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Resumo. A bactéria Salmonella spp. é um dos principais agentes etiológicos de DTA 

(doenças transmitidas por alimentos) no Brasil e no mundo, nas quais os ovos e os produtos 

à base de ovos estão envolvidos em diversos surtos. A contaminação dos ovos pode ocorrer 

em diversas etapas ao longo da cadeia produtiva, desde a obtenção dos pintinhos até o 

processamento. Portanto, as medidas para minimizar a contaminação destes produtos de 

origem animal, com a prevenção e o controle da presença de salmonelas em ovos é de suma 

importância para saúde única. 
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Foodborne diseases caused by Salmonella spp. in commercial eggs 

Abstract. The bacterium Salmonella spp. is one of the main etiological agents of DTA 

(foodborne diseases) in Brazil and in the world, in which eggs and egg-based products are 

involved in several outbreaks. Egg contamination can occur at several stages along the 

production chain, from obtaining chicks to processing. Therefore, measures to minimize 

the contamination of these products of animal origin, with the prevention and control of the 

presence of Salmonella in eggs, is very important for onehealth. 
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Enfermedades transmitidas por los alimentos ocasionadas por 

Salmonella spp. en huevos comerciales 

Resumen. La bacteria Salmonella spp. es uno de los principales agentes etiológicos de las 

DTA (enfermedades transmitidas por alimentos) en Brasil y en el mundo, en las que los 

huevos y los ovoproductos están involucrados en varios brotes. La contaminación del 

huevo puede ocurrir en varias etapas a lo largo de la cadena de producción, desde la 

obtención de los pollitos hasta el procesamiento. Por tanto, las medidas para minimizar la 

contaminación de estos productos de origen animal, con la prevención y el control de la 

presencia de Salmonella en los huevos, es de suma importancia para la salud única. 

Palabras claves: Salmonella, DTA, huevo, salud única 

Introdução 

Os ovos são uma importante fonte nutricional para a população, pois são uma das principais fontes 

de proteína de origem animal, contém aminoácidos essenciais e além disso, são fonte de vitaminas e 

gorduras (Donadelli et al., 2019). Os cuidados durante a obtenção dos ovos, manipulação, 

processamento, armazenamento e transporte, assim como a sanidade das poedeiras são fundamentais 

para evitar a contaminação destes por agentes causadores de doenças e propiciar segurança ao 

consumidor (Oliveira et al., 2001; Trindade et al., 2007). 
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O Brasil foi o sexto maior produtor de ovos no mundo em 2020 (ANUALPEC, 2021) e a produção 

brasileira de ovos no ano de 2020 foi de 3,96 bilhões de dúzias, apresentando um aumento de 3,0% em 

relação ao ano anterior (IBGE, 2021). Considerando estes dados se percebe o aumento de consumo de 

ovos nos últimos anos, corroborando com a necessidade de maior controle na produção de ovos nas 

granjas. 

A Salmonella spp. foi o terceiro microrganismo mais envolvido nas doenças de transmissão hídrica 

e alimentar (DHTA) no Brasil no período entre 2012 e 2021. Os ovos e os produtos à base de ovos 

contaminados estavam entre as sete principais fontes de contaminação para os consumidores (BRASIL, 

2022). Conforme a legislação brasileira e normativas internacionais um alimento deve ter ausência de 

Salmonella spp para ser considerado seguro para ser consumido (União Europeia, 2003; Brasil, 2019).  

Dessarte, o objetivo desta revisão narrativa foi compreender a relação da Salmonelose com o 

consumo de ovos e que medidas de prevenção e controle podem ser realizadas para minimizar os riscos 

para o consumidor final. Desta forma, foram consultadas bases de dados como as do Periódicos CAPES, 

Elsevier, Google Acadêmico, PubMed, Scielo, Sci-Hub, entre outras, além da consulta a legislação 

pertinente e aos dados dos Ministérios da Agricultura, Pecuária e Abastecimento e da Saúde. O período 

de busca de artigos sobre o assunto foi entre 2011 e 2021, utilizando termos como Salmonella, egg, egg-

products, laying hens, foodborne diseases, outbreaks. 

Características da bactéria 

O gênero Salmonella pertence à família Enterobacteriaceae. Este é composto por mais de 2600 

sorovares diferenciados com base em relações bioquímicas e sorológicas. São bastonetes Gram 

negativos, geralmente móveis, capazes de formar ácido e, na maioria das vezes, gás a partir da glicose, 

com exceção de S. typhi, S. pullorum e S. gallinarum (menos de 5% produzem gás). O gênero é 

constituído por duas espécies geneticamente distintas: S. enterica e S. bongori, sendo que a primeira 

está dividida em seis subespécies, que receberam as seguintes denominações: enterica, salamae, 

arizonae, diarizonae, houtenae e indica (Tabela 1). Na nomenclatura atual, de acordo com as 

modificações taxonômicas estabelecidas, os sorotipos ou sorovares não são mais considerados espécies, 

razão pela qual os sorovares da subespécie enterica devem ser designados por exemplo: Salmonella 

enterica subsp. enterica sorovar typhimurium ou, de maneira mais simples e objetiva, Salmonella 

sorovar typhimurium ou ainda Salmonella typhimurium (Brasil, 2011; Jay, 2005). 

Tabela 1. Distribuição do número de sorovares de acordo com espécie e subespécie de Salmonella spp. 

Espécies/Subespécies Quantidade de Sorovares 

Salmonella enterica subsp. Entérica 1.490 

Salmonella enterica subsp. Salamae 500 

Salmonella enterica subsp. Arizonae 94 

Salmonella enterica subsp. Diarizonae 320 

Salmonella enterica subsp. Houtenae 72 

Salmonella enterica subsp. Indica 12 

Salmonella bongori 22 

Adaptado de BRASIL (2011). 

A Salmonella é capaz de proliferar em valores de pH entre 7,0 e 7,5 (extremos de 3,8 e 9,5), 

temperaturas entre 35° a 43° C (extremos de 5° e 46° C) e em atividade hídrica menor que 0,94, 

ocorrendo variações entre os sorovares. A bactéria é sensível ao calor, não sobrevivendo a temperatura 

superior a 70°C. Com estas características fisiológicas este microrganismo é capaz de sobreviver e se 

multiplicar em uma variedade de alimentos (Brasil, 2011; Jay, 2005).  

O habitat das salmonelas pode ser dividido em três categorias, com base na especificidade do 

hospedeiro e padrão clínico por este determinado: altamente adaptadas ao homem, incluindo S. typhi e 

S. paratyphi A, B e C, agentes da febre entérica (febres tifoide e paratifoide); altamente adaptadas aos 

animais, representadas por S. dublin (bovinos), S. choleraesuis e S. typhisuis (suínos), S. abortusequi 

(equinos), S. pullorum e S. gallinarum (aves), estas responsáveis pelo paratifo dos animais. A terceira 

categoria inclui a maioria dos sorovares que atingem indiferentemente o homem e os animais, 



Salmonella spp. em ovos 3 

PUBVET v.16, n.05, a1118, p.1-10, Mai., 2022 

designadas salmonelas zoonóticas, as quais são responsáveis por quadro de gastrenterite (enterocolite) 

ou por doenças de transmissão alimentar (Brasil, 2011; Jay, 2005; WHO, 2018). 

A distribuição das salmonelas é mundial, sendo os alimentos os principais veículos de sua 

transmissão. São responsáveis por significativos índices de morbidade e mortalidade, tanto nos países 

em desenvolvimento quanto nos desenvolvidos, determinando pequenos e grandes surtos, envolvendo, 

principalmente, o consumo de alimentos de origem animal, como ovos, aves, carnes e produtos lácteos 

(Al-Rifai et al., 2020; Chousalkar et al., 2018; Jay, 2005; WHO, 2018). 

Origem da Salmonella spp. nos ovos 

A contaminação dos ovos pode ocorrer por transmissão vertical, conhecida também por 

contaminação primária ou transmissão trans ovariana, e é aquela que ocorre antes da formação da casca, 

contaminando o conteúdo interno dos ovos e das membranas. Se a contaminação ocorre após a formação 

da casca com a penetração do microrganismo internamente, tem-se a contaminação secundária ou 

horizontal. Ainda existe a possibilidade da ocorrência de contaminação cruzada, quando ovo é exposto 

ao contato com superfícies contaminadas durante o processamento (EFSA, 2014; McWhorter & 

Chousalkar, 2018). 

Os ovos possuem proteção física dada pela casca e por características físico-químicas da composição 

interna como pH, alcalinidade, viscosidade e substâncias antimicrobianas que impedem a penetração e 

multiplicação de microrganismos no interior destes. No entanto, as salmonelas conseguem contaminar 

a parte interna dos ovos devido à capacidade de penetrar, sobreviver e se multiplicar no interior dos 

ovos. Estas capacidades de invasão e colonização estão relacionadas aos genes de virulência que estão 

envolvidos na adesão, colonização e sobrevivência em ovos, tais como aqueles que propiciam a 

resistência às substâncias antimicrobianas do albúmen e as ilhas de patogenicidade. Outros genes dão 

características de motilidade e formação de fímbrias nas bactérias que possibilitam maior capacidade de 

invasão e colonização das células hospedeiras (Baron et al., 2016; EFSA, 2014; Gole et al., 2017; Ricke, 

2017). Os ovos são particularmente suscetíveis a contaminações após a postura. A casca do ovo pode 

ser exposta a microrganismos de fezes de galinha, a outros microrganismos presentes no ambiente da 

granja e mais adiante, no ambiente dos centros de armazenamento. Rachaduras na casca do ovo 

aumentam o risco de penetração interna e contaminação (Baron et al., 2016; EFSA, 2014; Threlfall et 

al., 2014). 

A Salmonella spp. pode estar presente no sistema reprodutivo das aves e por isso os ovos podem ser 

contaminados durante sua formação no ovário ou no oviduto de galinhas infectadas (EFSA, 2014). Os 

sorovares que mais contaminam os ovos são Salmonella enteritidis, S. typhimurium, S. gallinarum e S. 

pullorum (EFSA, 2014; Penha Filho et al., 2016; Threlfall et al., 2014; Zhou et al., 2020). A S. pullorum 

e a S. gallinarum são capazes de colonizar os órgãos reprodutivos e causar a contaminação vertical dos 

ovos, enquanto a S. typhimurium e a S. enteritidis a partir do trato intestinal são muito efetivas para se 

disseminar para outros órgãos e causar nas aves doença sistêmica (EFSA, 2014). 

As aves poedeiras, ainda quando pintinhos, podem se infectar em contato com outras aves da mesma 

espécie ou de outras espécies (silvestres); em contato com fômites como água e ração contaminados por 

fezes ou via contaminação vertical (EFSA, 2014; Threlfall et al., 2014). Os ratos e moscas que podem 

infestar os galpões, também são um outro fator de risco para introdução de salmonelas na criação de 

aves (Antonucci et al., 2020; Meerburg & Kijlstra, 2007). 

Observando a origem da salmonela em ovos, percebe-se que a contaminação pode ocorrer em 

qualquer etapa ao longo da cadeia produtiva, desde a obtenção dos pintinhos até o processamento dos 

ovos e por isso este alimento tem grande relação com diversos surtos de DTA. 

Surtos de Salmonelose causados por ingestão de ovos 

A Salmonelose de origem alimentar é frequentemente associada ao consumo de Salmonella spp. 

presente em ovos contaminados ou produtos que contenham ovos crus ou cozidos (Bajpai et al., 2012; 

Finger et al., 2019; Threlfall et al., 2014). Em diversos países, a Salmonella enteritidis é a maior 

causadora de surtos de Salmonelose, seguida pela S. typhimurium (Baron et al., 2016; Chousalkar et al., 

2018; EFSA, 2014; Long et al., 2016; Pijnacker et al., 2019; Threlfall et al., 2014). 
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Segundo os dados do Ministério da Saúde, no período entre 2012 e 2021 ocorreram 6.347 surtos de 

DTA, com 104.839 doentes e 89 óbitos no Brasil. Destes casos, as Salmoneloses corresponderam a 

11,2%. Desta forma, sendo a terceira maior causa de doenças transmitidas por alimentos no país neste 

período. Dos casos comprovados, as residências foram os locais onde mais ocorreram DTA e os 

alimentos mais incriminados foram os alimentos mistos (Brasil, 2022). Entre os surtos causados no 

período entre 2007 e 2015 por Salmonella spp., 67,5% foram devido a Salmonella enteritidis e 7,5% por 

Salmonella typhi (Brasil, 2020b).  

Na revisão realizada por Finger et al. (2019) no período entre 2000 e 2018, a Salmonella foi a 

principal causa de doenças transmitidas por alimentos no Brasil (22,8%), assim como os alimentos 

mistos foram os alimentos com maior prevalência (31,6%) e as residências os locais de maior ocorrência 

(45,6%). Os ovos e ovo-produtos foram associados a 6,9% dos casos, ficando em sétimo lugar como 

veículo de DTA, conforme os artigos pesquisados pelos autores. 

Em estudos realizados na Europa a Salmonella spp. foi detectada em 0,29% de 5782 ovos testados 

em 2016. Embora a prevalência da bactéria tenha sido considerada baixa em ovos e ovo-produtos, o 

grande número de surtos relacionados à Salmonella spp. pelo consumo de ovos se deveu ao fato destes 

serem armazenados em temperaturas inadequadas ou serem utilizados em preparações culinárias sem o 

tratamento térmico adequado. Além disso, a análise bacteriológica utilizada para detecção da bactéria 

na casca, via planos de amostragem, pode ter sido menos sensível e desta forma, a detecção da bactéria 

foi aquém do que realmente ocorreu nos ovos analisados (Pijnacker et al., 2019). O CDC (Centers for 

Disease Control and Prevention) estima que a bactéria Salmonella spp. seja a causa de cerca de 1,35 

milhão de infecções, 26.500 hospitalizações e 420 mortes nos Estados Unidos a cada ano (CDC, 2021). 

Os sorovares com maior prevalência como causa de DTA devido ao consumo de ovos e de alimentos 

contendo ovos em vários locais do mundo, foram o enteritidis e o typhimurium (Tabela 2). No entanto, 

em alguns países africanos a S. kentucky foi um sorovar que nos últimos anos tem sido detectado em 

aves poedeiras e em aves de corte, sendo considerado um sério problema para saúde humana devido a 

resistência deste microrganismo aos antibióticos (Andoh et al., 2016; Fagbamila et al., 2018; Igomu, 2020). 

Tabela 2. Surtos de Salmonelose relacionados à ingestão de ovos ou por alimentos contendo ovos em alguns lugares do mundo. 

País ou continente Período Sorovar(es)* Número de surtos Autores 

Austrália 2001-2016 typhimurium 238 Ford et al. (2018) 

Brasil (Rio Grande do Sul) 
2011-2015 

 

enteritidis e 

typhimurium 
159 Santiago Neto et al. (2021) 

China 2003-2017 
enteritidis e 

typhimurium 
233 Li et al. (2020) 

EUA 1990-2015 enteritidis 273 Sher et al. (2021) 

EUA e Porto Rico 2009-2015 enteritidis 36 Dewey-Mattia et al. (2018). 

Europa (5 países) 2014 enteritidis 350 Dallman et al. (2016) 

Europa (18 países) 2015 e 2018 enteritidis 162 Pijnacker et al. (2019) 

Reino Unido 2015 enteritidis 136 Inns et al. (2017) 

*Sorovar(es) mais frequente(s) 

Os surtos causados por Salmonella spp. podem resultar em muitas perdas econômicas, devido a 

incapacidade para o trabalho, custos com tratamentos e hospitalizações, com as investigações 

epidemiológicas, assim como prejuízos ao comércio e ao turismo. E no caso dos produtos avícolas o 

descarte de ovos e carne contaminados (Finger et al., 2019; Hessel et al., 2019). Desta forma, além das 

questões de saúde única, os aspectos econômicos também devem ser observados quando se trata da 

prevenção e controle das salmoneloses. 

Prevenção e controle das salmonelas em ovos 

Por se tratar de um problema de saúde única a detecção de salmonelas em produtos de origem animal 

e em animais vivos estão previstos na legislação brasileira. Além disso, a proibição da comercialização 

de produtos clandestinos é uma outra forma de prevenir diversas doenças transmitidas por alimentos, 

inclusive salmoneloses. 
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Na Defesa Sanitária Animal no que tange a sanidade das aves, segundo o Programa Nacional de 

Sanidade Avícola, é necessário realizar exames em aves poedeiras para detecção de Salmonella 

enteritidis, S. typhimurium, S. gallinarum e S. pullorum e, desta forma. prevenir e controlar a presença 

das bactérias na cadeia produtiva. O destino das aves e dos ovos infectados, conforme a legislação é 

diferente. Em aves ou ovos férteis de reprodutoras importadas e aves de linhas puras, bisavós e avós 

nascidas no Brasil, quando constatada nas colheitas oficiais positividade para S. gallinarum, S. pullorum, 

S. enteritidis e S. typhimurium é determinado o sacrifício/abate de todas as aves do núcleo e eliminação 

de todos os ovos, incubados ou não, provenientes dos núcleos afetados. No caso das matrizes 

constatando-se, nas colheitas oficiais, positividade para S. gallinarum, S. pullorum é definido o 

sacrifício/abate do núcleo e eliminação de todos os ovos, incubados ou não. Constatando-se positividade 

nas colheitas oficiais para S. enteritidis e S. typhimurium, mesmo em lotes vacinados com vacinas vivas, 

haverá cancelamento da certificação de livre e o núcleo ou estabelecimento avícola passará a ser 

considerado controlado, desde que suspenda a incubação e providencie a destruição dos ovos produzidos 

da data da colheita que apresentou resultado positivo até a data da colheita que apresentar resultado 

negativo (Brasil, 2003b). 

Na granja, muitas medidas de prevenção e controle, como biossegurança estrita, descontaminação 

química de rotina de equipamentos agrícolas, higienização dos galpões e destino adequado das camas 

de frango, são amplamente utilizadas para limitar a contaminação de ovos por Salmonella spp. (De Cort 

et al., 2017; EFSA, 2014). Métodos para limitar ou prevenir colonização gastrointestinal de galinhas 

também são comumente usados e incluem a adição de ácidos orgânicos à alimentação e água, uso de 

prebióticos, probióticos, simbióticos, pós-bióticos e produtos de exclusão competitiva, bem como 

vacinação (De Cort et al., 2017; EFSA, 2014; Gingerich et al., 2021; Jia et al., 2020; McWhorter & 

Chousalkar, 2018; Reis & Vieites, 2019; Silva et al., 2017). 

A vacinação em combinação com métodos de controle nas granjas é uma estratégia importante para 

reduzir a presença de Salmonella spp. em aves, em última análise, mitigando o risco de doenças humanas 

de origem alimentar (Jia et al., 2020; Mcwhorter & Chousalkar, 2018). Além destes métodos, a 

utilização de bacteriófagos para controlar a presença de salmonelas no ambiente das granjas tem sido 

estudado nos últimos anos. Observou-se que apesar da utilização de bacteriófagos reduzir a presença 

das salmonelas no ambiente, esta não deve ser uma medida única para prevenir e controlar a 

contaminação ambiental por estas bactérias (Sevilla-Navarro et al., 2018). 

Antibióticos ainda têm sido amplamente usados para controlar doenças bacterianas, conhecidos 

como promotores de crescimento, em frangos de corte e poedeiras. Contudo, há uma grande 

preocupação de que o uso de antibióticos leve ao desenvolvimento de resistência aos antimicrobianos e 

efeitos adversos na microbiota das aves tratadas (Kulshreshtha et al., 2014; Li et al., 2020b; Ricke, 

2017). Por isso a importância de se buscar meios alternativos para substituir os antibióticos na ração das 

aves, tais como a utilização de probióticos como algas vermelhas (Kulshreshtha et al., 2014) e probióticos 

como os Lactobacillos e Bifidombacterium (Markazi et al., 2018), que contribuem para o equilíbrio da 

microbiota intestinal das aves e assim evitam a proliferação de bactérias patogênicas como a Salmonella spp. 

Além da biossegurança e manutenção de Boas Práticas Agrícolas, os cuidados com o bem-estar 

animal também contribuem para a qualidade dos ovos, pois as aves ficam menos suscetíveis a estresse, 

devido a fatores como superlotação das gaiolas e contaminação ambiental por fezes, desta forma 

propiciando um melhor funcionamento do sistema imunológico e a manutenção da saúde das poedeiras 

(Ricke, 2017). 

Em se tratando do processo industrial, obter os ovos de fornecedores de boa procedência, evitar a 

contaminação cruzada dos ovos durante a manipulação e acondicionamento, observando os preceitos 

das Boas Práticas de Manipulação de Alimentos são outras formas de prevenir a transmissão de 

salmonela para os consumidores (Hessel et al., 2019). 

Santos Neto et al. (2019) observaram que para o procedimento de higienização é imprescindível uma 

pré-seleção visual dos ovos, com intuito de retirar da linha de higienização os que apresentarem alguma 

sujidade, otimizando a ação do sanitizante, e que a água clorada a 100 ppm, dentre os sanitizantes 

estudados, foi mais eficaz para a redução de microrganismos. Entretanto, a susceptibilidade da 

salmonela aos desinfetantes depende do sorotipo. Desta forma, deve-se utilizar diferentes produtos para 
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a desinfecção do ambiente, pois diferentes sorotipos de Salmonella são detectados ao longo da cadeia 

produtiva de ovos e carne de aves (Long et al., 2016). 

Em relação a industrialização e comercialização dos ovos, segundo o Regulamento de Inspeção 

Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), estão sujeitos à inspeção e à 

fiscalização os ovos onde sejam obtidos, recebidos, manipulados, beneficiados, industrializados, 

fracionados, conservados, armazenados, acondicionados, embalados, rotulados ou expedidos. Esta 

inspeção pode ser no âmbito federal, estadual ou municipal. Os ovos destinados ao consumo humano 

devem ser classificados em A ou B. Os ovos tipo A são aqueles que possuem condições de qualidade 

interna e externa para serem consumidos diretamente, enquanto os ovos tipo B são aqueles que podem 

ser aproveitados industrialmente, pois não se classificam como ovos tipo A, mas são inócuos para o 

consumo. Desta forma, os ovos são considerados impróprios para consumo quando apresentam: 

I - Alterações da gema e da clara, com gema aderente à casca, gema rompida, presença de manchas 

escuras ou de sangue alcançando também a clara, presença de embrião com mancha orbitária ou 

em adiantado estado de desenvolvimento; 

II - Mumificação ou estejam secos por outra causa; 

III - Podridão vermelha, negra ou branca; 

IV - Contaminação por fungos, externa ou internamente; 

V - Sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com substâncias capazes de 

transmitir odores ou sabores estranhos; 

VI - Rompimento da casca e estejam sujos; ou 

VII - Rompimento da casca e das membranas testáceas. 

São também considerados impróprios para consumo humano os ovos que foram submetidos ao 

processo de incubação (Brasil, 2020). 

O processamento dos ovos para o controle da bactéria como a pasteurização (Moura-Alves et al., 

2020) e tratamentos alternativos como por exemplo a luz Ultravioleta pulsada (Ouyang et al., 2020) e a 

radiofrequência (Yang & Geveke, 2020) são importantes maneiras de reduzir a carga microbiana dos 

ovos para consumo, assim como seus derivados, inclusive por serem métodos de conservação que pouco 

interferem nas propriedades funcionais dos ovos. No entanto, a qualidade inicial da matéria-prima é 

indispensável para garantir a qualidade do produto final, pois uma alta carga microbiana inicial pode 

resultar numa menor eficiência para reduzir a presença de bactérias patogênicas no produto final. 

Oficialmente a detecção de Salmonella spp. nos alimentos no Brasil é realizada em semeadura em 

meios de cultura (Brasil, 2003a; 2011), mas nos últimos anos a detecção utilizando reação em cadeia da 

polimerase (PCR – polimerase chain reaction) se tornou uma forma bastante importante para detectar a 

presença da bactéria e identificar os agentes de surtos (Dallman et al., 2016; Kubo et al., 2020; Moraes 

et al., 2016; Pijnacker et al., 2019). O ensaio de imunoabsorção enzimática (ELISA) e sorologia também 

são outros métodos para detectar a presença de Salmonella spp. e realizar a diferenciação entre as 

espécies (EFSA, 2014; Pijnacker et al., 2019). Apesar de vários desses métodos serem considerados 

rápidos, a maioria dos sistemas de detecção de Salmonella spp. ainda recorrem ao cultivo para 

recuperação das células que sofreram danos estruturais e ampliar a população de Salmonella spp. em 

meios líquidos. Dessa forma, os procedimentos de pré-enriquecimento e/ou enriquecimento seletivo, 

devem ser empregados em conjunto com os métodos rápidos (Brasil, 2011). 

Moraes et al. (2016) comparando a análise bacteriológica e a PCR de casca, clara e gema de ovos 

lavados e não lavados de ovos brancos e marrons, observaram que a higienização dos ovos não foi 

suficiente para eliminar as salmonelas. Os autores também verificaram que a PCR foi mais eficiente 

para detectar presença de Salmonella spp. nos ovos do que as análises bacteriológicas convencionais em 

todos os tipos de amostras analisadas, demonstrando que a especificidade da PCR é maior do que nas 

análises bacteriológicas. 

Independentemente do método de detecção de Salmonella spp. nos alimentos, medidas de prevenção 

e controle da presença desta bactéria em ovos são essenciais para que os ovos comercializados in natura 
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e seus produtos derivados sejam seguros para o consumidor final. Para tal é necessário ao longo da 

cadeia produtiva evitar as diversas possibilidades de contaminação dos ovos, desde o manejo adequado 

das poedeiras até a comercialização, assim como a manutenção das condições higiênico-sanitárias e de 

temperatura para o armazenamento e comercialização dos ovos, além do tratamento térmico adequado. 

Considerações finais 

A Salmonella spp. por ser um dos principais agentes etiológicos de DTA, deve ter sua presença nas 

granjas e por conseguinte nos ovos prevenida e controlada em todas as fases da cadeia produtiva. Isto 

depende da implantação e manutenção nas granjas de Programas de Autocontrole que implementem 

elementos como biossegurança, bem-estar animal, manejo nutricional, destino adequado de resíduos, 

controle integrado de pragas, capacitação e treinamento dos colaboradores, entre outros e desta forma 

garantir a qualidade dos ovos oferecidos e colaborar para a manutenção da saúde única. Salienta-se 

também que Programas de Autocontrole devem ser implantados na indústria e comercialização dos 

ovos, assim como a importância de orientação aos consumidores a respeito da forma adequada do 

armazenamento, preparo e consumo de ovos. 
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