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EFICACIA DE RECEITAS CASEIRAS NA HIGIENIZAGAO PARA REDUGAO DA
SALMONELA E OUTROS PATOGENOS EM CASCA DE OVO

EFFECTIVENESS OF HOMEMADE RECIPES IN SANITIZATION TO REDUCTION
SALMONELLA AND OTHER PATHOGENS IN EGGSHELL

Flavia Jarosczynski Mattos
Katia Ospedal

Resumo

Doencgas diarreicas continuam sendo uma causa significativa de morbidade e mortalidade em todo o
mundo, a Salmonella entérica sorovar enteritidis € uma das causas com maior prevaléncia de gastroenterite
humana, seguido por Salmonella typhimurium. Estes patégenos estédo relacionados aos muitos surtos de
origem alimentar envolvendo ovos e ovo-produtos, acredita-se que ovos contaminados produzidos por
galinhas poedeiras infectadas sejam a principal fonte desta infeccdo. A popularizacdo a respeito das
contaminagdes relacionadas aos ovos de mesa incitou medidas independentes na tentativa de limpar ou
higienizar este alimento em domicilio, receitas vulgares de comum acesso na internet tém sido divulgadas
e recomendadas para tal fim, no entanto, tais hipéteses sem a previa da reprodutibilidade laboratorial e
comprovagao dos meétodos sugeridos ndo tem valor recomendavel. Diante destes questionamentos foram
selecionadas trés formas encontradas envolvendo as combinagdes de dgua com hipoclorito de sédio (cloro),
agua com acido acético (vinagre), e agua submetida ao aumento e controle da temperatura. Objetivo: esta
pesquisa apresenta a reproducgao destas receitas, sob o controle laboratorial, as quais foram postas a prova
das culturas sélidas em agar Mueller Hinton, MacConkey e Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), de maneira
concomitante as receitas foram testadas com o intuito de avaliar quantitativamente a redu¢cado microbiana
da casca do ovo em pré e pos.

Palavras-chave: Salmonella; ovos; descontaminagao; domiciliar.

Abstract

Diarrheal diseases continue to be a significant cause of morbidity and mortality worldwide, Salmonella
enterica serovar enteritidis is one of the most prevalent causes of human gastroenteritis, followed by
Salmonella typhimurium. These pathogens are related to the many foodborne outbreaks involving eggs and
egg products; contaminated eggs produced by infected laying hens are believed to be the main source of this
infection. The popularization of contamination related to table eggs has prompted independent measures
in an attempt to clean or sanitize this food at home, common recipes that are commonly accessible on the
internet have been disseminated and recommended for this purpose, however, such hypotheses without
prior laboratory reproducibility and proof of suggested methods are not of recommendable value. In view
of these questions, three forms found involving combinations of water with sodium hypochlorite (chlorine),
water with acetic acid (vinegar), and water subjected to temperature increase and control were selected.
Objective: This research presents the reproduction of these recipes under laboratory control, which were then
subjected to testing on solid agar cultures in Mueller Hinton, MacConkey, and Xylose Lysine Desoxycholate
(XLD). Concurrently, the recipes were tested to quantitatively assess the microbial reduction of eggshell
pre- and post-treatment.

Keywords: Salmonella; eggs; decontamination; home.
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Introducao

A infecgdo aguda pela bactéria da Salmonella spp. e seus respectivos sorotipos € a causa
mais comum de gastroenterite em humanos, sendo considerado um grande problema de saude
publica em todo o0 mundo, em paises industrializados e para paises em desenvolvimento, ou em
aspectos gerais em areas com precario acesso a agua tratada e saneamento, com isso se tem
contribuido para um aumento da disseminagdo da salmonelose e suas consequéncias como a
sobrecarga nos sistemas de saude e econdmico de muitas nagdes, sendo a maior incidéncia em
paises de clima tropical e subtropical. Em grande parte, a transmissao desta infecgao ocorre em
resultado da ingestdo de alimentos ou agua contaminada, sendo uma das principais doencgas
difundidas por alimentos em todo o mundo. Estimasse que mais de 93 milhdes de pessoas a nivel
global se contaminam anualmente com a Salmonella (GONG et al., 2022).

Conter a propagacao da Salmonella envolvem protocolos que se iniciam desde a producao
domiciliar, pequenos criadouros, fazendas e linhas de producado industrial, até que os produtos
cheguem a mesa dos consumidores. Os esforgos para o controle devem ser rigorosos quanto aos
padrbes de seguranca alimentar e precisam envolver os setores publico e privado. A Organizacéo
Mundial da Saude (OMS) salienta que o controle de salmonelas precisa atingir toda a cadeia alimentar,
e cabe aos setores de vigilancia em saude de programas nacionais e regionais, promover e dispor
aos consumidores orientagdes quanto as praticas adequadas de higiene durante a manipulacao e
armazenamento dos alimentos em domicilio, estudos e informacodes cientificas, e a conscientizagao
sobre a salmonelose a todos os estratos da populacao (EHUWA, A. JAISWAL, e S. JAISWAL,
2021).

Esta pesquisa teve a intencdo de validar hipoteses a respeito da efetividade de receitas
encontradas na internet com o titulo e objetivo de “descontaminar” ou limpar ovos de galinha em
domicilio.

Metodologia

Para responder a lacuna proposta, como estratégia de pesquisa, primeiramente realizou-se
a recuperacao dos artigos cientificos a respeito da Salmonella, ovos de galinha, contaminagao por
Salmonella, nas plataformas para a busca da literatura cientifica: Scientic Electronic Library Online
(SciELO), Pubmed, e Elsevier, na lingua inglesa e portuguesa. Em sequéncia, uma busca em sites
diversos para o angariamento de receitas domiciliares para higienizar ovos de mesa.

Na etapa da reproducéo laboratorial trés opg¢des populares de receitas domiciliares foram
selecionadas, a primeira indicava o uso de agua diluida em hipoclorito de sddio (cloro), descrita da
seguinte forma: “os ovos devem ser colocados em uma solugdo de agua com cerca de 10 gotas
de hipoclorito de sdédio por, mais ou menos, 10 minutos”. Nesta receita ndo havia critério para a
quantidade de agua a ser diluida, para reprodugéo foi aplicado 1000 ml de agua da torneira, criterio
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pesquisado no site da Secretaria do Estado da Agricultura, Abastecimento, Aquicultura e Pesca
(SEAG), publicado em “Aprenda a higienizar corretamente alimentos”, data abril de 2020.

A segunda recomendava a diluigdo de agua com vinagre, descrigdo: “O vinagre funciona
mais para matar bactérias, mas pode ficar mais caro para o consumidor porque é um produto
que nao deve ser muito diluido. A acidez do vinagre é eficiente para higienizar alimentos, mas o
produto precisa estar em quantidade maior. Ele é até mais saudavel do que o hipoclorito de sddio.
E recomendavel, no caso do vinagre, que se dilua cerca de 40% a 50% para cada litro de agua”.
Nesta receita ndo havia critério para o tempo de imersao, para a reproducgéo foi aplicado 5 minutos,
para 1000 ml: 40% de vinagre com 60% de agua.

Aterceira opcado recomendava o controle de temperatura para tal fim, descricdo: “Como limpar
ovos: encha uma vasilha com agua entre 40 °C a 45 °C. Coloque os ovos. Use um termémetro para
ter certeza de que a agua esta entre 40 °C a 45 °C, e evitar a contaminagao por bactérias”. Nesta
receita nao havia critério para o tempo, com a intencédo de nao cozinhar os ovos, para a reproducao
foi aplicado 1 minuto em imersédo de 1000 ml de agua a 45°C.

Com o objetivo de avaliar quantitativamente os resultados destas receitas, os ovos
foram avaliados baseando-se no crescimento microbiolégico em pré e pds reproducao de forma
concomitante. Para a confirmacao da efetividade foram utilizados os agars: Mueller-Hinton, meio
nao seletivo e nao diferencial, MacConkey, meio seletivo e diferencial para bactérias Gram-
negativas e entéricas, e Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), meio seletivo utilizado para o isolamento
da Salmonella e Sherigella a partir de amostras clinicas e de alimentos.

Para estas replicagdes foram utilizados 73 ovos de galinha, separados em lotes 1,2,3 e 4,
cada lote compunha 9 ovos demarcados com o numero do lote correspondente e letras alfabéticas de
Aal(1/a.. /i, 2/a...2/i, 3/a...3/i, 4/a...4/i), separados segundo o agar ao qual foi submetido, incluindo
retestagens. Ao final, para cada metodologia haviam sido testados 27 ovos, em agar Mueller-
Hinton e MacConkey, com o adicional de 19 testagens em agar XLD para avaliar isoladamente
o crescimento da Salmonella typhimurium. Para a avaliacdo da eficacia frente a cepa da bactéria
foram testadas nos ovos do lote 1 previamente inoculados com o auxilio de um swab estéril em
movimentos circulares na parte externa — casca. Houve o reteste, adicional, de 10 ovos para o lote
em questdo, o objeto foi confirmar o resultado de eficacia frente a replicagao utilizando “agua e
cloro”, a receita desempenhou em 100% a favor da reducao (apéndice A).

Os ovos previamente identificados foram testados em pré contamicdo, para verificar o
crescimento microbioldgico antes da reproducao das receitas, em seguida, os ovos (em trio) foram
submersos nas composigdes sugeridas e pelo tempo indicado. Logo apés, passando o swab estéril
na casca externa novas culturas foram inoculadas, possibilitando o comparativo de crescimento em
cada uma. As culturas contaminadas foram incubadas por 48 horas a 37°C (estufa modelo Fanem
502).
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(Fonte: o autor, 2023).

O potencial hidrogenidnico das diluigdes: agua e hipoclorito de sédio pH 7,84, agua e acido
acético pH 2,11, agua de torneira pH 7,56. Para a avaliagdo dos resultados todas as culturas foram
fotografadas, pré e pos segundo cada testagem (imagem 1). Consideraram-se os critérios de padrao
microbioldgico para a apuragao das amostras, positivos para a presencga de crescimentos bioldgicos
€ negativos para a auséncia de crescimento.

Imagem 1

(Nota: fotografia comparativa de crescimento microbiolégico em pré - pds, agar Mueller-Hinton, diluicdo de agua e cloro.
Fonte: o autor, 2023).

Materiais

Total de agar Mueller-Hinton: 57; Total de agar MacConkey: 77; Total de agar XLD: 19.
Hipoclorito de Sédio (cloro): 1.000 mL, acido acético (vinagre): 3.000 mL, 1 termémetro de cozinha,
1 medidor digital para potencial hidrogeniénico, precisao: + 0,1 pH (modelo: portatil, fabricante:
AUNMAS), ovos de galinhas. Pipeta descartavel. Cepa ativada de Salmonella sorovar typhimurium
em caldo BHI (Brain Heart Infusion). Referéncia: codigo PA261, lote 46106, validade: 14 de julho de
2023. Coloracao de Gram.
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Desenvolvimento

Salmonella

As Salmonellas integram o género das Enterobacteriaceae e acredita-se que estas bactérias
tenham evoluido do mesmo ancestral em comum que a Escherichia coli a cerca de 160-180 milhdes
de anos (MUMY, 2014). A morfologia € apresentada na forma de bastonetes (2-4 X 0,6 um), com
flagelos peritriquios trazendo a caracteristica da mobilidade (imagem 2) Gram-negativos, oxidase
negativo, catalase positivo, anaerébios facultativos e ndo formadores de esporos. Apresentam
facilidades adaptativas a variacbes de temperatura e pH, sendo a ideal de crescimento 370 C e pH
6,5 - 7,5 respectivamente (RYAN, O'DWYER, ADLEY, 2017).

S&o bactérias patogénicas transmitidas principalmente por alimentos, o género possui uma
diversidade composta por duas espécies (S.bongori e S.enterica) e subespécies com mais de 2600
variantes soroldgicas. De fisiologia complexa e viruléncia multifacetada as salmonelas possuem
facilidade adaptativa para sobreviver em ambientes diversos, captando nutrientes de fontes distintas
e resistindo ao estresse externo, podendo hospedar o intestino humano ou de outras espécies
(TAMBER, 2022).

Dentre os inumeros grupos soroldgicos quatro tipos apresentam maior importancia na clinica
biomédica e para a manifestacdo de doencas em humanos, os sorovares tifoides: Typhi e Paratyphi
A, causadores da febre tifoide e restritos aos humanos, e os sorovares nao tifoides: Typhimurium e
Enteritidis, causadores principalmente dos sintomas da gastroenterite € nao restrito aos humanos
(SALEH et al., 2019).

Taxonomicamente a espécie Salmonella enterica estd dividida em sete subespécies:
Salmonella enterica subsp. enterica (l); S. enterica subsp salamae (ll); S. enterica subsp. arizonae
(llla); S. enterica subsp. diarizonae (llIb); S. enterica subsp. houtenae (IV); S. enterica subsp. indica
(VI); S. bongori (V). A determinagdo White-Kuffmann-Le Minor (WKL) é indicado como padréo
internacional para a classificagao da Salmonella e baseia-se nos aspectos sorolégicos dos antigenos
O, determinado com base em olissacarideos associados ao lipopolissacarideo, e H determinado
com base em proteinas flagelares. Atualmente sao classificados 46 antigenos do tipo O e 114
antigenos para o tipo H. Sendo a Salmonella enterica subsp. enterica a de maior prevaléncia para
os cursos relacionados as doengas clinicas humanas e veterinarias, estimado em >99% (BROWN
et al., 2021).

Os fatores de viruléncia especificos s&o as caracteristicas que distinguem os grupos das S.
typhi e Salmonella nao tifoide (NTS), a variagcdo adicional da expressdo do antigeno Vi (capsula
polissacaridica) nos sorovares S. typhi € capaz de inibir a fagocitose, conferir resisténcia sérica,
possui regulacdo negativa no intestino do hospedeiro, onde as estruturas flagelares e SPI-1
contribuem para invasao de células epiteliais e impedem a indugao das respostas neutrofilicas
(JOHNSON, MYLONA, FRANKEL, 2018).
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Ailha de patogenicidade 1 da Salmonella (SPI-1) correspondem a genes que codificam a transcricao
e regulagdo da expressao de alguns fatores que contribuem para a patogenicidade desta bactéria,
pois fornecem as proteinas essenciais para a infiltracdo no tecido intestinal, interferindo na resposta
imune e inflamatdria do hospedeiro (LOU et al., 2019).

Imagem 2

(Nota: Salmonella. Micrografia eletronica de uma célula de Salmonella typhi, mostrando flagelos e fimbrias retas mais
curtas (ampliado 7.800x). Fonte: DUGUID, J.P. e WILKINSON J.F. Encyclopaedia Britannica, ano 2023).

Gastroenterite

Originada da juncado das palavras gregas gastron e enteron a palavra gastroenterite &
definida como “inflamagao do estdbmago e intestino delgado”. Clinicamente doengas diarreicas
causadas por bactérias sao caracterizadas pela manifestacao de sintomas como dor abdominal,
febre, com ou sem vOmitos, e frequéncia de evacuagdes aquosas (trés ou mais vezes em 24 horas);
o intestino delgado é um dos 6rgaos responsaveis pela absorgdo dos liquidos ingeridos, e com
0 acampamento das bactérias patogénicas liberando diferentes toxinas contra o revestimento
do intestino, os liquidos ndo sido absorvidos corretamente, o que resulta nas fezes aquosas, €
consequentemente a desidratacdo e reducio de eletrélitos. Apds a fase aguda da gastroenterite
outras complicagdes podem ser desencadeadas, como a diarreia crbénica, intolerancia a lactose,
inflamacao intestinal, septicemia, febre entérica, artrite reativa — principalmente apds a exposicéo
contra Shigella, Salmonella, Campylobacter ou Yersinia. A falta de tratamento adequado pode levar
a morbidade ou letalidade (SATTAR e SINGH, 2022).

Uma ocorréncia comum em alimentos contaminados € a presenca de bactérias patogénicas
como as: Campylobacter, Salmonella, Yersinia enterocolitica (Gram-negativos), Listeria
monocytogenes (Gram-positivo) e/ou outros micrébios em produtos alimenticios, comumente
descritos como causadores das intoxicagdes alimentares. Estes microrganismos podem habitar
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e ser transmitidos por animais selvagens, domésticos e de estimacgdo. Algumas espécies apesar
de serem portadoras destes patdgenos podem ser excretores assintomaticos, dispersando-os de
forma continua no ambiente, onde permanecem e resistem nas superficies na forma de biofilmes
agravando a transmiss&o e invas&o para novos individuos (CHLEBICZ, e SLIZEWSKA, 2018).

Salmonella e ovos

Em aspectos gerais os ovos de galinha podem ser contaminados pela Salmonella em
transmissao horizontal, ou seja, durante a oviposi¢ao onde a parte externa (casca) entra em contato
com a bactéria ao passar pela cloaca ou apods através do encontro com as fezes da poedeira
infectada. Outra via possivel ocorre pela transmissao vertical, onde o albumen, gema, membranas
da casca ou casca antes mesmo da oviposigao sao infectados durante a sua formagao nos érgaos
reprodutivos da ave (GANTOIS, et al., 2009).

O conteudo interior do ovo se torna contaminado com S. Enteritidis em consequéncia da
viruléncia do patdgeno, capaz de infiltrar nos tecidos reprodutivos de poedeiras e coloniza-los,
condicao sistémica. Os demais sorovares se relacionam a contaminacao da superficie externa dos
ovos (GAST, DITTOE, e RICKE, 2022). Decorrente da capacidade de crescimento exponencial da
Salmonella em matéria fecal, em condi¢bes aerdbias, ou fora de um hospedeiro, € apontando como
agravo de contaminagao quando os dejetos destes animais sdo utilizados como fertilizantes, onde
também é possivel tornar-se residuarias em aguas de irrigacdo (GUERRERO et al., 2020).

Os ovos de origem industrial passam por um processo de higienizagcao em sistema de lavagem,
que tém como objetivo reduzir a contaminagdo microbiana da casca antes do embalamento e
distribuicdo comercial, esses sistemas frequentemente utilizam a pulverizagdo com agua, aplicagéao
de luz ultravioleta, ou compostos com agentes sanitizantes, como o cloro, quaternarios de amoénio,
entre outros. Al-ajeeli e colaboradores salientam que as diversas técnicas e tecnologias adotadas
para melhorar a seguranga alimentar devem ser continuamente investigadas (AL-AJEELI et al.,
2016), Musgrove et al. corroboram que para um plano de controle com o objetivo de reduzir os
niveis da carga microbiana da casca de ovos seja implementada com sucesso, pré-requisitos e um
controle de analise sao essenciais, onde além da eficacia a qualidade do alimento ndo pode ser
afetava negativamente (MUSGROVE et al., 2004).

Resultados

A recuperacgao biolégica da superficie do alimento apds a testagem das receitas domiciliares
indica a efetividade da reducao ou ndo de cada metodologia conforme apresentado na tabela 1 e
grafico 1, a baixa margem de erro, = 0,7%, sugere que nao ha diferengas significativas entre os
resultados dos métodos testados caso haja a presenga da S. typhimurium (ST). Ao serem submetidos
a cultura em agar Mueller-Hinton, meio utilizado para a determina¢ao do crescimento microbiolégico
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de organismos patogénicos ou para indicadores de contaminagcdo, em nenhuma das receitas
apresentaram efetividade para tal fim. Apesar do resultado positivo para inibicdo em uma Unica
amostra (4a) em “agua e hipoclorito de sédio”, este € um resultado insatisfatorio. Em agar MacConkey
meio seletivo para recuperacgéo de bactéria Gram-negativa, e diferencial para as fermentadoras e ndo
fermentadoras de lactose, as replicagdes apresentaram resultados superiores a 40% para a redugao.
Quanto a avaliagao do desempenho para o crescimento bioldgico na superficie dos ovos utilizando os
resultados dos meios Mueller-Hinton e MacConkey para compor a sobreposi¢ao e analise da valéncia
das receitas no pos, possibilitando construir um conceito frente totalidade microbioldgica obtida a
partir da média de ambos os resultados segundo cada receita, (apéndice B), sem a presenca da
bactéria da Salmonela, as redugdes efetivas das coldnias foram: diluicdo de agua e hipoclorito de
sédio (cloro) resultou em uma redugao de 21,4%, agua com acido acético (vinagre) reduziu 31,3%, e
agua aquecida (45°C) apresentou uma redugao de 23,1%, grafico 2 (proxima pagina).

Tabela 1:

REDUCAO DE COLONIAS EM POS TESTAGEM

MAC MAC 1 MH MH 1 XLD EFETIVO EFETIVO 1
AQUECIMENTO 75,0% 57.1% 0,0% 0,0% 33.3% 23.1% 21.1%
CLORO 40,0% 62.5% 11,1% 11,1% 100,0% 21.4% 30,0%
VINAGRE 71,4% 50,0% 0,0% 0,0% 0,0% 31,3% 22 7%
MEDIA 62,1% 56,6% 3.7% 3.7% 44,5% 25,3% 24,6%
Legenda:
MAC: agar MacConkey MH: agar Mueller Hinton X¥LD: agar Xilose Lisina Desoxicolato
WAL 1: lote com adicional da cepa S.typhimurium MH 1: com adicional da cepa S typhimurium

Efetive: 2em a cepa da S. typhimurium

Efetive 1: com adicional da cepa S. typhimurium

(Nota: Efetivo: resultados da redugao sem a cepa de S. typhimurium - 25,3%. Efetivo 1: resultados da redugao com a
presenca da cepa de S. typhimurium - 24,6%. Margem de erro = 0,7%).

Resultados: amostras com S. typhimurium

Com a adicao do lote 1, que se refere ao controle previamente inoculado com Salmonella
typhimurium a efetividade média das receitas reduziram em resultados gerais (negativos efetivos,
aquecimento, cloro e vinagre) de 25,3% para 24,6%. Ao serem submetidas a prova da cultura em
agar Mueller-Hinton, as receitas apresentaram efetividade média de < 3,7% (apéndice C: tabela 5, 6,
7, 8). Em agar MacConkey as replicagdes apresentaram resultados de redugao: “agua e hipoclorito
de soédio”: 62,5%. “Agua e acido acético”: 50%.“Agua aquecida” 57,1 %, grafico 3. Resultados
efetivos da redugao microbiolégica com a cepa adicional (controle): em diluicdo de agua hipoclorito
de sddio (cloro) 30%, agua com acido acético (vinagre) 22,7%, e agua aquecida (45°C) 21,1%.
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(Nota: comparacgéo da reducéo dos métodos havendo ou ndo a cepa patogenica da Salmonella typhimurium (ST)
nas amostras. Média com ST: 24,6%; Aquecimento: 23,1%; Cloro: 21,4%;Vinagre: 31,3%. Média sem ST: 25,3%.
Aquecimento: 21,1%; Cloro: 30,0%;Vinagre: 22,7%.).

Grafico 2:
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(Nota: Analise do desempenho seletivo segundo o meio e a média. Efetividade, a favor, da redugéo das colénias

bacterianas nos meios MacConkey e Mueller-Hinton recuperadas das amostras naturais pds testagens e sem a
presenga da Salmonella typhimurium).
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Gréfico 3:
Comparagao de Resultados: com Salmonella typhimurium
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MacConkey Mueller-Hinton Efetivo
i ﬁpos de Meio de Cultura . Lo . . .
(Nota: Analise do desempenho seletivo segundo o meio e a média. Efetividade, a favor, da reducéo das colbnias

bacterianas nos meios MacConkey e Mueller-Hinton recuperadas das amostras naturais pos testagens e com a
presenca da Salmonella typhimurium).

Amostras lote 1, isolado, S. typhimurium

Em analise individual contra Salmonella typhimurium, os resultados do cultivo no agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD), meio seletivo e diferencial reconhecido pelo isolamento e identificagéo
desta cepa em amostras de alimentos, revelaram que, apés a submissao as testagens das receitas
(apéndice D) a taxa de detecgao foi de 33,3% apo6s aquecimento, 100% apods a diluicdo em agua
e hipoclorito de sodio (cloro), e 0% apds a diluigdo em agua e acido acético (vinagre). A média dos
resultados obtidos foi de 44,4%, conforme ilustrado no grafico 4.

Gréfico 4:
Redugao seletiva da S. typhimurium, XLD
100.0 s
100 ---- Média (44.4%)
Resultados
80
T 60
]
c Lt
F R —
40 4
33.3
20 A
0.0
o T T T
Aquecimento Cloro Vinagre

(Nota: Resultado para Salmonella typhimurium apds as amostras terem sido submetidas as testagem das receitas. Meio
seletivo: XLD. Média dos resultados: 44,4%).
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Discussao

No contexto da higienizagdo de ovos de mesa, € essencial avaliar a eficiéncia dos diferentes
métodos aplicados, uma vez que os ovos podem carregar uma variedade de cepas bacterianas, incluindo
tanto bactérias ndo patogénicas quanto patogénicas, como a Salmonella, que pode causar sérios danos a
saude. A eficacia na reducao da carga microbioldgica externa dos ovos variou entre os métodos de imersao,
conforme demonstrado pelos resultados obtidos neste estudo. A auséncia de fundamentacao cientifica em
muitas receitas caseiras encontradas na internet e frequentemente utilizadas pelos consumidores também
reflete uma limitagdo na literatura, uma vez que esse tema tem sido pouco explorado nos contextos
praticados. Isso reforga a inseguranga associada aos estigmas relacionados ao consumo de ovos e a
ocorréncia da salmonelose. Dada a baixa eficacia dos resultados gerais e a pouca diferenga encontrada
entre a presenga da cepa patogénica e de outros microrganismos, nao especificados, reforca-se a
necessidade de estratégias adequadas para a pratica domiciliar da higienizacao dos ovos de galinha antes
do consumo, especialmente em areas de surtos ou por interessados em adota-las. Apesar do resultado
positivo de 100% da receita testada para a imersao em cloro (hipoclorito de sédio), mensurado no meio
XLD, esta pesquisa ndo avaliou se a concentracdo comprometeu a qualidade do alimento, nem se os
niveis residuais quimicos seriam prejudiciais a saude humana.

Conclusao

Se um alimento reune caracteristicas que permitem a continua multiplicagcao de
microrganismos durante o armazenamento em domicilio, ndo é pertinente a indicagao de
receitas domiciliares para limpar ou higieniza-los sem a prévia da comprovagao afirmando a
efetividade. Esta pesquisa demonstrou através da reproducao laboratorial, incluindo uma cepa
de controle da Salmonella typhimurium, bactéria patogénica passivel de ser encontrada em
ovos de mesa; Para esclarecer o desempenho de cada receita testada com a finalidade da
redugado microbioldgica na parte externa de ovos de galinha, as diluigcdes testadas foram: agua
e hipoclorito de sddio (cloro), agua com acido acético (vinagre) e agua aquecida (45°C).

Em testes diferenciais no agar MacConkey, que possibilitaram a deteccao isolada de bactérias
Gram-negativas sem a cepa controle, as receitas mostraram uma redugédo nas coldnias de 40%
para agua-cloro, 71,4% para agua-vinagre e 75% para agua aquecida. Em testes seletivos no agar
Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), que permitiram avaliar a presenca de bactérias da Salmonella
typhimurium, as receitas demonstraram uma redugéao microbiolégica de 100% para agua-cloro, 0%
para agua-vinagre e 33,3% para agua aquecida. Nos testes com agar Mueller-Hinton, meio néo
seletivo nem diferencial, capaz de cultivar diversos microrganismos nao fastidiosos, as receitas
apresentaram uma reducao insatisfatoria para alimentos, média < 3,7%.

Em conclusao, os resultados indicaram que as receitas domiciliares testadas apresentaram
capacidade de redugdo de microrganismos (cepas diversas), com taxas de eficacia variando entre
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21,4% a 31,3%. Na presenca da S. typhimurium, as taxas de reduc¢do foram de 30% para agua-
cloro, 22,7% para agua-vinagre e 21,1% para agua aquecida. No entanto, & importante ressaltar
gue nenhuma das receitas sdo capazes de demonstrar eficacia contra contaminagdes provenientes
da parte interna dos ovos de galinha, especialmente contra a Salmonella sorovar enteritidis, sendo
os demais sorovares mais comuns na casca externa.
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APENDICE A:

(Nota: Reteste do lote 1 em: diluigdo de agua e hipoclorito de sddio (cloro), adicional de 10 amostras, resultado 100% a
favor da redugéo para a cepa de controle, Salmonella typhimurium. Fonte: o autor, 2023).
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APENDICE B: tabela 2, tabela 3, tabela 4.

Tabela 2. Comparativo de crescimento biolégico em pré e pds testagem, agua com hipoclorito de sédio.

MAC PRE POS MH PRE POS
2a sfc 2a + -
b + - 2b + +
2c sfc 2 + +
3a sfc 3a + +
b sfc b + +
3c + - 3¢ + -
4a + + 4a + -
b + + ab + -
4c + - ac + -

Crescimento biolégico: +. Sem crescimento biolégico, efetivo: - . Sem crescimento pré: SIC.
{ + ) positivo; ( - ) negativo.
MAC: ﬁgar MacConkey. MH: ﬁxgar Mieller Hinton.

Testagem total: 18
Redugdo pds, MH 11,1%
Reducdo pds, Mac 40,0%

Sem crescimento (S/C): 4 Efetivo %
Hegatiwos efetivos em pos: 4 21,4%

Tabela 3. Comparativo de crescimento biolégico em pré e pds testagem, agua com acido aceético.

MAC PRE POS MH PRE POS
29 slc 2g + +
2h + - 2h + +
Zi slc 2i + +
3g + - 3g + +
3n + - 3h + +
3 + + 3 + +
4g slc g + +
4h sic 4h + +
di slc di + +

Crescimento bioldgico: +. Sem crescimento biologico, efetvo: = . Sem crescimento pré: S/C.
( + ) positivo; ( - ) negativo.
MAC: Agar MacConkey. MH: Agar Mieller Hinton.

Testagem total: 18
Reducio pds, MH 0,0%
Reducdo pds, Mac 75,0%

Sem crescimento (S/C): 5 Efetivo %
Negativos efetivos em pos: 3 23,1%
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Tabela 4. Comparativo de crescimento biolégico em pré e pds testagem, agua aquecida a 45°C.

MAC PRE POS MH PRE POS
2d + - 2d + +
2e slc 2e + +
2 slc 2f + +
3d + + 3d + +
Je + - e + +
3f + - 3f + +
4d + - 4d + +
de + + de + +
4f + - 4f + +

Crescimento biolégico: +. Sem crescimento biolégico, efetivo: - . Sem crescimento pré: S/C.
( + ) positivo; ( - ) negativo.
MAC: Agar MacConkey. MH: Agar Mieller Hinton.

Testagem total: 18
Reducdo pds, MH 0,0%
Reducio pds, Mac 71,4%

Sem crescimento (S/C):. 2 Efetivo %
Negativos efetivos em pos: 5 31,3%
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APENDICE C: tabela 5, tabela 6, tabela 7, tabela 8.

Tabela 5. Comparativo de crescimento biolégico em pré e pds testagem, agua com hipoclorito de sédio. Lote 1,
controle com S. typhimurium.

MAC PRE POS MH PRE POS
1a + - 1d + +
1b + - 1e + +
1c + - 1 + +
2a slc 2a + +
2b + - 2b + +
2c sle 2c + +
3a sle 3a + +
3b slc 3b + +
3c + - 3c + +
4a + + da + -
4b + + 4b + +
4¢ + + 4c + +

Crescimento bioldgico: +. Sem crescimento bioldgico, efetivo: -. Sem crescimento pré: SIC.
{ + ) positivo; ( - ) negativo.
MAC: Agar MacConkey. MH: Agar Mieller Hinton.

Testagem total: 24

Reducio pds, MH 11,1%
Reducdo pds. Mac: 5 62,5%
Sem crescimento (SIC): 4 Efetivo %

Negativos efetivos em pos: 6 30,0%

Tabela 6. Comparativo de crescimento biolégico em pré e pds testagem, agua com acido acético. Lote 1, controle com
S. typhimurium.

MAC PRE POS MH PRE POS
1a + + 1d + +
1b + + 1e + +
1c + + 1t + +
2d + - 2d + +
2e sle 2e + +
2f sle 2f + +
3d + + 3d + +
3e + - 3e + +
3 + - af + +
4d - - 4d + +
4e + + 4e + +
4f + - 4f + +

Crescimento bioldgico: +. Sem crescimento bioldgico, efetivo: - . Sem crescimento pré: SIC.
{ + ) positivo; [ - ) negativo.
MAC: Agar MacConkey. MH: Agar Mieller Hinton.

Testagem total: 24
Reducdo pos, MH 0,0%
Reducdo pds, Mac: 4 50,0%
Sem crescimento (SIC): 2 Efetivo %
Negativos efetivos em pés: 5 22,7%

80 Revista Eletrénica Biociéncias, Biotecnologia e Saude, Curitiba, n. 39, maio-ago. 2024.



Biociéncias, Biotecnologia e Saude s maicago. 2

P o

Tabela 7. Comparativo de crescimento biolégico em pré e pds testagem, agua aquecida a 45°C. Lote 1, controle com S.

typhimurium.

MAC PRE POS MH PRE POS
1a + - 1d + +
1b + + 1e + +
1c + + 1f + +
29 sle 29 + +
2n + - 2h + +
2i slc 2i + +
30 + - 39 + +
3h + - 3h + +
3i + + 3 + +
40 sle 4g + +
4h sle 4h + +
4i sic 4i + +

Crescimento bioldgico: +. Sem crescimento bioldgico, efetivo; - . Sem crescimento pré: SIC.
{ + ) positivo; ( - ) negativo.
MAC: Agar MacConkey. MH: Agar Mieller Hinton.

Testagem total: 24

Reducio pds, MH 0,0%
Reducio pds, Mac: 4 57.1%
Sem crescimento (S/C). 5 Efetivo %

Negativos efetivos em pés: 4 21.1%

Tabela 8. Comparativo do crescimento em pré e pés testagem contra Salmonella typhimurium. Agar XLD.

Xilose Lisina Desoxicolato [XLD)

Aguecimento (45°C) Hipoclorito de sddio Acido acético
PRE POS PRE POS PRE POS
1a * - id + - 1g * *
16 * * 18 * - 1h + *
e * * 1f + - 1i + .

Crezcimento bickigice: +. Sem crezcimento bickigice, eletive: - . Sem crescimento ped: SIC.
[ + ] positive; [ - ) negative.
#: Aquecimento (45C) B: Hipoclorito de sédio  C: Acido acético

Testagem total 3 Efetivo %
Feduglo pés, & 2 33,3
Redugéo pds. B: 0 100
Reduclo pds. C: 3 0,0

Revista Eletrénica Biociéncias, Biotecnologia e Satde, Curitiba, n. 39, maio-ago. 2024. 81



Biociéncias, Biotecnologia e Saude s maicago. 2

¥ ,

82 Revista Eletrénica Biociéncias, Biotecnologia e Satde, Curitiba, n. 39, maio-ago. 2024.



