caracteristicas, foram realizados testes bioqui-
micos com utilizacdo dos agares Ferro Triplice A¢ticar
(TSI) e Lisina Ferro (LIA) e sorologia (soro polivalente -
Probac).

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 25(3): 618-622, jul.-set. 2005

« Enumeracao de S. aureus [4] e de bactérias aer6bias
[13]

Foram pesados assepticamente, em embalagem plas-
tica estéril, 25g de cada amostra que foram homogenei-
zados com 225mL de solucdo de peptona a 0,1%. Para a
enumeracao de S. aureus foram semeadas aliquotas de
0,3;0,3;0,3 e 0,1mL em agar Baird-Parker e as placas fo-
ram incubadas a 37 C/48h. As colénias caracteristicas
foram contadas e, de cada placa, foram retiradas 5, que
foram testadas quanto a producao de coagulase. Para a
enumeracao de bactérias aerobias as diluicoes decimais
foram semeadas em agar para contagem padrao (PCA) e
as placas foram incubadas a 25 C/48h. Ap6s esse perio-
do, foirealizada a enumeracao das colonias.

e Enumeracdode L. monocytogenes|[18]

Foram pesados assepticamente, em embalagem plas-
tica estéril, 25g de cada amostra que foram homogenei-
zados com 100mL de solucéo de peptona a 1%. Foram se-
meadas superficialmente, com auxilio de alca de
Drigalski, 3 placas de agar Oxford e 3 placas de agar
Palcam com aliquotas de 0,33mL do caldo. As placas fo-
ram incubadas a 35 C/48h. As colénias caracteristicas
foram purificadas e identificadas através de testes bio-
quimicos como producdo de catalase e fermentacdo de
carboidratos (xilose, dextrose, ramnose e manitol) e teste
de motilidade.

2.2.2 - Analises estatisticas

As populagoes de L. monocytogenes, de S. aureus e
de bactérias aerobias obtidas foram calculadas para ca-
da uma das 3 amostras coletadas por dia, expressas em
UFC/g e as populacdes médias de cada dia calculadas.
As populacgoes médias foram comparadas empregando-
se o teste t, no nivel de significancia de 5%. Para
Salmonella, o resultado foi expresso como presen-
ca/auséncia em 25g e a proporc¢ao de igualdade dos re-
sultados, avaliada empregando-se o teste de Exatidao de
Fisher, também no nivel de 5% de significancia [17].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1 e 2 encontram-se os resultados obti-
dos para cada ponto de coleta para cada uma das repeti-
coes realizadas. Os resultados apresentados sdo a média
das 3 amostras examinadas por dia de coleta. Para
Salmonella, considerou-se como auséncia quando todas
as 3 amostras examinadas no dia foram negativas para o
patégeno; e presenca, quando pelo menos 1 amostra,
dentre as 3 examinadas, foi positiva.

Pode-se observar que, nem Listeria sp nem estafilo-
cocos produtores de coagulase foram detectados nas
amostras examinadas, tanto nas produzidas com ovos la-
vados, quanto nao lavados, independentemente do pon-
todecoleta (Tabelas 1 e 2).

Ao contrario do que se podia esperar, o emprego da la-
vagem em solucédo clorada (200ppm) nao produziu uma
reducao estatisticamente significativa (p>0,05) na popu-
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TABELA 1 - Média dos resultados obtidos para o total de amostras produzidas com ovos lavados

Ponto de coleta Amostragem Salmonella sp L. monocytogenes (UFC/g) Bactérias aerdbias S. aureus
(em 25g) mesoéfilas (UFC/g) (UFC/g)
MQ I presenca <5 8,4x10% <100
I auséncia <5 1,7x10° <100
111 auséncia <5 3,6 x10% <100
TE I presenca <5 1,6 x10% <100
Il presenca <5 4,6 x103 <100
I auséncia <5 2,5 x10% <100
PA I auséncia <5 3,1 x102 <10
11 auséncia <5 <10 <10
111 auséncia <5 1,4 x102 <10
MQ = maquina de quebra; TE = tanque de estocagem; PA = apds pasteurizagio.
TABELA 2 - Média dos resultados obtidos para o total de amostras produzidas com ovos nao lavados
Ponto de coleta Amostragem Salmonella sp L. monocytogenes (UFC/g) Bactérias aerébias S. aureus
(em 25g) meséfilas (UFC/g) (UFC/g)
MQ I auséncia <5 2,4 x10° <100
1 auséncia <5 1,13 x10* <100
11 presenca <5 2,3 x10° <100
TE I presenca <5 1,2 x105 <100
1 auséncia <5 4,6 x10° <100
111 auséncia <5 1,8 x105 <100
PA I auséncia <5 4,6 x102 <10
1 auséncia <5 <10 <10
111 auséncia <5 1,93 x102 <10

MQ = maquina de quebra; TE = tanque de estocagem; PA = apos pasteurizacao.

6,0
50
4,0 T
3.0
20
1.0
0,0

Olavados

log UFC/mL

MQ TE PA

local de coleta

FIGURA 1 - Médias das populagdes de bactérias aerébias meso-
filas, em ovo integral proveniente de ovos lavados e néo lava-
dos, nos trés diferentes pontos de coleta (MQ = maquina de
quebra; TE = tanque de estocagem; PA = apos pasteurizacéo)

lacdo de microrganismos aer6bios mesofilos. Isto pode
ser observado na Figura 1, onde as populacdes médias
deste grupo de microrganismo encontradas nas etapas
MQ e TE sao bastante semelhantes tanto quando se em-
pregou ovos lavados como sem lavar.

Por outro lado, apés a pasteurizacao, houve reducao
na populacao dos aerobios mesofilos, indicando sua efi-
ciéncia, mas os resultados obtidos, tanto com os ovos la-
vados como sem lavar, também nao apresentaram dife-
renca estatisticamente significativa (Figura 1).

Também nao se observou diferenca estatisticamente
significativa para a proporcao de amostras positivas obti-
das para Salmonella no produto anteriormente a pasteu-
rizacdo (Tabelas 1 e 2). O importante é que este patégeno
foi eliminado ap6s o processo de pasteurizacao.

O emprego ou ndo da lavagem de ovos, anteriormen-
te a quebra, tem sido motivo de discussédo. No Brasil, o

620 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 25(3)

Regulamento da Inspecdao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA) [6] refere que ovos
destinados a industrializacido devem ser previamente la-
vados, sendo que é recomendada a utilizacdo de compos-
tos de cloro em niveis inferiores a SOppm na agua de lava-
gem. Varios paises, como Estados Unidos, Australia e
Japao ja adotaram o processo de lavagem de ovos. Na
Unido Européia a lavagem de ovos é legalmente permiti-
da para ovos do tipo B, utilizado para processamento, po-
rém, nenhuma orientacdo foi emitida pela Comissao
Européia para descrever como isso pode garantir a ino-
cuidade [9].

Varios tipos de microrganismos podem ser encontra-
dos na casca de ovos, € eles variam de acordo com as cir-
cunstancias, sendo os mais comuns encontrados tam-
bém no ar, solo e agua [14]. Além disto, ovos de galinha
podem servir como veiculo para microrganismos patogé-
nicos para humanos [8].

O uso de agentes fisicos e quimicos durante o pro-
cesso de lavagem constitui uma solucéo critica para a re-
ducao ou eliminacao do risco de contaminacéao da casca.
Compostos de amoénio quaternario, carbonato de sédio,
hipoclorito de s6dio e EDTA ja foram testados para utili-
zacao em solucoes de lavagem devido a sua atividade anti-
microbiana em ovos. Entretanto, alguns desses produtos
podem alterar a fina e delicada cuticula da casca e,
assim, permitir a recontaminacéo do ovo [8].

FAVIER et al. [8] testaram diferentes produtos para
descontaminacao de ovos artificialmente contaminados.
Os autores utilizaram solucdo de Extran a 18,75%,
Tergitol tipo 8 a 0,1%, solucdo de hipoclorito de sédio a
100ppm e solugao de hipoclorito de sédio 100ppm +
Tergitol tipo 8 a 0,1%. Cada grupo de ovos foi lavado por
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imersao durante 5-10 minutos em temperatura ambien-
te. Para os ovos nao inoculados lavados com Extran, hipo-
clorito de sdédio e Tergitol + hipoclorito de sédio a popula-
cao de bactérias aerobias foi pouco menor que no caso
dos ovos nao lavados, porém, sem diferenca estatistica.
Estes resultados sdo semelhantes aos encontrados no
presente estudo. Por outro lado, foi observada por KUO,
RICKIE & CAREY [11]umaredugéo >3,5 log utilizando so-
lucao de 200ppm de hipoclorito de sodio.

WANG & SLAVIK [23] também observaram a eficién-
cia dos compostos de cloro. Segundo eles, solu¢oes com
100ppm de cloro livre e compostos de amoénio quaterna-
rio resultaram na eliminacdo de microrganismos em
ovos, sem danos a cuticula.

OLIVEIRA & SILVA [16] avaliaram a eficiéncia de
duas solucoes desinfetantes em ovos artificialmente con-
taminados com Salmonella Enteritidis, uma contendo
400ppm de compostos de amoénio quaternario e outra
contendo 50,2ppm de cloro residual livre. A solugéo con-
tendo amoénio quaternario foi mais eficiente que o com-
posto clorado na reducdo da contaminagdo por
Salmonella Enteritidis e por mesofilos totais da casca dos
ovos. Ambos os desinfetantes foram eficazes na reducao,
mas nao na eliminacao total dos contaminantes da cas-
ca.

MUSGROVE et al. [14] avaliaram a populacéo de en-
terobacteriaceas em ovos lavados e ndo lavados e obser-
varam que os ovos lavados apresentaram uma diminui-
cao significativa destes microrganismos em relacdo aos
ovos nao lavados, durante todo o periodo de amostragem
(6 semanas).

Uma vez que o propoésito da sanitizacdo é reduzir as
populacdes bacterianas na superficie, e ndo tornar o ovo
isento de microrganismos, a pratica da sanitizacdo nao
precisa, segundo MUSGROVE et al. [15], ser tao rigorosa
nas plantas processadoras de ovos, principalmente quan-
do o produto ainda passara por processo de pasteuriza-
cao.

Neste estudo verificou-se que a pasteurizacao foi efi-
ciente na inativacdo de Salmonella enareducdo da popu-
lacdo de microrganismos aerdbios mesofilos, indepen-
dente do emprego ou nao da lavagem pré-quebra.

DIAS, AJZENTAL & CALIL [7] avaliaram a microbiota
pré e pos-pasteurizacéo do ovo integral liquido e observa-
ram que houve diminuigdo, e até eliminacao, em alguns
casos, de microrganismos mesofilos, coliformes totais e
fecais e bolores e leveduras apés a pasteurizacao.

4 - CONCLUSOES

Baseando-se nos resultados obtidos pode-se con-
cluir que o emprego, ou ndo, da etapa de lavagem ante-
riormente a quebra do ovo que sera submetido a pasteu-
rizacdo nao tem influéncia na qualidade microbiologica
do produto final, desde que a matéria-prima apresente
boa qualidade.
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