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RESUMO: A finalidade deste estudo foi analisar a ocorréncia de micro-organismos em ovos in natura comerciais
higienizados por diferentes procedimentos e sanitizantes. Os ovos coletados da granja foram selecionados de
forma aleatéria e submetidos a simulacao dos procedimentos de lavagem e higienizag¢&o industrial com cloro e
acido peracético em diferentes concentracdes. Foram avaliadas as populagdes na casca e contelido interno de
mesofilos aerdbios, do grupo dos coliformes, além da pesquisa de Salmonela sp. afim de avaliar a eficicia da
sanitizacdo na qualidade microbiolégica. Em todas as amostras estudadas foi verificado contagem total de
mesofilos aerdbios de até 2,4 x 102 UFC gt, para o grupo dos coliformes totais foi encontrado até >110 NMP g1
e para coliformes termotolerantes até 24 NMP g-1. Em uma amostra proveniente da higienizacdo com sanitizante
a base de cloro (5,5%) foi observada a presenca de Salmonella sp. Concluiu-se que para o procedimento de
higienizacdo é imprescindivel uma pré-selegéo visual dos ovos, com intuito de retirar da linha de higienizacéo os
que apresentarem alguma sujidade, otimizando a acdo do sanitizante, e que a agua e cloro 100 ppm foram mais
eficazes para a redugéo de micro-organismos.
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OCCURRENCE OF AEROBIC MESOPHILIC, COLIFORMS AND Salmonella SP. IN
COMMERCIAL EGGS SANITIZED BY DIFFERENT METHODS

ABSTRACT: The purpose this study was analyze the occurrence of microorganisms inin natura commercial
eggs sanitized by different cleaning procedures. The eggs collected from factory-farm egg were random shape
selected and submitted to simulation process of washing and sanitizing procedures with industrial chlorine and
peracetic acid in different concentrations. Mesophilic aerobic and the coliform group populations were evaluated,
in addition to research ofSalmonella sp. according Silva et al. (2010) in order to evaluate the sanitization effect on
microbiological quality of eggs. In all samples was verified total count of aerobic mesophilic of up to 2.4 x 10> CFU
g?l, and the result for the group of total coliforms was found to > 110 MPN g for termotolerant coliforms
populations rechead up 24 MPN g . In a sample (5.5%) that was sanitized with chlorine at 50 ppm, it was
observed presence of Salmonella sp. It was concluded that it is helpful and necessary a visual pre-selection of
eggs before the sanitization procedure, in order to remove the dirt eggs from the line production, optimizing the
action to sanitizer and that just cleaning the eggs with water or using 100 ppm of chlorine were efficient to
improve the reduction of micro-organisms populations.

Keywords: micro-organisms, cleaning, sanitization.

INTRODUCAO

Os ovos comerciais sdo o resultado de
uma eficiente transformacdo  biolégica
realizada pela galinha, um alimento nutritivo e
barato, sdo uma parte importante das dietas
humanas em todo o mundo (McNAMARA,
2003). Possui como estrutura basica casca,
gema e clara que apresentam constituintes,
barreiras fisicas e quimicas, preservando a
qualidade e evitando a contaminacdo por
micro-organismos patdgenos.

O processamento de ovos higienizados
€ uma pratica comum no mundo, no entanto,
no Brasil ainda é escassa quando se refere a
ovos para consumo in natura. Os dados
epidemiolégicos divulgados no Brasil sobre
casos de toxi-infeccBes alimentares causados
por ovos e produtos derivados tem como
principais agentes etiolégicos as salmonelas e
os coliformes (SINAN, 2016).

Relaciona-se esta maior frequéncia de
contaminagdo em ovos comercializados em



locais de vendas, devido ao sistema de boas
praticas de producdo das aves poedeiras,
muitas vezes, sem a atencdo necessaria aos
aspectos higiénico-sanitarios do ambiente;
contato de ovos com as fezes pela passagem
na cloaca no momento da postura ou no ninho;
tempo de permanéncia  no ninho;
armazenamento em locais impréprios e por
tempo indeterminado e a manipulacdo
inadequada (ANDRADE et al., 2004).

O processo de higienizacdo dos ovos
gera grande polémica entres os estudiosos,
quando se reporta a qualidade de ovos.
Todavia, este procedimento influéncia
positivamente na aceitagdo do produto pelo
consumidor, uma vez que melhora a aparéncia
para comercializagdo, por questdo de aspecto
visual (LLOBET; PONTES; GONZALEZ,
1989), além de diminuir a probabilidade de
contaminagdo quando bem empregado e a
ameaca a seguranca alimentar (LAUDANNA,
1995; ALMEIDA, 2013). Comumente, o0s
procedimentos de higienizacdo de ovos
utilizados pelas induastrias, utilizam agentes
quimicos como o 4cido peracético e cloro, este
ultimo devido sua facilidade na aplicagéo,
custo e por apresentar rapida acdo biocida
sobre  micro-organismos, sendo  assim
bastante usado na industria de alimentos.

Deste modo este estudo tem como
objetivo analisar a ocorréncia de mesdfilos
aerobios, coliformes totais e termotolerantes e
Salmonella sp. em ovos comerciais, tanto na
casca como no conteldo interior, lavados com
agua e/ou higienizados com cloro e acido
peracético em diferentes concentracgdes.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados ovos com peso de
50,0+3,0g, oriundos de um mesmo lote de
poedeiras da linhagem Hisex Brown, com
idades entre 35 e 50 semanas, oriundos da
producdo do Setor de Avicultura do IFTM —
campus Uberaba, Minas gerais. Foram
coletados aleatoriamente 60 ovos corresponde
a 30% producao diaria para cada ensaio, num
total de 180 ovos em 3 ensaios realizados em
semanas diferentes. A determinacdo da
gualidade da casca foi realizada por inspecéo
visual. Ovos classificados como sem defeitos
de casca foram aqueles que néo
apresentaram defeitos visiveis. Os ovos
selecionados foram dispostos em bandejas de
papeldo para transporte ao Laboratério de
Microbiologia do IFTM — campus Uberaba,
onde foram imediatamente tratados de acordo
com o0s procedimentos de lavagem e
higienizacao.

Procedimentos de lavagem e higienizacdo
dos ovos

A simulacdo dos procedimentos de
lavagem e higienizag&o industrial, Tabela 1, foi
conduzida em béqueres constituidos com
barreiras fisicas (escovas de cerdas macias) e
com auxilio de movimentacdo controlada das
solucdes utilizadas. A temperatura da agua e
das solugbes sanitizantes, bem como os
tempos de cada etapa foram fixos em 25°C e 3
minutos, respectivamente. Apbs 0s
tratamentos de lavagem e/ou sanitizacdo, os
ovos foram secos com secador de ar frio e,
analisados microbiologicamente, utilizando-se
6 unidades amostrais aleatdrias para cada
tratamento.
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Tabela 1. Procedimentos de lavagem e sanitizacdo de ovos comerciais.

Ovos lavados com agua por 3 minutos (béquer de 10L em agitacdo

Ovos lavados com agua (3 minutos) + sanitizacdo via Umida com

acido peracético (concentracdo 50 ppm*) por 3 minutos (béquer de 5L

Ovos lavados com agua (3 minutos) + sanitizacdo via Umida com

acido peracético (concentracdo 100 ppm*) por 3 minutos (béquer de

Ovos lavados com &gua (3 minutos) + sanitizagdo via Umida com

cloro ativo (concentragdo 50 ppm**) por 3 minutos (béquer de 5L em

Tratamentos

T1 Grupo controle (ovos nao lavados nem sanitizados)
T2

controlada com barra magnética)
T3

em agitacdo controlada com barra magnética)
T4

5L em agitac¢éo controlada com barra magnética)
T5

agitacao controlada com barra magnética)
T6

Ovos lavados com agua (3 minutos) + sanitizacdo via Umida com

cloro ativo (concentracéo 100 ppm**) por 3 minutos (béquer de 5L em

agitacdo controlada com barra magnética)

*Adaptado de Melo et al. (2015) e Silva et al. (2008).

**Adaptado de Wang e Slavik (1998) e Oliveira e Silva (2000).

Andlise microbiolégica da casca e do
conteudo interno dos ovos

A recuperacado dos micro-organismos da
casca foi realizada através da lavagem da
superficie de seis unidades amostrais (ovos)
para cada tratamento, segundo Silva et al.
(2010), através do método International
Organization for Standardization - 1SO 7218:
2007. Foram pesadas as cascas e O0S
conteudos internos dos ovos, sendo que para
cada 1 grama do peso foi utilizado 1 mL de
agua peptonada tamponada (APT)
representando assim a diluicdo zero (1:1). A
diluicdo dos 25 g do contelido interno dos ovos
e dos 25 mL de APT proveniente da lavagem
da superficie dos ovos, foram transferidos
assepticamente para 225 mL representando a
diluicdo 101, a partir desta obtendo-se as
demais diluicdes seriadas.

Tanto para a casca quanto para o
conteddo interno dos ovos, foram realizadas
analises para presenca/auséncia de
Salmonella sp., contagem de coliformes totais
e termotolerantes e mesodfilos seguindo os
procedimentos descritos no Compendium of
methods for the microbiological examination of
foods (DOWNES; ITO, 2001). A contagem de
bactérias mesofilas, o meio de cultura utilizado

foi o Plate Count Agar (PCA) para contagem e
0 plagueamento de semeadura em
profundidade de acordo com Silva et al.
(2010). A analise de coliformes totais e
termotolerantes foi utilizada a técnica do
Numero Mais Provavel (NMP) (SILVA et al.,
2010). Para andlise de Salmonella sp. do
contetdo interno, as diluiges 10° foram
incubadas por 96 h a 35°C. A APT obtida da
lavagem da superficie dos ovos e da diluicdo
de 25 g do conteudo interno homogeneizado
dos ovos, apos as 96 h de incubagao, em 225
mL de APT foram incubados a 35°C por 24
horas para pré-enriqguecimento, apés foi
seguido os procedimentos metodoldgicos
conforme Silva et al. (2010).

Analise estatistica

Os resultados das contagens das
analises microbioldgicas dos trés ensaios
foram transformados em log 10 e submetidos
a analise de variadncia (a= 0,05) e ao teste
Scott-Knott com o auxilio do software Assistat
7.7 a fim de verificar a influéncia dos diferentes
tratamentos nos ovos sobre a contagem
bacteriana na casca e no contetdo interno dos
ovos (MONTGOMERY, 1997). Os resultados
obtidos das andlises de Salmonella dos trés
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ensaios foram submetidos ao teste de Fisher,
a partir da categorizagdo binaria dos dados
(presenca e auséncia), segundo Fleiss (1991).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Microbiologia das Cascas
Contagem de Mesofilos Aerdbios

A contagem de bactérias mesofilas
aerObias dos ovos submetidos a diferentes
procedimentos de sanitizacdo (Figura 1)
verificou-se que para todas as repeticbes
houve variacdo na contagem de bactérias
mesofilas aerdbias, sabendo que estas podem
ser consideradas indicadoras das condicdes
de limpeza e sanitizagdo. Assim, as contagens
das populacdes das bactérias mesdbfilas
aerdbias se expressaram de diferentes formas
nas trés repeticdes neste estudo.

A dindmica destes resultados é
condizente com a realidade industrial de
processamento de ovos. Neste sentido, o
propdsito da sanitizagdo é reduzir ou eliminar
as populagBes bacterianas na superficie, e
tornar o ovo isento ou a um indice aceitavel de

microrganismos (ARAGON-ALEGRO et al.,
2005).

Na primeira repeticdo (Figura 1), a
populacdo de mesoéfilos aerdbios variou de 6,0
x 10° a 2,4 x 10? UFC g'. Os ovos do
tratamento controle apresentaram 2,4 x 102
UFC g1, a utllizagdo dos sanitizantes nos
tratamentos com agua (T2), APA 50 ppm (T3),
cloro 50 ppm (T5), cloro 100 ppm (T6)
reduziram as contagens. De acordo com Régo
et al. (2012), os micro-organismos mesofilos
aerébios em ovos integrais comerciais
estiveram em populacdes de 2,5x103 UFC g

Na segunda repeticdo (Figura 1), a
populacdo de mesdéfilos aerdbios variou de 4,0
x 10% a 1,3 x 102 UFC g, ndo sendo reduzida
em nenhum dos tratamentos (T2, T3, T4, T5 e
T6).

Na terceira repeticdo (Figura 1), a
populacdo de mesoéfilos aerdbios variou de 1,0
x 10° a 4,8 x 10' UFC g, mostrando que
houve a reducdo nos tratamentos, T2, T3, T5,
T6. Nao houve diferenca significativa entre os
tratamentos T2 e T3 assim como no T5 e T6
em ambos se demonstram os efeitos na
reducdo das contagens, porém 0s tratamentos
com cloro 50 e 100 ppm mostraram ser mais
eficazes na elimina¢éo dos micro-organismos.

Figura 1. Médias das popula¢des de bactérias aerdbias mesdfilas em casca de ovos submetidos a
diferentes procedimentos de higienizacdo por repeticao.

5.0
_ E=E T1 Controle
439 E_ VP71 12 Agua
4.0 T3 APA 50 ppm
] T4 APA 100 ppm
3.5 @ 75 cl 50 ppm
3.0 Il T6 Cl 100 ppm

Log URC ¢!

REP 3

Nota: APA = Acido Peracético, Cl = Cloro, REP = Repeticio do experimento; Médias seguidas pela mesma letra
ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Scott-Knott (P>0,05).

Nas Tabelas 3 e 4, sdo apresentados 0s
resultados relativos as determinacdes dos
NMP g1 de coliformes totais e termotolerantes
das trés repeticdes experimentais. Quando se
observa contagens elevadas de bactérias do

grupo coliformes sao consideradas indicadores
das condicBes de higiene e, refletem quando a
limpeza e a sanitizacdo sao ineficientes
(SILVA et al., 2010). Os dados microbiolégicos
obtidos para casca (Tabela 3) demonstram
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que a populacdo de coliformes totais no
controle (T1) diferiu das demais na primeira
repeticdo, porém esta tendéncia ndo pdde ser
observada nas demais repeti¢oes.

Contagem de Coliformes Totais e
Termotolerantes

As andlises de coliformes totais (Tabela
2) evidenciaram que na primeira repeticdo os
tratamentos com agua (T2), APA 50 ppm (T3),
APA 100 (T5) e CI 50 ppm (T6) demonstraram
reducdo na populacdo de coliformes totais,
sendo que variou de <0,36 (T2, T3 e T6) a 4,6
(T5) NMP g?! de amostra. Essas diferentes
concentracdes  diminuiram a contagem
microbiana, porém, o tratamento APA 100 ppm

(T4) ndo foi eficiente. Foi observado
visualmente que os ovos que compunham este
tratamento estavam com fezes incrustadas
mesmo depois de ter sido submetido ao
procedimento de lavagem.

Observa-se que o aumento dos micro-
organismos no tratamento T4, na segunda
repeticdo. No entanto este ndo apresentava
visualmente incrustacdes de matéria organica
(fezes), sugerindo que a utilizacdo de &cido
peracético em concentracdo de 100 ppm tenha
afetado a estrutura da membrana proteica que
protege a casca do ovo, fato relatado
Tomazelli e Santos (2000) e Rutala e Weber
(2008), possibilitando a entrada ou saida de
micro-organismos proveniente do material
organico das fezes do ovo.

Tabela 2. Coliformes totais em cascas de ovos submetidos a diferentes procedimentos de

higienizacéo.
Tratamento (T) 12 repeticdo 22 repeticdo 32 repeticdo
NMP gt NMP gt NMP gt

T1 - Controle >110 <0,30 <0,30
T2 - Agua 0,36 <0,30 <0,30
T3 - APA 50 ppm 0,36 <0,30 <0,30
T4 — APA 100 ppm >110 24 <0,30
T5— CI 50 ppm 4,30 <0,30 <0,30
T6 — CI 100 ppm <0,30 <0,30 <0,30

Nota: APA = Acido Peracético, Cl = Cloro

Segundo Ornellas (2001), caso as
cascas possuam bactérias e enterotoxinas
pré-formadas por alguns micro-organismos,
poderd haver a contaminagcdo do contelido
interno dos ovos. E, que a ineficiéncia do APA
também pode ser devida a baixa estabilidade
do sanitizante em temperatura ambiente, de
acordo com Petrus et al. (2001).

O procedimento de lavagem com cloro
100 ppm (T6) demonstrou ser eficiente na
eliminacdo deste grupo de coliformes totais,
apresentando uma frequéncia de 100% de
eliminacdo nas trés repeticbes frente os
coliformes totais.

Os ovos que foram submetidos a
diferentes procedimentos de sanitizagdo
apresentaram uma frequéncia da presenca de
coliformes totais de 33,3%, valor equivale ao
encontrado por Cardoso et al. (2001) para

coliformes totais em ovos comerciais de varios
fornecedores da regido de Descalvado, estado
de Séo Paulo.

De encontro aos resultados deste
estudo, a etapa de sanitizagao visa a reducao
significativa da populagdo microbiana através
de substancias quimicas antimicrobianas.
Contudo, a eficiéncia de um agente
antimicrobiano depende de fatores ambientais,
gque podem agir isoladamente ou em
combinacdo, tais como carga microbiana
inicial e etapa de limpeza para eliminacdo de
matéria organica para melhor acdo do
sanitizante (WILEY, 1994), com foco na
qualidade microbiolégica dos alimentos de
forma que ndo ocasionem riscos a salde do
consumidor, principalmente quando esse é
consumido cru (ANDRADE; MACEDO, 1996;
SILVA JUNIOR, 2014).
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O emprego da lavagem com cloro a 100
ppm (T6), foi eficaz na redug&o das contagens
de coliformes totais durante a primeira
repeticio, mesmo efeito notado por Wang e
Slavik (1998), que observaram a eliminagao
destes micro-organismos em ovos, sem danos
a cuticula da casca.

Desta forma, sugere-se que em granjas
com sistemas de lavagem, seja realizado uma
pré-selecédo visual de ovos, para remocao de
ovos com sujeiras ou material externo
aderente a casca, visto que auxilia na
diminuicdo do risco de contaminacdo e
provendo assim a seguranca da qualidade.
Além disso, sabe-se que a lavagem dos ovos
influencia positivamente na aceitacdo do

produto pelo consumidor, uma vez que
melhora a aparéncia para comercializagéo
(LLOBET; PONTES; GONZALEZ, 1989).

A utilizagdo apenas da 4gua na lavagem
de ovos mostrou ser eficaz na reducdo de
coliformes totais (Tabela 2) e termotolerantes
(Tabela 3), sendo desta forma interessante o
seu emprego no momento do consumo. No
entanto, a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001
da ANVISA (BRASIL, 2001), ndo estabelece
padrdes microbiolégicos para coliformes totais
e termotolerantes em ovos in natura, o que
poderia ser interessante no controle de
gualidade industrial, j& que se sabe que os
coliformes sdo micro-organismos indicadores
das condicdes higiénico-sanitarias.

Tabela 3. Coliformes termotolerantes em casca de ovos submetidos a diferentes procedimentos de

higienizacéo.
Tratamento 1 repeticd 2 repetcdo 3 repetcdo

T1 - Controle 0,92 <0,30 <0,30
T2 — Agua <0,30 <0,30 <0,30
T3 - APA 50 ppm <0,30 <0,30 <0,30
T4 — APA 100 ppm 1,50 24,00 <0,30
T5— CI 50 ppm 2,30 <0,30 <0,30
T6 — CI 100 ppm <0,30 <0,30 <0,30

Nota: APA = Acido Peracético, Cl = Cloro

Em 22% das amostras, houve a
presenca de coliformes termotolerantes
(Tabela 4), sendo que indices variaram de
0,92 a 24 NMP g1. Os resultados diferiram de
Stringhini et al. (2009), que em granjas com
sistemas de lavagem verificou a frequéncia de
2,1% para coliformes termotolerantes nas
cascas de ovos. Segundo Cardoso et al.
(2001), os coliformes termotolerantes foram
encontrados 8,3%, de ovos comerciais,
demonstrando que esses 0vos apresentavam
condicdes higiénicas insatisfatérias. Desta
forma, é extremamente importante a pré-
selecao de ovos a serem higienizados.

O emprego do T2, e dos sanitizantes
dos T3 e T6 mostraram-se eficazes na
reducdo deste grupo de micro-organismos na
primeira repeticdo.

Os tratamentos com sanitizantes T4 na
primeira e segunda repeticdo e T5 na primeira

repeticdo nao apresentaram reducdo em
relacdo ao T1. Uma das possiveis justificativas
para este fato deve-se ao espalhamento dos
micro-organismos contidos nas cascas, em
conjunto com a baixa estabilidade do &cido
peracético a temperatura ambiente conforme
Petrus et al. (2001) e a presenca de fezes
aparente na casca na primeira repeticao.

Os baixos indices de coliformes
termotolerantes (<0,30 NMP g1) sdo um bom
indicador das condicdes de manejo na
producdo de ovos. Segundo Leite et al. (2016)
demonstraram que nao houve deteccdo de
coliformes termotolerantes em ovos de galinha
caipira, julgando que a operacdo de manuseio
foi eficiente, no entanto este estudo nado faz
referéncia a nenhum procedimento de
higienizacdo para os ovos.

Uma possivel explicagcdo para auséncia
de amostras positivas (<0,30 NMP g1) para
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coliformes totais e termotolerantes nos ovos
analisados foi a utilizacdo de ovos limpos e
sem presenca de fezes na casca. Este mesmo
resultado pode ser notado no estudo de
Figueiredo (2008), que para coliformes totais e
termotolerantes nos ovos de poedeiras novas
e velhas em diferentes condigcbes de
armazenamento  apresentaram  resultados
negativos para todas as 120 amostras.

A partir dos resultados das Tabelas 2 e
3, seria recomendavel a aplicacdo da agua ou
de cloro na higienizacao de ovos, contanto que
0s ovos hdo estejam sujos, como definido no
Decreto n°® 56.585 (BRASIL, 1965), que sdo
aqueles que apresentam sujidades aderidas
na casca.

Ocorréncia de Salmonella sp.

As salmonelas ocupam lugar de
destague como micro-organismo indesejavel
na avicultura de postura, sendo amplamente
pesquisado na cadeia produtiva avicola por
acarretar grandes prejuizos no setor (SILVA;
DUARTE, 2002). Através da pesquisa de
Salmonella sp., foi detectada a presenca
desse micro-organismo em uma amostra do
tratamento 5 (5,5%) na primeira repeticdo do
experimento. De acordo com a legislacdo
vigente (RDC n° 12), os ovos deste tratamento
seriam rejeitados, pois a mesma estabelece
auséncia para Salmonella em 25g de ovos in
natura como padrao microbiolégico.
Corroborando com os resultados de Vaniel et
al. (2013) detectaram 4,17% das amostras
positivas para Salmonella sp. sendo que
apenas uma amostra apresentou Salmonella
sp. na casca. Andrade et al. (2004), avaliaram
a qualidade microbioldgica de ovos de galinha
comercializados em Goiania, GO, notaram
que, aproximadamente, 40% dos ovos
continham bacilos Gram-negativos e, dentre
estes, 4,46% estavam contaminados com
Salmonella sp., 0s quais poderiam representar
potencial risco a satde humana.

De acordo com Scur et al. (2014), a
matéria organica reduz a eficacia de &cido
peracético entre 57,5 a 66,2%, e do hipoclorito
de sodio entre 10 a 15,5%, como foi
comprovado ao testi-los no controle de S.
enterica sorotipo Enteritidis ATCC.

Microbiologia do Conteudo Interno

O conteldo interno dos ovos nas
andlises de mesdfilos aerdbios, coliformes
totais, coliformes termotolerantes e Salmonella
sp. em todas as repeticbes e tratamentos
foram ausentes para estes micro-organismos,
possivelmente pode ser explicada pela

presenca de agentes antimicrobianos do
proprio  conteddo interno  dos  ovos,
constituintes naturais de defesa da clara de
ovos, que combatem eficientemente os micro-
organismos que possam invadir o contetdo do
ovo, imediatamente, apds a oviposi¢do, e que
manter provavelmente 0s micro-organismos
imobilizados distantes da gema, que é o
reservatério de nutrientes dos ovos, a
indisponibilidade de nutrientes para bactérias e
inibicdo pelas enzimas de defesa (BRAKE et
al., 1997, IBRAHIM, 2000, NAIDU, 2000,
STADELMAN; COTTERILL, 1977; OLIVEIRA;
SILVA, 2000). Aliado aos antimicrobianos, a
auséncia de micro-organismos pode ser
justificada pelos ovos terem sido analisados
com um dia ap6s a postura, ndo havendo
tempo suficiente para os micro-organismos da
casca contaminarem a gema do ovo
(MARTELLI; DAVIES, 2012).

CONCLUSOES

Através dos resultados obtidos neste
estudo pdde-se concluir que para as granjas
de producéo de ovos:

E imprescindivel realizar a pré-sele¢io
visual de ovos para que 0 processo de
higienizacao seja eficaz;

Os procedimentos de higienizagdo
podem ser realizados através da lavagem com
agua potavel, ou da lavagem com agua
potavel seguida da sanitizacao com cloro 100
ppm por 3 minutos.

Apesar da higienizacdo dos ovos com
acido peracético 50 ppm ter apresentado
reducdo nas populagcdes de mesofilos, ndo é
recomendavel a utilizacdo deste sanitizante
para ovos, tendo em vista suas dificuldades de
utilizagdo e que também a utlizagdo de
concentragcdes maiores (100 ppm) podem ser
prejudiciais & qualidade da casca, aumentando
a sua contaminag&o por micro-organismos.
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