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Objetivou-se verificar o efeito da sanitizacdo e da
temperatura de armazenamento sobre a qualidade
bacteriolgica de ovos contaminados experimentalmente
com Pseudomonas aeruginosa. Foram utilizados 240 ovos
brancos em esquema fatorial 2 x 2 (lavados ou ndo e
refrigerados ou ndo). Os ovos foram sanitizados com agua
quente contendo clorhexidina 20% e teor ativo 8% de cloro.
Apbs a sanitizacdo, foram contaminados com 1,5 x 10°
unidades formadoras de col6nia (UFCs) de Pseudomonas
aeruginosa/mL de solucéo e armazenados a 5 °C ou 25 °C
por 30 dias. A cada dez dias foram realizadas andlises
bacterioldgicas e contagens de Pseudomonas aeruginosa na

RESUMO

casca e conteddo. Foi realizada analise de variancia e as
médias comparadas pelo teste de Tukey. Pseudomonas
aeruginosa foi isolada da casca e do contetido em todos os
ovos, independentemente dos tratamentos. No entanto,
quando os ovos foram sanitizados e armazenados a 5 °C
apresentaram menor contagem bacteriana na casca e no
conteldo. Houve alta correlacdo entre Pseudomonas
aeruginosa presente na casca com a presenga no contetido do
ovo quando os ovos ndo foram sanitizados e resfriados.
Concluiu-se que para reduzir o crescimento bacteriano de
Pseudomonas aeruginosa, 0s ovos devem ser sanitizados e
mantidos a 5 °C durante o armazenamento de 30 dias.

PALAVRAS-CHAVE: contaminag8o bacteriana; estocagem; ovos comerciais; temperatura.

BACTERIOLOGICAL QUALITY OF WASHED AND UNWASHED EGGS STORED
UNDER ROOM TEMPERATURE AND REFRIGERATION AND CONTAMINATED
WITH Pseudomonas aeruginosa

The aim of this study was to evaluate the effect of
sanitization and storage temperature on the quality of
commercial eggs inoculated with Pseudomonas aeruginosa.
We used 240 large eggs, without cracks, from Dekalb White
laying hens at 30 to 40 weeks of age. The experimental
design used was two blocks in a 2 x 2 factorial arrange
(washed/non-washed and refrigerated/non-refrigerated) with
twelve replicates. The egas were contaminated by handling,
with 1.5 x 10° colony-forming units (CFU) of Pseudomonas
aeruginosa and stored at 5 °C and 25 °C for 30 days. Each
ten days the eggshell and contents were submitted to

ABSTRACT

bacteriological analyses. Variance analyses were performed
and the data were compared by Tukey test. The results
showed that Pseudomonas aeruginosa were isolated from
the shells and contents of all eqgs. Therefore, when the eqas
were sanitized and stored at 5 °C the contamination was less
intense. The correlation between the presences of
Pseudomonas aeruginosa in the shell and contents was high,
when the egas were not sanitized nor refrigerated. The
conclusion of this study was that the eqg must be sanitized
and refrigerated when the stored for more than 30 days.

KEYWORDS: bacterial contamination; commercial eggs; storage; temperature.
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INTRODUCAO

O ovo é uma excelente fonte de proteinas e
vitaminas e um alimento de baixo custo, disponivel as
populacBes de baixa renda. A produgdo de ovos com
gualidade contribui para sua maior aceitacdo no
mercado consumidor. Para isso, as caracteristicas
externas, como peso, cor, integridade da casca e
uniformidade, assim como a manutencdo da qualidade
interna do ovo devem ser consideradas no processo de
producao.

Além da preocupacao com essas caracteristicas,
existe também uma preocupacdo referente a qualidade
sanitaria desse produto em toda a cadeia produtiva e da
distribuicdo até o consumidor. A contaminagdo do ovo
pode ocorrer em diferentes pontos na cadeia produtiva,
no trato reprodutor da galinha, durante a formacéo do
foliculo da gema e/ou formag&o do albimem no oviduto,
antes da formagdo da cascal. Entretanto, alguns estudos
microbiolGgicos revelam que a contaminagdo dos ovos
ocorre, preferencialmente, ap6s postura, para a maioria
dos micro-organismos2. A disseminagdo horizontal é
caracterizada pela contaminagdo bacteriana dos ovos na
passagem pela cloaca ou no contato com o ambiente e
na sua manipulagdo, sendo que existe uma correlagéo
direta entre a contaminacdo do ambiente e a
contaminacdo dos ovos®. Stringhini et al.* isolaram
Pseudomonas spp., Enterobacter spp. e Escherichia coli
a partir das maos, cavidade nasal e orofaringe de
funcionérios de uma granja de producdo de ovos
comerciais.

A casca constitui uma barreira fisica que
protege o contetido do ovo; no entanto, ela é construida
de grande namero de poros, de didmetros variaveis, 0s
quais podem permitir a penetracdo de bactérias®. Além
da casca, outros fatores, denominados intrinsecos,
podem impedir a contaminagdo do ovo, tais como a
cuticula, ou membranas da casca que também
funcionam como barreiras mecanicas contra a invasao
de microrganismos, atuando como filtros que retém os
microrganismos impedindo que eles atinjam o contetdo
dos ovos!.

Na tentativa de reduzir a contaminagdo por
microrganismos patogénicos e deteriorantes, as cascas
dos ovos podem ser lavadas e sanitizadas®. O processo
de lavagem resulta em ovos de melhor aparéncia para
comercializacdo e influencia na aceitacdo do produto
pelo consumidor. No entanto, existe também a
possibilidade da contaminag&o bacteriana via casca, no
momento ou apds a lavagem dos ovos. Mendes et al.’
demonstraram que ovos lavados apresentaram pior
qualidade interna quando ndo foram refrigerados e
concluiram que, se os ovos forem lavados, € necessario
refrigera-los. ~ Stringhini et al.#, estudando a
contaminagdo das cascas dos ovos por bactérias
mesofilas apds o procedimento de lavagem, em quatro
granjas de ovos comerciais, verificaram que em duas
granjas os procedimentos foram adequados, mas nas
outras duas a contaminagdo dos ovos foi maior ap6s a
lavagem, mostrando, assim, que o procedimento pode
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apresentar falhas.

Dentre 0s microrganismos envolvidos nha
deterioracdo dos ovos e que possuem grande capacidade
de atravessar a casca e suas membranas destaca-se 0
Pseudomonas aeruginosa. Trata-se de bastonete Gram-
negativo aerdbio estrito, psicrotréfico, moével com
flagelacdo polar que estd amplamente distribuido na
natureza, sendo considerado um patdgeno humano
oportunista®.

Andrade et al.® encontraram aproximadamente
16% dos ovos comercializados em diversos pontos
varejistas de Goiania contaminados com Pseudomonas
spp.. Essas bactérias sdo proteoliticas e alteram as
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas do ovo pela
producédo de substéncias, como &cido e gas sulfidrico,
amoniaco, aminas, indol e ureia, e pela oxidacdo de
acidos graxos. Do mesmo modo, Mendes et al.’
observaram que a contaminagdo por Pseudomonas
aeruginosa piorou a qualidade interna dos ovos,
principalmente quando os ovos foram sanitizados (antes
da contaminagéo) e ndo refrigerados.

Considerando que ovos podem  ser
contaminados apos a sanitizagao, j& que existe um risco
de contaminacdo durante o periodo de manuseio pelos
funcionarios da sala de ovos, durante 0 armazenamento
Ou mesmo nos pontos de comercializagdo, este trabalho
foi desenvolvido com o objetivo de verificar a qualidade
bacteriolégica de ovos sanitizados e depois
contaminados experimentalmente, na casca, com
Pseudomonas aeruginosa, e armazenados a 5 °C ou 25
°C durante 30 dias.

MATERIAL E METODOS

Neste experimento foram utilizados 240 ovos,
sem trincas, classificados como grandes e provenientes
de poedeiras leves, com idade de 40 semanas de idade,
da linhagem Dekalb White. Desses, 96 ndo foram
contaminados, mas foram acompanhados sob condiges
semelhantes aos tratamentos, somente para controle de
contaminacao bacteriana.

O delineamento utilizado para as varidveis de
qualidade dos ovos foi em blocos casualizados, sendo
blocados os dois periodos de coletas (um em fevereiro e
0 outro em abril do mesmo ano). Estudou-se a
combinacéo de dois fatores (sanitizacdo x refrigeracéo),
em esquema fatorial 2x2, com doze repeticBes cada,
sendo o pool de trés ovos a unidade experimental.
Assim, foram estudados quatro tratamentos, sendo: ovos
sanitizados e refrigerados; ovos sanitizados e ndo
refrigerados; ovos nao sanitizados e refrigerados; ovos
ndo sanitizados e nao refrigerados.

Os ovos foram coletados no mesmo dia em uma
granja comercial, sendo que ovos do grupo nao
sanitizados foram coletados diretamente no galpédo de
postura e 0s do grupo sanitizados passaram pela sala de
ovos, onde foram submetidos & lavagem com sanitizante
de acordo com a pratica para a comercializagdo, ou seja,
de forma mecanizada, com 4gua a 10 °C acima da
temperatura ambiente contendo clorhexidina a 20% e



446

teor ativo de 8% e imediatamente encaminhados ao
laboratorio, onde foram submetidos a luz ultravioleta,
em uma camara asséptica por 24 horas, para reduzir a
carga bacteriana normal da casca.

A solugdo para contaminacdo dos ovos foi
preparada com Pseudomonas aeruginosa ATCC 9027
na concentracéo de 1,5 x 10° UFC/mL de solucdo salina
esterilizada a 0,85%*. Para obtencdo do indculo, a cepa
foi repicada em &gar cetrimide e incubada a 37 °C, por
48 horas. Em seguida, as células foram suspensas em
solucdo salina tamponada a 0,85% e mantidas a 4 °C, ja
a concentracéo de 1,5 x 10° UFC/mL de solugéo salina
esterilizada a 0,85% foi ajustada com auxilio da escala
nefelométrica McFarland. As concentracbes foram
confirmadas pelo plagueamento das dilui¢des decimais
seriadas em agar cetrimide.

A contaminagdo dos ovos foi realizada em uma
camera asséptica grau Il com auxilio de uma seringa
tuberculina esterilizada. O indculo de 0,1 mL de solugéo
salina esterilizada tamponada a 0,85% contendo 1,5 x
10° UFC/mL de Pseudomonas aeruginosa foi
depositado nas maos revestidas com luvas, as quais
foram descartadas apds a inoculacdo de cada unidade.
Cada ovo foi mantido por um periodo de,
aproximadamente, 20 segundos has maos contaminadas,
sendo sua superficie totalmente umedecida pela solug&o.
Imediatamente ap6s a inoculagdo, os ovos foram
encaminhados para armazenamento, de acordo com o
tratamento, em estufas BOD a 25 °C ou para a geladeira
a5 °C, sendo as temperaturas controladas diariamente.

Para contagem bacteriana, a partir do primeiro
dia, a cada dez dias, doze ovos de cada tratamento foram
quebrados, sendo as cascas e conteldos separados,
formando-se pools de trés cascas e de trés conteldos,
separadamente. As cascas foram pesadas e acrescidas de
solucéo salina peptonada 0,1% de acordo com o peso,
constituindo a diluicio 10°. O material foi
homogeneizado manualmente por 25 vezes e diluicbes
decimais sucessivas foram realizadas utilizando-se 9 mL
de solucdo salina peptonada 0,1%. Realizaram-se
plaqueamentos por superficie com 0,1 mL de diferentes
diluicdes em &gar cetrimide. Posteriormente, procedeu-
se a incubagdo a 37 °C por 48-72 horas. A partir do
décimo dia, seguiram-se 0s mesmos procedimentos,
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aumentando apenas os nimeros das diluicdes para 107,
103, 10° e 10". Apds o periodo de incubacédo, UFCs de
Pseudomonas aeruginosa foram contadas utilizando-se
contador de colénias CP 600 plus Phoenix. Trés UFCs
por placa foram transferidas para tubos inclinados
contendo agar ferro-aclcar triplo (TSI) e incubadas a
37 °C por 24 horas. Apos esse periodo, verificou-se a
fermentacdo da glicose, da sacarose e da lactose em TSI
e realizaram-se 0s seguintes testes bioquimicos:
producdo de urease, de indol e de H,S, citrato de
Simmons, prova do vermelho de metila e prova de
motilidade e malonato. O mesmo procedimento foi
adotado com os contetidos dos ovos, sendo o pool dos
contelidos de trés ovos homogeneizados considerados
como sendo a diluigéo 10°.

Os dados de contagens de Pseudomonas
aeruginosa foram transformados em logaritmo decimal
e expressos em log UFC/g e submetidos a andlise de
variancia, sendo as médias, quando necessario,
comparadas pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Foi utilizado o programa Statistical Analysis System na
versdo 8, SASY. Foram realizadas as correlacdes
estatisticas entre as varidveis: contagem de
Pseudomonas aeruginosa na casca em relacdo a
contagem dessa bacteria no contetdo do ovo, para das
datas de 10, 20 ou 30 dias de armazenamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise de varidncia para
concentragao bacteriana de Pseudomonas aeruginosa da
casca dos ovos aos 10, 20 e 30 dias de armazenamento
(Tabela 1) mostraram que houve interagdo significativa
entre 0S grupos sanitizados e a temperatura de
armazenamento para os periodos de 20 e 30 dias de
armazenamento.

Com 10 dias de armazenamento, pbde-se
observar que houve efeito somente da temperatura de
armazenamento sobre a contagem bacteriana (P<0,05),
sendo que ovos refrigerados durante o armazenamento
apresentaram maior contagem de Pseudomonas
aeruginosa, ou seja, a temperatura de 5 °C ndo foi capaz
de inibir o crescimento bacteriano no periodo de dez dias
de armazenamento (Tabela 2).

Tabela 1- Valores de P da Analise de Variancia dos resultados da contagem, em log, de Pseudomonas aeruginosa na
casca de ovos sanitizados ou néo, contaminados e armazenados a 5 °C ou 25 °C por 10, 20 e 30 dias

PERIODO DE ARMAZENAMENTO

Grupos 10 dias 20 dias 30 dias
Valor de P

Sanitizacéo 0,240 0,7321 0,130

Temperatura 0,005* 0,1174 0,0002*

Sanitizagdo *Temperatura 0,408 0,0041* 0,0506*

Bloco 0,260 0,0329 0,632

CV (%) 24,35 28,161 46,59
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Esses resultados assemelham-se aos dados de
Pinto e Silval, que estudaram o comportamento da
Salmonella Enteritidis na casca de ovos de consumo
(lavados ou néo), e observaram que, na temperatura de
armazenamento de 8 °C, 0 microrganismo permaneceu
vidvel na superficie dos ovos até o final do periodo das
analises de 336 horas, enquanto que na temperatura de
30 °C houve inibicdo e até eliminagdo do micro-
organismo da superficie da casca, apds 72 horas. Os
resultados sugerem gque 0 comportamento, nesse periodo,
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do Pseudomonas aeruginosa, deste experimento foi
semelhante ao comportamento da Salmonella Enteritidis.

Nado houve efeito da sanitizacdo, ou seja,
independentemente de os ovos terem sido ou néo
sanitizados, houve crescimento bacteriano na casca nesse
periodo, mostrando, assim, que 0 sanitizante nao
apresentou um efeito residual na casca do ovo capaz de
evitar 0 crescimento bacteriano, no inicio do
armazenamento.

Tabela 2- Valores médios da contagem, em log, de Pseudomonas aeruginosa na casca de ovos sanitizados e

armazenados a 5 °C ou 25 °C por 10dias

Pseudomonas aeruginosa (log UFC/g)

10 dias de armazenamento

Sanitizados Sim Nao
5,69 6,35

Temperatura de armazenamento 25°C 5°C
5,20a 6,39

Valores seguidos por letras diferentes na linha diferem entre si pelo teste de F (5%).

No periodo de 20 dias de armazenamento
(Tabela 3), pbde-se observar que ovos sanitizados e
resfriados apresentaram menor contagem da bactéria na
casca (P<0,05) em relacdo aos grupos sanitizados e ndo
resfriados. Esses resultados se repetiram aos 30 dias de

armazenamento, mostrando, assim, que a melhor maneira
de se armazenar ovos quando sanitizados € sob
refrigeracdo. Dados semelhantes foram observados por
Stringhini et al.%, que concluiram que ovos sanitizados
devem ser armazenados sob refrigeracéo.

Tabela 3- Valores médios da contagem, em log, de Pseudomonas aeruginosa na casca de ovos sanitizados e

armazenados a 5 °C ou 25 °C por 20 e 30 dias

Pseudomonas aeruginosa (log UFC/g)

20 dias
Sanitizados Nao sanitizados
Temp. de armazenamento
25°C 8,72Ba 7,26Aa
5°C 6,22Aa 8,053Aa
30 dias
Sanitizados Nao sanitizados
Temp. de armazenamento
25°C 6,899Ba 6,514Aa
5°C 2,333Aa 4,987Aa

Meédias seguidas de letras iguais, mindscula (na linha) e maitscula (na coluna), ndo diferem entre si pelo teste de Tukey(5%).

Com relacdo a contagem do Pseudomonas
aeruginosa no conteido dos ovos (Tabela 4), pode-se
observar que houve efeito da sanitizagdo somente no
periodo de 10 dias de armazenamento. Houve interacdo
entre a sanitizacdo e a temperatura de armazenamento
quando os ovos foram armazenados por 20 dias. Nao
houve efeito dos tratamentos quando os ovos foram
armazenados por 30 dias (P>0,05).

Aos 10 dias de armazenamento, ovos sanitizados
apresentaram maior quantidade de Pseudomonas
aeruginosa no contetdo, independentemente da

temperatura de armazenamento (Tabela 5). Portanto, o
sanitizante ndo inibiu a migragdo da Pseudomonas da
casca para o conteudo do ovo. As barreiras mecanicas
presentes na casca podem ter sido danificadas ou a
bactéria se instalou desde o inicio nas membranas da
casca, as quais atuam como filtros e rettm os
microrganismos impedindo que eles atinjam o contetido
dos ovos. E provavelmente no momento da preparacdo
das amostras, antes de serem processadas, a bactéria se
incorporou ao contetdo do ovo.
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Tabela 4- Valores de P da Andlise de Variancia dos resultados da contagem, em log, de Pseudomonas aeruginosa no
contelido de ovos sanitizados e armazenados a 5 °C ou 25 °C por 10, 20 e 30 dias

Periodo de Armazenamento

Tratamentos 10dias 20 dias 30 dias
Valor de P

Sanitizacdo 0,0354* 0,964 0,219

Temperatura 0,7862 0,278 0,907

Sanitizagdo *Temperatura 0,6430 0,002* 0,303

Bloco 0,326 0,016 0,267

CV(%) 28,74 28,73 29,74

Por outro lado, Jones et al.!2 observaram que
ovos lavados apresentavam melhor qualidade
microbioldgica de contelido do que os ndo lavados para
as analises de meséfilos, bolores e leveduras,
Enterobacteriaceae e Pseudomonas spp. gquando
armazenados por dez semanas a 4 °C.

Com relacgdo ao efeito da refrigeragdo durante o
armazenamento (10 dias), pbde-se observar que foram
encontradas bactérias no contetido dos ovos em todos 0s
grupos estudados, mostrando, assim, que a refrigeracdo
dos ovos ndo foi capaz de evitar a contaminagdo do
contetido do ovo. Esses resultados podem ser respaldados
por pesquisa realizada por De Reu et al 8, que constataram
gue bactérias Gram-negativas, como Pseudomonas spp.,

penetraram facilmente pelos poros das cascas dos ovos e
que a contaminacdo interna ocorreu, frequentemente,
apos guatro a cinco dias de armazenamento.

Outro elemento que provavelmente facilitou a
penetracdo da Pseudomonas aeruginosa foi a qualidade
da casca, pois o teste de gravidade especifica da casca
revelou valores baixos em todos os grupos estudados e, de
acordo com Carvalho et al.l3, valores da gravidade
especifica abaixo de 1,080 g/cm? sdo considerados ruins
para qualidade de casca. Stringhini et al.* também
verificaram que a espessura da casca influenciou na
penetracdo da bactéria Pseudomonas aeroginosa para o
conteido.

Tabela 5- Valores da gravidade especifica (GE) da casca dos ovos e da contagem, em log, de Pseudomonas aeruginosa
no contetido de ovos sanitizados e armazenados a 5 °C ou 25 °C por 10 e 30 dias

GE Pseudomonas aeruginosa (log UFC/g)

(g/cm3) Periodo de Armazenamento
Tratamentos 10dias 30 dias
Sanitizacao
Sim 1,066 6,842b 7,169
Néo 1,064 5,561a 6,366
Temp. de armazenamento
25°C 1,062 6,190 6,805
5°C 1,068 6,212 6,730

Valores seguidos por letras iguais diferentes na coluna, por grupo, ndo diferem entre si pelo teste de F (5%).

Houve interacdo significativa entre sanitizacao e
temperatura de armazenamento para a contagem de
Pseudomonas aeruginosa no contetido do ovo (Tabela 4)
aos 20 dias de armazenamento e o desdobramento da
interacdo estd apresentado na Tabela 6. Os resultados
estdo em concordancia aos observados com a contagem
na casca do ovo, sendo que ovos sanitizados apresentaram
menor (P<0,05) quantidade de Pseudomonas aeruginosa
somente quando armazenados a temperatura de 5 °C,
mostrando a importancia da refrigeracdo. Infelizmente,
no Brasil, a refrigeracdo dos ovos durante o periodo de
armazenamento ou de exposi¢ao em supermercados para

a sua comercializacdo ndo é obrigatério. Neste
experimento, os resultados indicam que, para manter a
qualidade bacteriolégica de ovos, o correto € a sanitizagdo
e a refrigeracdo durante a comercializagdo, ja que o
periodo de validade para o produto € de 30 dias. Pode-se
observar que as contagens de UFCs nos contetidos dos
ovos contaminados, nos periodos de 10, 20 ou 30 dias de
armazenamento, apresentaram valores medios em log,
acima ou bem préximos de 6 log UFC/mL. Para Franco e
Landgraf'#, a contagem superior a 6 log UFC/g de um
alimento € sinal de deterioracdo e de alteracBes
organolépticas, mesmo considerando variagBes nos
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padrdes de interpretacdo com o tipo de alimento e do
microrganismo. Portanto, desde a primeira avaliacdo (10
dias), de acordo com Franco e Landgraf4, os ovos
encontravam-se fora dos padrdes para consumo humano;
entretanto, as alteracBes organolépticas sé foram
observadas aos 30 dias de armazenamento, quando

constatou-se que muitos Ovos se encontravam em
processo de deterioracdo, apresentando albdmen verde e
gema totalmente enegrecida. Esses resultados podem
estar relacionados com a alta concentragdo do in6culo
utilizado neste experimento.

Tabela 6 - Valores médios da contagem, em log, de Pseudomonas aeruginosa no conteido de ovos sanitizados

e armazenados a 5 °C ou 25 °C por 20 dias

Pseudomonas aeruginosa (log UFC/g)

20 dias
Sanitizados N&o sanitizados
Temp. de armazenamento
25°C 8,83Ba 6,362Aa
5°C 5,50Aa 8,053Aa

Médias seguidas de letras iguais, maitscula (na coluna) e minuscula(na linha), ndo diferem entre si pelo teste de Tukey(5%).

As modificagdes nas estruturas dos ovos (odores,
cores) demoraram semanas para ocorrer'2, Barancelli®
relataram que a capacidade de sobrevivéncia ou de
multiplicacdo dos microrganismos em um alimento
depende de uma série de fatores. O resultado de interagdo
neste experimento, no qual o melhor resultado foi a
sanitizacdo com a refrigeracéo do ovo, esta de acordo com
conceito dos obstaculos de Leistner, de que a agdo
conjunta de dois ou mais fatores podem potencializar ou
limitar o desenvolvimento bacteriano, assim como
permitir aumentar a vida de prateleira de um alimento e
sua estabilidade microbioldgica

De acordo com Franco e Landgraf4, indculos
acima de 1,5x10¥ Pseudomonas aeruginosa €
considerado elevado. No entanto, ocorrem situacdes,
durante a producdo dos ovos e/ou a manipulacdo e
armazenamento, gue possibilitam essa contaminacéo,
sendo que a manipulacdo pode ocorrer por portadores
inaparentes, 0 que pode resultar em contaminagdo
cruzada no armazenamento. A presenca de portadores
inaparentes de Pseudomonas spp. que manipulam ovos
foram reportadas por Stringhini et al.*, durante avaliacdo
do perfil microbioldgico de mdos, da cavidade nasal e da

orofaringe de funcionarios de granjas de producéo de
0VOS Comerciais.

Resultados obtidos por Figueiredo et al.l
mostraram que o periodo de armazenamento de 28 dias
sem refrigeracdo provocou uma perda de qualidade
progressiva nos ovos de consumo e encontraram
Pseudomonas spp. em 1,7% dos ovos analisados, com um
dia de armazenamento em temperatura ambiente. Esses
autores consideraram que, embora a bactéria do género
Pseudomonas ndo seja patogénica, ela pode provocar
toxinfecges quando presente em alta concentragdo, além
de provocar a deterioracdo dos ovos, com alteragBes de
cor da gema e do albimem, a desintegrac&o do ovo e odor
desagradavel.

As correlagdes realizadas entre a contagem de
Pseudomonas aeruginosa na casca em relacdo a
contagem dessa bactéria no contelido do ovo, durante os
periodos de armazenamento de 10, 20 ou 30 dias, de
acordo com os tratamentos (Tabela 7), mostraram que a
ndo sanitizagdo e ndo refrigeracdo dos ovos durante o
armazenamento proporcionou maior probabilidade de
penetracdo e desenvolvimento da bactéria Pseudomonas
aeruginosa no contetido do ovo.

Tabela 7. CorrelagGes entre a contagem de Pseudomonas aeruginosa na casca em relacdo a contagem no contetido
do ovo durante os periodos de armazenamento de 10, 20 ou 30 dias de acordo com os tratamentos

Periodo de Armazenamento
10 dias 20 dias 30 dias
Tratamentos
Sanitizado e ndo refrigerado 0,06 0,47 0,61
Sanitizado e refrigerado 0,08 0,97 0,41
N&o sanitizados e ndo refrigerado 0,96 0,63 0,98
N&o sanitizado e refrigerado 0,30 0,73 0,05
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CONCLUSAO

Para reduzir o crescimento bacteriano de ovos
contaminados na casca por Pseudomonas aeruginosa e
evitar a deteriorizacdo interna, 0s ovos, quando
sanitizados, devem ser armazenados a 5 °C, durante todo
0 periodo de validade nos estabelecimentos comerciais
(30 dias de armazenamento),
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