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RESUMO: O objetivo deste estudo foi avaliar o perfil microbiologico e a
qualidade higiénico-sanitaria de ovos comercializados em feiras livres e mercados e
verificar se h& correlagdo entre os achados microbioldgicos e as condigcdes de
comercializacdo. Coletou-se um total de 36 amostras em seis municipios do Recéncavo
da Bahia. As condicdes higiénico-sanitarias foram analisadas por meio de uma lista de
verificacdo. Foi realizada a quantificacdo de coliformes totais e Escherichia coli,
mesofilos, psicrotroficos, bolores e leveduras e analise da presenca de Salmonella sp. Na
andlise observacional verificou-se que 91,67% e 68,53% das amostras de feiras livres e
mercados, respectivamente, ndo estavam conforme os parametros exigidos pelas
legislacBes. Quanto ao perfil microbioldgico, ndo houve diferenca significante entre feira
livres e mercados, porém verificou-se que algumas amostras apresentaram altas taxas de
microrganismos indicadores de condigdes higiénicas inadequadas e de contaminagéo
fecal. A analise de Salmonella sp. detectou apenas uma amostra fora dos padrdes
vigentes. Observou-se correlacdo entre a contagem de microrganismos e as variaveis da
lista de verificagdo “Sujidades externas”, ‘“Manchas externas” e “Préoximo a outros
produtos”, indicando maiores concentra¢des de coliformes totais e Escherichia coli nas
amostras que apresentavam nao conformidade. Conclui-se que apenas uma amostra
estava fora dos parametros da legislacdo. Apesar de ndo ter limite para a contagem de
bolores e leveduras, a presenca de fungos interna ou externamente é considerada
impropria para 0 consumo, segundo a Portaria n°® 01/1990.

Palavras-chave: Contaminag&o, Salmonella, microrganismos indicadores.

Abstract: The objective of this study was to evaluate the microbiological profile
and hygienic-sanitary quality of eggs marketed in open markets and markets and to verify
if there is a correlation between the microbiological findings and the commercialization
conditions. A total of 36 samples were collected in six municipalities in the Reconcavo da

Bahia. Hygienic-sanitary conditions were analyzed by means of a checklist.
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Quantification of total coliforms and Escherichia coli, mesophiles, psychrotrophs, molds
and yeasts and analysis of the presence of Salmonella sp. In the observational analysis, it
was verified that 91.67% and 68.53% of the samples of free markets and markets,
respectively, did not comply with the parameters required by the legislation. Regarding
the microbiological profile, there was no significant difference between free markets and
markets, but it was found that some samples had high rates of microorganisms indicating
inadequate hygienic conditions and fecal contamination. The analysis of Salmonella sp.
detected only one sample outside current standards. A correlation was observed between
the counts of microorganisms and the variables of the checklist "External soils",
"External stains" and "Near other products”, indicating higher concentrations of total
coliforms and Escherichia coli in the samples that showed nonconformity. We conclude
that only one sample was outside the parameters of the legislation. Although there is no
limit for the counting of molds and yeasts, the presence of fungi internally or externally is
considered improper for consumption, according to Ordinance No. 01/1990.

Key words: Contamination, Salmonella, indicator microorganisms.

Autor correspondente: wanessa_karine@hotmail.com
Recebido em 10.03.2018. Aceito em 30.06.2018
http://dx.doi.org/10.5935/1981-2965.20180028

Wuniversidade Federal do Recdncavo da Bahia - Centro de Ciéncias Agrérias, Ambientais
e Bioldgicas. Rua Rui Barbosa, 710 — CEP: 44380-000, Cruz das Almas/BA.

tamynutri24@yahoo.com, barros@ufrb.edu.br,ricardomendes@ufrb.edu.br,wanessa_karin

e@hotmail.com

INTRODUCAO

O ovo € um dos alimentos mais
nutritivos da natureza, fonte de
proteinas de alto valor biologico e de
baixo custo. No entanto, dados
epidemiolégicos  demonstram  sua
importdncia  como  veiculo  de
Salmonella para a populagdo em todo o
mundo (BARANCELLI; MARTIN;
PORTO, 2012; GABRIEL et al., 2017).

Carrasco, Morales-Rueda e Garcia-

Gimeno (2012) em uma revisdo

bibliografica sobre contaminagdo por
Salmonella em alimentos em varios
paises no mundo, observaram que a
maioria dos estudos analisados mostra
alimentos de origem animal como
principais veiculos e fontes de
contaminacgéo por Salmonella, entre eles
0S 0vos e produtos a base de ovos.

Dos alimentos reconhecidos
como responsaveis por surtos no Brasil
do ano de 2007 a 2016, os ovos e

produtos a base de ovos estdo em
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terceiro lugar no ranking de alimentos
envolvidos, atras apenas de alimentos
mistos e agua (BRASIL, 2016).

Grande parte dos surtos alimentares
ocorridos no Brasil sdo devido a
contaminagdo de alimentos por
bactérias do género  Salmonella,
caracterizando-se como uma zoonose de
grande importancia e um desafio para a
salde publica, devido a sua alta
morbidade e dificuldade de controle
(KOTTWITZ et al, 2008; BRASIL,
2016).

A legislacdo nacional determina a
auséncia de Salmonella spp. em 25 g de
ovos (BRASIL, 2001). Além disso, a
presenca de outros microrganismos,
como  0S  aerobios mesofilos,
psicrotroficos, coliformes totais e
termotolerantes podem indicar
contaminacao microbioldgica e
deficiéncia nas condi¢bes higiénico-
sanitarias desses alimentos (SILVA et
al., 2007).

Assim, este estudo teve como
objetivo avaliar o perfil microbioldgico
de ovos comercializados em feiras
livres e mercados de municipios do
Recbncavo da Bahia, por meio da
contagem de  coliformes totais,
Escherichia coli, mesofilos,

psicrotroficos, bolores e leveduras e

deteccéo de Salmonella sp.; analisar as
condigBes higiénico-sanitarias em que
eles sdo comercializados; e verificar a
correlacdo entre as condicbes de
comercializagdo e os resultados
microbioldgicos.
MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em seis
municipios localizados no Recdncavo
da Bahia: Nazaré, Santo Antdnio de
Jesus, Cachoeira, Santo Amaro, Cruz
das Almas e S&o Felipe, no periodo de
dezembro de 2015 a janeiro de 2016.
Para a coleta dos ovos, foram
selecionados trés fornecedores em
mercados e trés fornecedores nas feiras
livres dos municipios. As amostras
foram adquiridas, por meio de compra,
sendo a unidade amostral composta por
meia dizia de ovos por estabelecimento,
totalizando 36 amostras. As amostras
eram acondicionadas em  caixas
térmicas refrigeradas e transportadas
para o Laboratorio de Microbiologia da
Universidade Federal do Recéncavo da
Bahia para anélise.
Analise das condigdes higiénico-
sanitarias

No momento da coleta das amostras
foi realizada uma analise observacional,
por meio de uma lista de verificacdo

baseada nas resolucbes RDC n°

282



Silva Lima et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal (v.12, n.3) p. 281 - 294 jul - set (2018)

275/2002, RDC n° 216/2004 e RDC n°
35/2009, que buscou caracterizar as
condicdes  higiénico-sanitarias  dos
pontos de comercializacdo, dos ovos e
dos manipuladores (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2004; BRASIL, 2009).

A partir dos dados obtidos na lista
de verificacdo foi identificado o
percentual de amostras que estavam em
conformidade e ndo conformidade com
as orientacdes das resolucdes baseadas e
realizada uma correlacdo entre 0s
resultados encontrados na anélise
observacional e os  resultados
microbioldgicos.
Preparo das amostras

Para o preparo das amostras foi
utilizada a metodologia de SILVA et al.
(2007) adaptada, onde os ovos de cada
amostra foram lavados com é&gua e
detergente  neutro  separadamente,
enxaguados e mergulhados em alcool a
70% por 10 minutos. Posteriormente,
com luvas estéreis, os ovos foram
abertos assepticamente e 0 seu conteido
interno colocado em um recipiente e
homogeneizados com bastao estéril.

Em seguida, pesou-se 25g de

cada amostra e adicionou-se a 225 ml

de é&gua peptonada a 0,1%, para a

preparagdo da primeira diluicdo. A
partir dai foram realizadas dilui¢bes
seriadas até a diluicdo 10° (SILVA et
al., 2007). Esses procedimentos foram
realizados para cada amostra dos
diferentes fornecedores.
Contagem de coliformes totais e
Escherichia coli

A andlise de coliformes totais e
Escherichia coli foi realizada por meio
da técnica de plagueamento em
profundidade  (pour plate), com
utilizaggo do meio de cultura
HiCrome®  Coliform  Agar da
HIMEDIA. Inicialmente, transferiu-se 1
ml das amostras diluidas em placas de
Petri e adicionou-se aproximadamente
15 mL do meio fundido, homogeneizou-
se, e apbés a solidificacdo, as placas
foram invertidas e incubadas a
temperatura de 35 °C, durante 24 horas
(SILVA et al., 2007).

Apos esse periodo, realizou-se a
contagem das colbnias de coliformes
totais e Escherichia coli, onde as
colénias de coloragdo azul escuro a
violeta eram consideradas colbnias de
Escherichia coli e as colénias com
coloragdo salméo a vermelha eram

consideradas como 0S demais
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coliformes, segundo as orientacOes do
fabricante.  Os  resultados  foram
expressos em log UFC/g.
Contagem total de microrganismos
mesofilos e psicrotroficos

Para a contagem de
microrganismos mesofilos e
psicrotroficos também foi utilizada a
técnica de plagueamento em
profundidade, porém com o meio de
cultura Plate Count Agar (PCA) da
Merck®. Assim, transferiu-se 1 ml das
amostras nas placas e adicionou-se o
meio, homogeneizando-o e, ap6s a
solidificacdo, as placas foram invertidas
e incubadas na estufa a 35 °C por 48
horas, para crescimento de mesofilos, e
na geladeira a 7 °C por sete dias, no
caso de psicrotroficos. Apds esses
periodos realizou-se a contagem das
colénias (SILVA et al., 2007). Os
resultados foram expressos em log
UFC/g.
Contagem de bolores e leveduras

Para a contagem de bolores e
leveduras foi realizado o método de
plagueamento em superficie (Spread
Plate). Onde 0,1 ml de cada amostra
diluida foi transferido para placas de
Petri contendo o meio de cultura Agar
Sabouraud Dextrose da Merck® ja

fundido e solidificado, espalhando-se

com a alca de Drigalski estéril. A
seguir, as placas foram invertidas e
incubadas a 20° C em B.O.D. por cinco
dias. Apds este periodo procedeu-se a
contagem das colbnias (SILVA et al.,
2007). Os resultados também foram
expressos em log UFC/g.

Deteccao de Salmonella spp.

Para a realizacdo deste processo foi
utilizado o sistema 3M® Petrifilm
Salmonella Express. Assim,
inicialmente pesou-se 25g de cada
amostra de ovo e transferiu-se para 225
ml de caldo de enriquecimento para
Salmonella preparado com a Base de
Enriqguecimento  3M®  Salmonella
Express e o0 suplemento 3M®
Salmonella Express, foi homogeneizada
e incubada a 41,5° C por 18 horas.
Depois da incubacdo, foram estriados
com alca de inoculacdo 10 pL da
amostra em placas de Petrifilm
previamente hidratadas com 2 ml de
agua destilada. As placas novamente
foram incubadas a 41,5° C, por 24
horas. Ap0s esse periodo, foi realizada a
leitura das placas, circulando as
col6nias de Salmonella sp. presuntivas
direto no filme, cujas caracteristicas
eram a coloracdo vermelha a marrom
com uma zona amarela ou com

formacdo de gas associado ou ambas.

284



Silva Lima et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal (v.12, n.3) p. 281 - 294 jul - set (2018)

Nas placas que apresentaram colGnias
com estas caracteristicas foi colocado o
disco de confirmacao bioquimica sobre
as colonias e incubadas novamente a
colonias, do vermelho-marrom para
verde-azulado, azul escuro ou preto. Os
resultados foram expressos como
presenca/auséncia. Todos os resultados
foram comparados com a legislagéo
vigente no Brasil, a Resolugdo N° 12, de
02 de janeiro de 2001 que dispBe sobre
0s padrBes microbiolégicos para
alimentos de origem animal (BRASIL,
2001).
Anélise estatistica
Para andlise estatistica, utilizou-se o
Programa SPSS, versdo 17.0, onde foi
realizada analise descritiva para a
contagem dos microrganismos e analise
de proporcdo para as variaveis
qualitativas, no caso os resultados da
De acordo com os resultados
obtidos nas analises microbioldgicas,
ndo houve diferenca estatistica para o0s
resultados segundo o local de
comercializagdo. Apesar dos valores
médios de coliformes totais ndo terem
sido muito elevados, pode-se perceber
que algumas amostras chegaram a um
valor maximo de até 4,72 log UFC/g

nas feiras livres.

41,5° C, por 4 horas. Para confirmagao
bioquimica de Salmonella spp. eram

observadas mudancas na coloracdo das

pesquisa de Salmonella e da lista de
verificagdo. O Teste T de Student foi
utilizado para comparar o perfil
microbiologico dos ovos segundo o
local de comercializacao (feiras livres e
mercados) e para correlacionar as
concentragdes de microrganismos em
relacdo as variaveis da lista de
verificagéo.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 abaixo € possivel
verificar a média dos resultados da
analise microbioldgica dos municipios
em estudo, além do valor minimo e
maximo encontrado nas amostras,
segundo o tipo de estabelecimento de
comercializacao.

Segundo Franco e Landgraf (2008),
0 indice de coliformes totais de um
alimento avalia as condi¢des higiénicas
em que ele se encontra, neste caso
sugere-se que as amostras de ovos que
apresentaram altas contagens estavam
em condi¢des higiénicas inadequadas.

A média da contagem de

Escherichia coli também foi pequena,

porém houve uma variacao de amostras
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com valores <1,0 log UFC/g até 3,70 empregado como indicador de
log UFC/g. A quantificacdo de contaminagdo fecal (SILVA et al.,
coliformes termotolerantes, com a E. 2007).

coli como principal representante, &

Tabela 1: Caracterizacdo microbiologica das amostras de ovos obtidas em feiras livres e
mercados em municipios do Recéncavo da Bahia, no periodo de dezembro de 2015 a
janeiro de 2016.

FEIRAS LIVRES MERCADOS
log UFCl/g log UFC/g Sig.
MICRORGANISMO MA ME MA
S MIN X D DV MIN X MED DV
< 1,6 0,8
Coliformes Totais <10 472 185 119 10 452 1,75 2 3
< 1,1 09
Escherichia coli <10 370 1,33 089 1,0 348 132 0 6
15 07
Mesofilos <10 648 359 169 148 712 340 9 2
< 1,0 08
Psicrotroficos <10 360 1,85 091 10 400 1,89 1 8
< 20 05
Bolores e leveduras <10 6,60 3,76 1,86 10 720 331 8 0
Presenca Presenca
Salmonella 1 0

MIN = valor minimo encontrado nas amostras; MAX = valor maximo encontrado nas
amostras; MED = média dos valores encontrados nos municipios; DV = desvio padro;

Sig = Valor de significancia (p<0,05)

Apesar da legislagdo ndo exigir apresentaram valores altos em relagéo a
padrdes para microrganismos mesofilos, estes microrganismos. Valores
a média das amostras analisadas semelhantes foram encontrados por
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Melo et al. (2015) quando realizou
andlise das condi¢Ges higiénico-
sanitaria de ovos produzidos por cinco
produtores da cidade de Seropédica-RJ,
onde amostras de dois fornecedores
apresentaram contagem de mesofilos de
3,0 log UFC/g e 3,1 log UFC/g.

Esses dados tornam-se
preocupantes, visto que a maioria dos
microrganismos patogénicos crescem a
temperaturas em que crescem 0S
mesofilos (FRANCO e LANDGRAF,
2008).

Apesar de ndo haver diferenca
estatistica entre os valores de
psicrotroficos encontrados nas amostras
das feiras livres e mercados, os valores
maximos mostram que algumas
amostras tinham altas taxas destes
microrganismos.

Os psicrotroficos servem como
indicadores de contaminacdo geral do
produto e da qualidade higiénica na
manipulagéo e armazenamento,
fornecendo uma ideia sobre seu tempo
uatil de conservacéao (JAY et al., 2005).

Quanto aos resultados de bolores
e leveduras, nas feiras livres o valor
encontrado foi de 3,76 log UFC/g e nos
mercados foi de 3,31 log UFC/g. A
Portaria n°® 01 de 21 de Fevereiro de

1990, traz as normas gerais de inspecéo

de ovos e derivados e classifica como
0OvVOoS impréprios para 0 CONSUMO
aqueles que apresentarem fungos na
parte interna ou externa (BRASIL,
1990).

De todas as amostras analisadas
quanto a presenca de Salmonella sp.,
apenas uma amostra de feira livre foi
encontrada fora dos padrdes da
legislagéo, equivalendo a 3,3% do total
analisado. A RDC N° 12 de 02 de
Janeiro de 2001 determina a auséncia de
Salmonella sp. em 25g de ovos. Sendo
assim as demais amostras encontraram-
se de acordo com os padrbes legais
vigentes (BRASIL, 2001).

Esses resultados se assemelham
a outros estudos, onde foi encontrado
um percentual de 5% de contaminagéo
por Salmonella spp. em ovos (FREITAS
NETO et al., 2014; PERDONCINI et
al., 2014; MORAES et al., 2016).

Rossi e Bampi (2015) realizaram
um levantamento dos resultados de
analises microbioldgicas de produtos de
origem animal nas microrregides oeste e
meio oeste de Santa Catarina e, dentre
os alimentos analisados, 39 amostras de
ovos, sendo que nenhuma apresentou
contaminacéo por Salmonella sp.

Os resultados da analise

observacional das condic¢Ges higiénico-
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sanitarias dos ovos comercializados segundo o tipo de estabelecimento
estdo expostos na Tabela 2, onde é analisado.

mostrado o percentual dos itens em

conformidade e ndo conformidade

Tabela 2: Lista de verificagdes da comercializagcdo de ovos em mercados e feiras livres
de municipios do Recdncavo da Bahia, no periodo de dezembro a janeiro de 2016.

INDICADOR FEIRAS LIVRES MERCADOS
%C %NC %C %NC

Rachaduras/trincas 94,4 5,6 83,3 16,7
Sujidades externas 5,6 94,4 11,1 88,9
Manchas externas 0 100 11,1 88,9
Embalagem 0 100 94,4 5,6
Local de exposicao a venda 0 100 0 100
Refrigeracdo 0 100 0 100
Préximo a outros produtos 0 100 16,7 83,3
Data de validade 0 100 16,7 83,3
Informacéo obrigatéria na O 100 22,2 77,8
embalagem: “O consumo deste
alimento cru ou mal cozido pode
causar danos a saude”
Informacéo obrigatéria na 0 100 16,7 83,3
embalagem: “Manter os ovos
preferencialmente refrigerados”
Selo de inspecéo 0 100 11,1 88,9
Presenca de vetores e pragas 77 0 94,4 5,6
Higiene pessoal 0 100 NA
Manipula dinheiro e o alimento ao 0 100 NA

mesmo tempo
Total (%) 9,33 91,67 3147 6853

%C = Percentual de conformidade; %N = Percentual de ndo conformidade; NA = Né&o

se Aplica;
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No item que analisava a
presenca de rachaduras ou trincas nos
ovos, apenas um (5,6%) ponto de venda
da feira livre apresentou no minimo um
0VO com essas caracteristicas. A maior
parte dos ovos comercializados estava
intacta, sem apresentar nenhum tipo de
rachadura/trinca que inviabilizasse seu
consumo. Os mercados apresentaram
16,7% de ndo conformidade em relacéo
a este aspecto.

Pascoal et al. (2008)

encontraram percentuais baixos quanto

também

a presenca de trincas/rachaduras em
ovos comercializados em diferentes
estabelecimentos  (feiras  populares,
supermercados e granjas) na cidade de
Imperatriz — MA, no entanto, ndo houve
influéncia do tipo de estabelecimento de
comercializacao.

A presenca das trincas facilita a
penetracdo de bactérias e fungos,
favorecendo a contaminagdo por
microrganismos deteriorantes e
patogénicos (LEANDRO et al., 2005;
LIMA et al., 2015).

Nos itens referentes a aparéncia
dos ovos, observa-se que a presenga de
manchas e sujidades externas obteve
alto percentual tanto nos pontos de

venda nas feiras livres, quanto nos

mercados. Segundo Lima et al. (2015) a
ocorréncia  destes  defeitos  estd
normalmente relacionada com
problemas de higiene e manutencdo das
instalacdbes e com  procedimentos
inadequados desde a coleta até a
distribuicdo e exposicdo dos ovos para
venda. No mesmo estudo de Pascoal et
al. (2008) também foi encontrado
valores altos de ovos comercializados
com cascas sujas em feiras livres
(76,1%) e supermercados (66,6%),
mostrando um dado preocupante, visto
que cascas sujas prejudicam a imagem
do produto e aumentam a probabilidade
de contaminacdo bacteriana.

Quanto as embalagens em que
ovos eram comercializados, nenhum
ponto de venda nas feiras livres
apresentava-se em conformidade. Os
ovos eram  comercializados em
embalagens inadequadas como redes de
nylon, jornais, sacos plasticos. Nos
mercados, apenas um estabelecimento
que apresentou embalagem inadequada,
0os demais utilizavam embalagens
proprias para ovos.

A associagdo de embalagens
impréprias ou exposicdo dos ovos a
correntes de ar ou  agentes

contaminantes torna o produto mais
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susceptivel ao ataque de
microrganismos
(MEDEIROS e ALVES, 2014).

Em relacdo aos locais em que 0s

indesejaveis

ovos eram expostos a venda, nenhum
ponto de venda analisado apresentou
conformidade. Nas feiras livres os ovos
eram  expostos em  recipientes
inadequados, em bancas e balcdes sem
higiene, pendurados nos balcdes ou até
mesmo no chdo. Além disso, todos eram
comercializados proximos a outros
produtos, como frutas, vegetais, gréos,
carnes e temperos. A presenca de outros
produtos proximos aos ovos pode
transmitir odores para estes, além de
favorecer a contaminacao cruzada.

A comercializacdo dos ovos sob
refrigeracdo n&o foi observada em
nenhum dos estabelecimentos
analisados. Todos encontravam-se em
temperatura ambiente, muitos deles
expostos a luz e calor do sol quando
comercializados em pontos de venda
sem cobertura nas feiras livres. Pascoal
et al. (2008) relataram que apesar da
refrigeracdo ser um aspecto importante
na conservagdo dos ovos, a maior parte
do processo de comercializagdo ocorre
sem refrigeracéo.

A penetracdo de microrganismo,

como Salmonella sp. pode ser

aumentada em ovos sujeitos a mudancas
de temperatura (MURCHIE et al.,
2008). A Resolucdo RDC n° 35 de 17 de
Junho de 2009 recomenda que ovos
devem ser preferencialmente
refrigerados, evitando  assim 0
crescimento e  proliferacdo  de
microganismos (BRASIL, 2009).

A presenga de data de validade
na embalagem s6 foi observada em trés
mercados analisados. Os demais néo
apresentavam nenhuma referéncia a
data, o que dificulta a escolha do
consumidor, pois ndo sabera identificar
se aqueles ovos estdo novos ou ha muito
tempo exposto ou até em processo de
deterioracéo.

As informagBes obrigatdrias nas
embalagens
Resolucdo RDC n° 35/2009, quanto ao

consumo e COﬂSEI‘V&QéO dos ovos e o

regulamentada pela

selo de inspegdo s6 foram observados
nas amostras dos mercados. Apesar
desta  resolucdo j& ter  sido
regulamentada ha alguns anos, verifica-
se que a maioria dos estabelecimentos
ainda comercializam 0s ovos sem as
orientacbes exigidas para a sua
rotulagem.

Quanto ao quesito de vetores e
pragas foi observada ndo conformidade

em 14 pontos de venda analisados nas
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feiras livres e apenas um dos mercados
analisados. A presenca de vetores e
pragas pode comprometer a seguranga
do alimento, pois estes podem servir de
veiculos de microrganismos diversos
(BRASIL, 2002).

A presenca de pragas do
ambiente oferece riscos aos produtos,
visto que podem veicular
microrganismos, sujidades e até a
contaminacdo do ovo por produtos
quimicos que possam ser utilizados no
combate a pragas (ROCHA et al., 2010)

Quanto aos itens referentes ao
manipulador, verificou-se que todos os
manipuladores das feiras livres néo
estavam em conformidade,
apresentando indicadores de higiene
pessoal inadequada, como mé&os e unhas

sem higiene e manipulagdo do alimento

e dinheiro a0 mesmo tempo na hora da
comercializagdo. Estes itens ndo se
aplicaram aos mercados, visto que nao
ha manipulador direto na hora da
compra. A Resolugdo RDC n° 216 de 15
de Setembro de 2004 determina que o0s
manipuladores ndo devem manipular
dinheiro ou praticar qualquer ato que
possa contaminar o alimento no
desempenho de suas  atividades
(BRASIL, 2004).

Quanto a correlagcdo entre a
analise observacional das condicGes
higiénico-sanitarias e os resultados
microbiologicos, verificou-se diferenca
estatistica (p<0,05) em alguns itens da
lista de verificagdo, como pode ser
observado na Tabela 3, a seguir. As
demais variaveis ndo apresentaram

significancia estatistica.

Tabela 3: Correlacdo entre a analise observacional e o resultado microbiologico das

amostras de ovos obtidas em feiras livres e mercados em municipios do Recéncavo da

Bahia, no periodo de dezembro a janeiro de 2016.

Sujidades externas
Manchas externas

Préximo a outros produtos

<10 188 000 <10 136 0,13
<10 18 000 <10 135 0,13
<10 188 000 <10 136 013

CT=Coliformes Totais; E. coli=Escherichia coli; C=Conforme; NC=N&o conforme;

Sig=Significancia (valor de p);
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Das variaveis analisadas na lista
de verificagdo, houve significancia
estatistica (p<0,05) entre as contagens
de coliformes totais e Escherichia coli
para as variaveis “Sujidades externas”,
“Manchas externas” e “Proximo a
outros produtos”, indicando maior
concentragdo  nas amostras  nao
conformes.

A partir deste estudo observa-se
gue a maioria dos itens observados na
analise observacional dos pontos de
venda de ovos ndo estava em
conformidade com 0s parametros
estabelecidos para comercializacdo de
ovos e manipulacdo de alimentos,
principalmente, quando comercializados
em feiras livres.

Em relagdo a  andlise
microbioldgica, apesar da maioria das
amostras estarem de acordo com o que
preconiza a legislagcdo, em uma amostra
da feira livre foi encontrada a presenga
de Salmonella sp. O consumo de
alimentos contaminados por esta
bactéria torna-se um risco para a saude
da populacéo.

Além do mais, todas as amostras
apresentaram microrganismos
indicadores de condigdes higiénicas
insatisfatorias e de contaminacgéo fecal,

alguns considerados patogénicos, como

Escherichia coli. O que leva a

considerar que 0 processo de

comercializacdo dos ovos necessita de
maior atencdo e fiscalizacdo, para que
estes alimentos cheguem em Otimas
qualidades para o consumidor, evitando
0S riscos que estes microrganismos
podem causar.
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