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Ovos são considerados alimentos altamente nutritivos,

versáteis e consumidos globalmente. No entanto, devido às

condições de obtenção, produção e características nutricionais,

eles são altamente suscetíveis à contaminação microbiana, o

que representa riscos à saúde pública. O objetivo deste estudo

foi avaliar a influência da temperatura e do tempo de

armazenamento na qualidade microbiológica de ovos

comercializados na cidade de Colatina-ES.

INTRODUÇÃO

As amostras coletadas em supermercados locais, em

embalagens contendo 30 ovos. Os ovos foram armazenadas

em condições de temperatura ambiente e sob refrigeração. A

cada 7 dias, amostras aleatórias foram analisadas em relação

a qualidade bacteriológica da casca, clara e gema, por um

período de 28 dias para cada repetição, sendo realizada 3

repetições. As análises foram realizadas seguido o protocolo

demostrado na figura 1.

Análise da casca.
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Testes bioquímicos

Diluição seriadas  Ágar MC Conkey Ágar Baird-Parker

Foi identificada a presença de coliformes totais em 98%

das amostras e coliformes fecais em 87%. A presença

de E. coli nas cascas dos ovos foi confirmada em 87%

das amostras. S. aureus e Salmonella foram isolados

do albúmen e da gema.

A presença de microrganismos patogênicos em ovos

representa uma preocupação a saúde pública. O tempo

e temperatura afetaram a qualidade microbiológica dos

ovos, onde ovos refrigerados apresentaram em sua

parte interna maior concentração de microrganismos. A

qualidade microbiológica dos ovos comerciais é crucial

para a segurança alimentar e saúde pública,

demandando controle e avaliação rigorosos.

Trabalho desenvolvido com o apoio do Programa

Institucional de Bolsas de Iniciação Científica do UNESC.

Tabela 1. Contagem média das populações microbianas no conteúdo externo de ovos 

comercializados em Colatina – ES.

Figura 2. Contagem de coliformes fecais ao longo de 28 dias em condições de 

refrigeração e a temperatura ambiente.
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Análise do albúmen e da gema.
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Figura 1.  Representação resumida da metodologia.
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