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Resumo. A avicultura é uma atividade estratégica para o agronegócio brasileiro, 

destacando o país como um dos maiores produtores e exportadores de carne de frango. 

Entretanto, a presença de Salmonella spp. é uma preocupação significativa, pois pode 

causar infecções em animais e humanos, principalmente por meio do consumo de ovos, 

carnes e leite contaminados. Este estudo investigou a presença de Salmonella em ovos 

comercializados na região de São Paulo, utilizando o teste microbiológico rápido Compact 

Dry Salmonella SL, que identifica qualitativamente o microrganismo por meio de um meio 

cromogênico seletivo. Espera-se que a metodologia revele padrões relacionados às práticas 

de higiene e manejo nos diferentes tipos de estabelecimentos, contribuindo para a 

identificação de falhas no transporte, armazenamento e manipulação dos ovos. Os 

resultados podem subsidiar ações de vigilância sanitária e estratégias de prevenção, 

reforçando a segurança alimentar e a proteção da saúde pública. 

Palavras-chave: Ovos contaminados, prevenção, saúde pública. 

Investigation on the presence of Salmonella spp. in eggs 

commercialized in the São Paulo Region 

Abstract. Poultry farming is a strategic activity for Brazilian agribusiness, highlighting the 

country as one of the largest producers and exporters of chicken meat. However, the 

presence of Salmonella spp. is a significant concern, as it can cause infections in both 

animals and humans, primarily through the consumption of contaminated eggs, meat and 

milk. This study investigated the presence of Salmonella in eggs commercialized in the São 

Paulo region, using the Compact Dry Salmonella SL rapid microbiological test, which 

qualitatively identifies the microorganism through a selective chromogenic medium. It is 

expected that the methodology will reveal patterns related to hygiene and management 

practices in different types of establishments, contributing to the identification of failures 

in the transport, storage and handling of eggs. The results may support sanitary surveillance 

actions and prevention strategies, reinforcing food safety and public health protection. 

Keywords: Contaminated eggs, prevention, public health, foodborne illness. 

Investigación de la presencia de Salmonella spp. en huevos 

comercializados en la región de São Paulo 

Resumen. La avicultura es una actividad estratégica para el agronegocio brasileño, 

destacando al país como uno de los mayores productores y exportadores de carne de pollo. 

Sin embargo, la presencia de Salmonella spp. representa una preocupación significativa, ya 

que puede causar infecciones tanto en animales como en humanos, principalmente a través 
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del consumo de huevos, carnes y leche contaminados. Este estudio investigó la presencia 

de Salmonella en huevos comercializados en la región de São Paulo, utilizando la prueba 

microbiológica rápida Compact Dry Salmonella SL, que identifica cualitativamente el 

microorganismo mediante un medio cromogénico selectivo. Se espera que la metodología 

revele patrones relacionados con las prácticas de higiene y manejo en los diferentes tipos 

de establecimientos, contribuyendo a la identificación de fallas en el transporte, 

almacenamiento y manipulación de los huevos. Los resultados pueden apoyar acciones de 

vigilancia sanitaria y estrategias de prevención, reforzando la seguridad alimentaria y la 

protección de la salud pública. 

Palabras clave: Huevos contaminados, prevención, salud pública. 

Introdução 

Os ovos provenientes de galinhas poedeiras são amplamente consumidos em diversas refeições, 

preparados de diferentes formas (Oliveira & Oliveira, 2013; Sauveur, 1993). Além disso, representam 

uma importante fonte de proteína animal de alto valor biológico e de fácil acesso (Figueiredo Júnior et 

al., 2023; Pires et al., 2015). Em 2024, o Brasil produziu aproximadamente 57,7 bilhões de ovos, com 

uma produção per capita de cerca de 269 ovos por habitante, além de estar presente na dieta de 99% das 

famílias brasileiras (ABPA, 2024). 

Assim como outros alimentos de origem animal, o ovo está sujeito à perda de qualidade 

imediatamente após a postura. Essa deterioração pode ser atribuída, em grande parte, às práticas de 

manejo adotadas durante as etapas de coleta, manipulação e armazenamento, as quais exercem 

influência direta sobre a integridade e a conservação do produto (Gherardi & Vieira, 2018; Honorato et 

al., 2016; Oliveira & Oliveira, 2013; Oliveira et al., 2020). 

Os ovos adquiridos pelos consumidores são, em sua maioria, comercializados em supermercados, 

mercados e feiras livres (Barbosa et al., 2009; Corrêa Netto et al., 2018; Cordovil et al. 2023). Nesses 

locais, diferentes formas de armazenamento, tempo de estocagem, temperatura e condições higiênicas, 

tanto do ambiente quanto dos manipuladores, podem influenciar em possíveis contaminações (Gherardi 

& Vieira, 2018; Oliveira et al., 2020). Embora não seja obrigatória a refrigeração dos ovos nos pontos 

de comercialização, o controle da temperatura de armazenamento pode favorecer sua vida útil (Lana et 

al., 2017; Pleti et al., 2009; Santos et al., 2009). Dessa forma, recomenda-se que os ovos sejam 

armazenados e transportados em condições que minimizem as variações térmicas, uma vez que o 

controle de temperatura é considerado um ponto crítico na cadeia produtiva nacional, especialmente 

diante das altas temperaturas ambientais registradas no país (Garcia et al., 2010; Moura et al., 2008; 

Ramos et al., 2012). Outro fator crucial para a preservação da qualidade interna dos ovos consiste na 

manutenção contínua da refrigeração durante todas as etapas do processo de comercialização. A 

temperatura exerce influência direta sobre o desenvolvimento de Salmonella (Espíndola, 2018; Garcia 

et al., 2010; Lana et al., 2017; Santos et al., 2009). 

A contaminação da gema pode ocorrer por via transovariana, ou seja, durante sua formação no trato 

reprodutivo da ave. Nessa circunstância, os métodos convencionais de desinfecção da casca tornam-se 

ineficazes, uma vez que não impedem a presença de microrganismos no interior do ovo. 

Tradicionalmente, a clara apresenta baixa incidência de contaminação por Salmonella spp., devido à 

presença de fatores inibitórios naturais, como a enzima lisozima e a baixa disponibilidade de ferro, que 

dificultam a proliferação bacteriana. Entretanto, estudos demonstram que o sorovar Salmonella 

enteritidis pode, sob certas condições, colonizar a clara do ovo, especialmente quando há manipulação 

inadequada ou comprometimento do equilíbrio antimicrobiano natural (Gast et al., 2019). Dessa forma, 

a manipulação da clara para o preparo de determinados alimentos pode aumentar o risco de crescimento 

de patógenos, exigindo atenção às práticas de higiene e armazenamento (Figueiredo et al., 2016; Luber, 

2009; Pereira et al., 2009). 

A contaminação dos ovos por Salmonella pode ocorrer por duas vias distintas: vertical (transmissão 

da bactéria da ave para o interior do ovo) e horizontal (penetração da bactéria pela casca, devido a falhas 

nas condições higiênico-sanitárias). O sorovar Salmonella enteritidis é o principal envolvido nesse 

processo (Baron et al., 2016; Gantois et al., 2009; Threlfall et al., 2014). 
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A presença de Salmonella spp. constitui um fator relevante, sendo frequentemente apontada como a 

principal causadora de surtos de toxinfecções alimentares, os quais se manifestam por meio de distúrbios 

gastrointestinais, como febre, calafrios, dor abdominal, diarreia, entre outros sintomas (Barancelli et al., 

2015; Li et al., 2020; Rodrigues, 2022; Santos Neto et al., 2019). O controle rigoroso da temperatura 

durante o transporte e o armazenamento dos ovos é essencial para inibir o crescimento de patógenos de 

origem alimentar, além de preservar sua qualidade e segurança microbiológica (Chousalkar et al., 2018; 

Gole et al., 2012, 2017). 

O objetivo deste estudo foi investigar a presença de Salmonella spp. em ovos distribuídos em 

comércios locais e grandes supermercados. Para isso, foi analisado o conteúdo interno dos ovos, com o 

intuito de verificar o crescimento bacteriano por meio do teste microbiológico rápido Compact Dry 

Salmonella SL.  

Material e métodos 

A coleta dos ovos foi realizada em diferentes pontos comerciais para garantir uma amostragem 

socioeconômica diversificada. Foram selecionados estabelecimentos no município de São Paulo e na 

região de Franco da Rocha (pequeno criador, supermercado e mercadinho de bairro), além de feiras e 

supermercados distribuídos pela Zona Sul e Zona Norte da capital, bem como pelo município de Santo André. 

Para a análise microbiológica, foi utilizado o teste rápido Compact Dry Salmonella SL (fornecido 

pela loja Prlabor), composto por 20 unidades (Figura 1A). Cada teste contém placas pré-preparadas com 

meio de cultura desidratado e substratos cromogênicos seletivos para a detecção qualitativa de 

Salmonella spp.. O princípio do método baseia-se na produção de enzimas específicas por bactérias do 

gênero Salmonella, que reagem com os substratos presentes no meio, resultando na formação de colônias 

com coloração azul-esverdeada ou azul, com ou sem halo preto, facilitando sua identificação visual. 

  

  
Figura 1. A: Teste rápido Compact Dry Salmonella SL. B: Materiais utilizados. C: Placas de 

teste rápido Compact Dry em processo de incubação em estufa. D: Resultados dos testes 

microbiológicos. Compact Dry Salmonella SL.  

A B 

C D 
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Todos os testes foram realizados nas dependências da Faculdade FAM, situada no bairro da Mooca, 

em São Paulo, em ambiente controlado, seguindo rigorosamente as boas práticas laboratoriais e as 

instruções do fabricante, conforme ilustrado na figura 1B-C, onde é possível observar os materiais que 

foram utilizados.  

Resultados e discussão 

Embora o objetivo inicial desta pesquisa fosse identificar Salmonella spp. nas amostras de ovos 

coletadas, todos os testes realizados com o método Compact Dry Salmonella SL apresentaram resultados 

negativos para a presença do microrganismo (Figura 1D). Esses achados indicam que, nas condições 

analisadas e nos estabelecimentos amostrados, não foi detectada contaminação por Salmonella spp.. 

Contudo, é importante ressaltar que a ausência de detecção não garante a completa segurança sanitária, 

especialmente considerando a amostragem pontual e o número limitado de ovos avaliados (Hunton, 

2005; Lordelo et al., 2017). Esses resultados reforçam a necessidade da manutenção contínua de boas 

práticas de higiene, manuseio e armazenamento ao longo da cadeia produtiva, bem como da vigilância 

microbiológica regular. Em regiões com clima tropical, como o Brasil, variações térmicas podem 

favorecer o crescimento bacteriano caso os ovos não sejam adequadamente refrigerados. Assim, embora 

os achados forneçam uma indicação positiva sobre as condições sanitárias nos pontos de venda 

estudados, não permitem extrapolações para todos os estabelecimentos da região. 

A relevância deste estudo metodológico permanece, dado que a contaminação por Salmonella spp. 

em ovos continua sendo um problema de saúde pública. A aplicação sistemática de protocolos de 

detecção rápida, como o utilizado neste trabalho, pode servir como ferramenta de suporte para ações de 

vigilância sanitária e controle de toxinfecções alimentares. 

A produção de ovos tem evoluído significativamente nas últimas décadas, impulsionada por 

mudanças regulatórias, avanços tecnológicos e, sobretudo, pela crescente demanda dos consumidores 

por sistemas que respeitem o bem-estar animal (Duarte et al., 2020; Frozza et al., 2022; Güney & 

Giraldo, 2019; Senbeta et al., 2015). 

A literatura brasileira reforça a importância do controle das condições de armazenamento e 

transporte, especialmente em climas tropicais, como o do Brasil, onde a variação térmica representa um 

fator crítico para a preservação da qualidade dos ovos (Garcia et al., 2010; Lana et al., 2017; Pleti et al., 

2009; Santos et al., 2009). A contaminação por Salmonella spp., representa uma ameaça recorrente à 

segurança alimentar, podendo ocorrer por vias horizontais (pela casca) ou verticais (durante a formação 

do ovo na ave) (Barancelli et al., 2015; Farias, 2010; Rodrigues, 2022; Santos Neto et al., 2019). Assim, 

mesmo com a adoção de sistemas mais éticos de criação, a manutenção da qualidade microbiológica 

ainda depende, majoritariamente, das boas práticas de manejo, higienização e da refrigeração contínua 

(Chousalkar et al., 2018; Gole et al., 2017). 

Adicionalmente, cerca de 20% do consumo europeu de ovos corresponde ao uso industrial, como 

ingrediente de produtos processados (Ayim-Akonor & Akonor, 2014; Güney & Giraldo, 2019; 

Kozelová et al., 2018; Mizrak et al., 2012; Teixeira et al., 2018). Isso impõe a necessidade de padrões 

ainda mais rigorosos de controle de qualidade e rastreabilidade, considerando o maior risco de 

disseminação de patógenos em larga escala (Hunton, 2005; Lordelo et al., 2017; Oguntunji & Alabi, 

2010). 

Considerações finais 

O protocolo desenvolvido permitiu investigar a presença de Salmonella spp. em ovos de diferentes 

procedências, sem detecção do microrganismo nas amostras analisadas. Embora os resultados indiquem 

condições sanitárias adequadas nos estabelecimentos estudados, a amostragem pontual limita a 

extrapolação dos achados. A metodologia proposta fornece subsídios para a identificação de falhas em 

práticas de higiene, manuseio e armazenamento, servindo como ferramenta de suporte para vigilância 

sanitária e prevenção de toxinfecções alimentares. Contudo, ressalta-se a importância da realização de 

estudos adicionais com este método, abrangendo diferentes contextos e maior número de amostras, a 

fim de consolidar sua aplicabilidade e robustez científica. 
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