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RESUMO

Objetivou-se avaliar o efeito da sanitizacdo, temperatura e periodo de
armazenamento sobre a qualidade fisica e microbiologica dos ovos de galinha
produzidos no municipio de Itaberai, Goias, Brasil. Os ovos foram adquiridos de um
criatério de poedeiras das linhagens Hisex White e Hisex Brown, com idade entre 65
a 70 semanas, que eram criadas em um UuUnico aviario de sistema manual e
consumiam a mesma racao para fase de postura. Foi utilizado o delineamento
inteiramente casualizado com dois arranjos fatoriais, sendo: 2x5, que considerou
dois locais de armazenamento e cinco tempos de estocagem, com vinte e quatro
ovosS por repeticdo; 2x2, que considerou duas linhagens de poedeiras e dois
procedimentos (lavados e ndo lavados), com dez repeticdes. Foram analisadas as
qualidades fisicas e microbiolégicas de um total de 720 ovos de poedeiras das
linhagens Hisex White e Hisex Brown. Os dados foram submetidos a analise de
variancia, para as variaveis microbioldgicas utilizou-se o teste “t” de Student e para
as variaveis fisicas foi utilizado o teste de Tukey a 5% de significancia, com o auxilio
do software estatistico SISVAR. Nos resultados pode-se observar que ndo houve
influéncias entre os efeitos do tempo e temperatura sobre a peso do ovo e peso,
espessura e resisténcia da casca. A coloracdo da gema reduziu significativamente
até aos 28 dias de estocagem. As medias da altura do albumen, Unidade Haugh,
padrdo de qualidade, pH da gema e do albumen mostraram que 0s ovos das
poedeiras da linhagem Hisex White e Hisex Brown, com idade entre 65 a 70
semanas, quando mantidos em ambiente refrigerado com temperatura de 5,24°C e
umidade de 43,40%, por periodos de 1, 7, 14, 21 e 28 dias de estocagem,
apresentaram melhor qualidade em comparagcdo com 0S 0ovos mantidos sem
refrigeracdo, com temperatura de 27,42°C e umidade de 64,31%. Observou-se
também, que os ovos lavados apresentaram qualidade microbiana da superficie da
casca superior aos nao lavados, com isso, reduziram os riscos de contaminacéo do
conteddo do ovo com Mesofilos Aerdbios Facultativos Viaveis, Bolores e Leveduras,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Enterobacteriaceae. Portanto, considera-
se que o procedimento de lavagem e armazenamento sob a condicdo de
refrigeracéo € eficaz para preservar a qualidade dos ovos e eficaz para os pequenos

e grandes produtores de ovos comerciais, garantindo assim, a saude do consumidor.

Palavras-chave: Albumen, Avicultura, Casca, Gema, Microbiologia, Resisténcia.



ABSTRACT

The objective was to evaluate the effect of sanitization, temperature and storage
period on the physical and microbiological quality of chicken eggs produced in the
municipality of Itaberai, Goias, Brazil. The eggs were purchased from a hatchery
breeder of the lines Hisex White and Hisex Brown, aged between 65 and 70 weeks,
which were raised in a single aviary using a manual system and consumed the same
feed for laying. Completely randomized design was used with two factorial
arrangements, being: 2x5, which considered two storage locations and five storage
times, with twenty-four eggs per repetition; 2x2, which considered two lines of laying
and two procedures (washed and not washed), with ten repetitions. The physical and
microbiological qualities of a total of 720 laying eggs of the lines Hisex White and
Hisex Brown were analyzed. The data were subjected to analysis of variance, for the
microbiological variables the Student's “t” test was used and for the physical
variables the Tukey test at 5% significance was used, with the aid of the SISVAR
statistical software. In the results it can be seen that there were no influences
between the effects of time and temperature on egg weight and weight, thickness
and resistance of the shell. The yolk color was significantly reduced up to 28 days of
storage. The average height of albumen, Haugh Unit, quality standard, pH of the yolk
and albumen showed that the eggs of the laying hens of the line Hisex White and
Hisex Brown, aged between 65 and 70 weeks, when kept in a refrigerated
environment with temperature of 5.24°C and humidity of 43.40%, for periods of 1, 7,
14, 21 and 28 days of storage, showed better quality compared to eggs kept without
refrigeration, with temperature of 27.42°C and humidity of 64.31%. It was also
observed that the washed eggs had a higher microbial quality of the shell surface
than the unwashed ones, thereby reducing the risk of contamination of the egg
content with Viable Optional Aerobic Mesophiles, Molds and Yeasts, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli and Enterobacteriaceae. Therefore, it is considered that the
washing and storage procedure under the condition of refrigeration is effective for
preserving the quality of eggs and effective for small and large producers of

commercial eggs, thus ensuring consumer health.

Keywords: Albumin, Poultry, Shell, Yolk, Microbiology, Resistance.
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CAPITULO 1
1. CONSIDERACOES GERAIS

No Brasil foram alojadas 1,37 milhdo de poedeiras com producéo industrial de
aproximadamente 44 bilhdes de ovos, sendo que 0,40% destes sdo destinadas as
exportacdes e 99,60% para o mercado interno, cujo consumo foi de 212 ovos por
habitante, por ano (ABPA, 2019). Este consumo vem aumentando nos ultimos anos
devido sua caracteristica de alimento de baixo custo e de alto valor nutricional para
as populacoes.

Entretanto é preciso ficar atento a qualidade desse produto de origem animal,
pois pode diminuir quando ndo sdo tomadas as medidas adequadas para sua
conservacao. A perda de qualidade do ovo é um fenbmeno inevitdvel que acontece
de forma continua ao longo do seu periodo de armazenamento, cuja temperatura
considerada ideal para manter a qualidade por um periodo maior deve ser a de
refrigeracdo ou em ambientes com temperatura controlada (FREITAS et al., 2011).

A refrigeracdo dos ovos ndo € obrigatéria pela legislacdo brasileira, ou seja,
estes sdao acondicionados em temperatura ambiente e devem ser mantidos
refrigerados apenas pelos consumidores finais deste alimento (LANA et al., 2017).
Portanto, nas normas gerais de inspecéo de ovos e derivados recomenda-se que a
temperatura de armazenamento do ovo fresco esteja entre 8°C e 15°C associada a
umidade relativa do ar entre 70% e 90% (BRASIL, 1990).

O tempo em que 0 ovo permanece estocado e exposto no mercado, a
temperatura em que sdo acondicionados nas prateleiras e as caracteristicas
particulares das poedeiras (linhagem, idade da ave, temperatura do aviario, manejo
nutricional e estado sanitario) sdo fatores que influenciam a qualidade fisica dos
ovos comerciais (PIRES et al., 2015). Além disso, podem ocorrer contaminagdes por
microrganismos, que nao contaminam apenas o0 exterior dos ovos, mas podem
atingir o seu contetdo e causar degradabilidade interna (COLEGARI et al., 2019) e
acomete a saude do consumidor (PIRES et al., 2015). A baixa qualidade fisico-
guimica e microbiolégica dos ovos comercializados, que é provocada pelos maus
procedimentos realizados durante o armazenamento causa perdas econdmicas e
provoca riscos para a saude do consumidor.

Diversas pesquisas vém sendo realizadas com intuido de revelar melhorias que

podem ser aplicadas na producdo e comercializagdo de ovos, que garantam sua



qualidade e preservem o consumo deste alimento com seguranca. Neste sentido,
objetivou-se verificar informacfes sobre o efeito da sanitizacdo, temperatura e

periodo de armazenamento sobre a qualidade dos ovos de poedeiras comerciais.

2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 Producéao e Consumo do Ovo

O aumento da demanda no consumo de ovos esta ligado de forma direta com o
desenvolvimento econdémico e aumento da urbanizacdo (BUENO e GHOBRIL,
2017). O relatério anual da Associacdo Brasileira de Proteina Animal aponta um
aumento no consumo de 148 ovos no ano de 2010 para 212 unidades por habitante
no ano de 2018, levando em consideracdo que 99,60% da producéo brasileira foram
destinados ao mercado interno e uma pequena parte para a exportacdo (ABPA,
2019).

Segundo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2019) a produgéo de ovos
apresentou uma retracao de 3,4% em relacdo ao mesmo trimestre do ano de 2018,
aumentou 1,5% em comparacao ao segundo trimestre de 2019 e fechou com uma
producédo de 956,62 milhdes de duzias de ovos de galinha no terceiro trimestre de
20109.

Este produto € considerado alimento de alto valor nutritivo e completo para a
dieta humana, sendo fonte de vitaminas, minerais, aminoacidos e proteinas de alto
valor biologico (REGO et al., 2012). Além dos valores nutricionais, a aceitabilidade
dos consumidores esta conectada com as caracteristicas relacionadas a gema,
albumen, cor, odor, sabor e a qualidade da casca quanto ao seu aspecto e higiene
(SFACIOTTE et al., 2014). O aumento do consumo de ovos depende da qualidade
do produto oferecido ao mercado, incluindo um conjunto de caracteristicas que
influenciam a aceitabilidade do consumidor, podendo ser determinada por diversas
caracteristicas fisicas e microbiol6gicas (BARBOSA et al., 2008; LEMOS et al.,
2015).

Portanto, para atender essa exigéncia do consumo € necessario que o produtor
se atente a qualidade dos ovos que comercializa e tome medidas que garantam e
preservem essa qualidade, para que o alimento chegue aos consumidores com

cascas limpas, intactos aspectos externos e internos desejaveis (SILVA et al., 2015).



2.2 Estrutura, Formacado e Composic¢ao do Ovo

O ovo é definido como um objeto oval produzido por aves, répteis, peixes e/ou
invertebrados do sexo feminino (STADELMAN e COTERRIL, 1995). Sua estrutura é
constituida por casca, membrana da casca, albumen e gema (SANTOS NETO et al.,
2019). Além disso possui outras partes, como membrana vitelina, a calaza, o disco
germinativo e a camara de ar (HINCKE et al., 2012).

A formacdo do ovo tem inicio logo apdés a ovulacdo no ovario e liberacdo da
gema no infundibulo (15 minutos) da ave. Em seguida, no magno ocorre a secre¢ao
de albumina (3 horas), no istmo acontece o processo de formacdo da membrana da
casca (1 hora e 30 minutos) e no utero deposita-se a casca (20 a 21 horas), para
finalizar, o ovo é conduzido pela vagina e cloaca da ave para ser liberado (1 minuto).
O processo todo dura aproximadamente 25 a 26 horas (FREITAS et al.,, 2011,
HINCKE et al., 2012).

Segundo TIZO et al. (2015) o processo de deposicédo de carbonato de calcio para
formacao da casca é considerado delicado podendo ser alterado por qualquer fator
de estresse para a ave, fazendo com que seja expelido pela cloaca antes do tempo
normal. No entanto, para que ocorra a formacdo adequada do ovo € necessaria
compreensao, pelos produtores, de diversos fatores. Por isso, torna-se fundamental
fazer a escolha da linhagem da poedeira, atingir os niveis nutricionais da racao,
conhecer os aspectos relacionados ao ambiente e adotar o manejo adequado de
criacdo, com a finalidade de se atingir melhores padrbes de qualidade interna e
externa, ou seja, garantir baixos prejuizos econémicos como a incidéncia de alta
producdo ovos danificados e inadequados a comercializacdo e consumo
(CARVALHO e FERNANDES, 2013; MENDES et al., 2014).

A casca do ovo possui uma estrutura bioceramica natural e porosa, sendo
composta de uma esponjosa camada de cuticula, uma camada de calcita ou
carbonato de calcio e duas membranas de revestimento (VIEIRA FILHO et al.,
2017). Sua cor pode variar do branco ao castanho avermelhado ou cores que vao do
rosado até o azul, dependendo dos pigmentos presentes no exterior da casca que €
designada pela cuticula e o pelo tipo de linhagem de galinha (FIGUEIRA, 2014). De
acordo com VIEIRA FILHO et al. (2017) a casca de ovo apresenta em sua

composigdo quimica: 94% de carbonato de célcio na forma de calcita, 1% de fosfato



de célcio, 1% de carbonato de magnésio e 4% de matéria organica, em maioria
proteina e agua.

A gema do ovo é formada por uma mistura complexa de agua, lipidios, proteinas
e outros nutrientes como minerais e vitaminas (FREITAS et al., 2011). Sua cor é
determinada pela absorcdo dos pigmentos carotenoides, que sdo presentes e
disponiveis para as aves através da alimentacdo de forma natural ou sintética,
sendo que os animais ndo apresentam habilidades de sintetiza-los, ou seja, a
deposicdo de pigmentos na gema depende exclusivamente da quantidade de
pigmentos carotenoides disponiveis na racdo, taxa de deposicdo no tecido e
capacidade da ave em absorver os nutrientes pigmentantes (GARCIA et al., 2002;
MENDOCA et al., 2018). As tonalidades das cores da gema sao expressas em uma
escala de 1 a 16 que vai da coloracdo amarelo claro ao vermelho-alaranjado e
podem ser aferidas com o leque colorimétrico ou por equipamentos utilizados para
avaliar a qualidade interna de ovos.

A composicdo quimica do albumen € instavel e dificii de ser modificada
nutricionalmente, ou seja, mesmo mudando o0s niveis nutricionais da racdo, a
composicdo do albumen ndo modifica substancialmente a sua férmula, podendo
modificar apenas a relacdo albumen/gema (DOMINGUES et al., 2016). De acordo
com FREITAS et al. (2011) e ARRUDA et al. (2019) o albumen do ovo é formado em
poucas horas e apresenta 60% do peso total do ovo, no entanto, o albimen perde
agua quando os ovos sdao mantidos em temperatura elevadas no periodo de
estocagem. O ovo é um alimento de alto valor nutricional para os consumidos devido
ao seu teor de proteina, aminoacidos, vitaminas e minerais (WOLSCHICK e
BOSCO, 2015). O Quadro 1 apresenta a composi¢ao nutricional deste alimento
(CORREA NETO et al., 2018).



Quadro 1 — Valores nutricionais do ovo de galinha.

Nutriente Unidade Quantidade
Peso g 100,00
Célcio mg 56,00
Carboidratos g 0,72
Colesterol mg 372,00
Colina mg 293,00
Energia Kcal 143,00
Ferro mg 1,75
Fosforo mg 198,00
Gordura monoinsaturada g 3,60
Gordura polinssaturada g 1,90
Gordura saturada g 3,10
Gordura total g 9,51
Magnésio mg 12,00
Potassio mg 138,00
Proteina Bruta g 12,56
Selénio Ug 30,70
Sadio mg 142,00
Vitamina A Ul 540,00
Vitamina B1 mg 0,04
Vitamina B12 Mg 0,89
Vitamina B2 mg 0,45
Vitamina B6 mg 0,17
Vitamina D Ul 82,00
Vitamina E mg 1,05
Zinco mg 1,29

Adaptado de: CORREA NETO et al. (2018).

2.3 Qualidade Fisica do Ovo

O ovo é um alimento extremamente perecivel e a perda da sua qualidade é um
processo continuo, que tem inicio logo ap6s a postura, devido a fatores como
temperatura, tempo e umidade durante o periodo de estocagem (ARRUDA et al.,
2019). MENEZES et al. (2012) afirmaram que a degradabilidade do conteudo do ovo
esta ligada de forma direta com o tempo e temperatura de armazenamento, sendo
estes, fatores primordiais para reduzir a perda e preservar a qualidade fisica dos
OVOS comerciais.

Na avaliacdo da qualidade do ovo sédo analisados os aspectos externos e

internos. De acordo com TIZO et al. (2015) o peso do ovo serve para padronizar e



nao pode ser considerado como um indicador de qualidade, no entanto, como a
casca € considerada uma embalagem natural do conteido do ovo e 0 primeiro
aspecto notado pelo consumidor é necessario que esteja limpa, integra, sem trincas
e/ou deformagdes. Segundo OLIVEIRA et al. (2010) e ALMEIDA et al. (2019) estas
deformidades na casca prejudicam o aspecto visual do ovo, indicam problemas
sanitarios nos aviarios e prejudicam a classificacédo para atingir padrdes comerciais.

As temperaturas elevadas durante o armazenamento provocam baixa qualidade
da albumina que esta associada com a perda de agua e com o dioxido de carbono.
Os fatores tempo e temperatura de armazenamento dos ovos tém influéncia na
qualidade da gema e albumen, ou seja, os resultados de altura do albumen,
coloragcédo da gema, pH da gema e do albumen s&o considerados como indicadores
da qualidade do ovo (BARBOSA et al., 2008). Este processo ocorre devido a
migracdo de umidade e dioxido de carbono através da casca, ou seja, as enzimas
presentes no albumen hidrolisam as cadeias de aminodacidos, destruindo as
estruturas proteicas presentes na albumina espessa e liberam a 4gua ligada nestas
moléculas de proteinas, essa reacao provoca a perda da viscosidade do albumen
(SILVERSIDES e BUDGELL, 2004). Segundo FRANCHINI et al. (2002) a migracao
da 4gua para gema, através da osmose, provoca o0 aumento do tamanho da gema e
enfraguece a membrana vitelinica, o que causa aspecto achatado. Com o aumento
no teor de umidade na gema ocorre a diminuicdo nos teores de proteina bruta,
solidos totais e cinzas (GHERARDI et al., 2019).

As alteracdes bioquimicas que ocorrem na qualidade interna dos ovos
ocasionam reducédo da concentracdo de acido carbbénico no albumen. Este fato afeta
o sistema tampdo, provocando altera¢des no pH da gema e albumen (MONTEIRO et
al., 2019). Segundo PISSINATI et al. (2014) e MUELLER et al. (2017) a perda de
substancia durante o armazenamento provoca aumento na alcalinidade, que por sua
vez, eleva o pH do albumen de 7,6 para 9,5 e da gema de 6,5 para 6,9. Este
aumento resulta na alteracdo do sabor dos ovos comerciais devido a alcalinizacéo
(SEIBEL et al., 2005; HONORATO et al., 2016).

Além de prejudicar sua palatabilidade, a baixa qualidade interna do ovo provoca
uma diminuicdo nos valores de Unidade Haugh, na qual, esta correlacionada com o
gue ocorre entre 0 peso do ovo e altura do albimen (SACCOMANI et al., 2019). Os

valores de Unidade Haugh s&o superiores nos ovos comerciais mantidos



refrigerados, quando comparados com os mantidos em temperatura ambiente,

independente do tempo de estocagem (FREITAS et al., 2011).
2.4 Qualidade Microbiolégica do Ovo

Os procedimentos de boas praticas devem ser aplicados em todos os
estabelecimentos, pois existem diversos caminhos para que ocorra a contaminacao
microbiana nos ovos, desde o processo de producéo até o consumo do alimento, ou
seja, podendo ser através da manipulacdo do homem, do ambiente ou da prépria
poedeira, sendo por meio de transmissao vertical ou horizontal (PIRES et al., 2015).
A contaminacao vertical ocorre durante o procedimento de formacao do ovo no trato
reprodutivo da galinha infectada e a horizontal através da introducdo de bactérias
pelos microporos da casca do ovo (BARANCELLI et al., 2012).

A contaminagdo por microrganismos pode ocorrer através do contato com as
fezes durante a passagem pela cloaca no momento da postura, pelo contato com
areas contaminadas apOs a postura, pelo tempo de permanéncia no ninho ou
esteira, pelo armazenamento em locais impréprios ou pelos proprios microrganismos
presentes no trato digestorio da ave (ANDRADE et al., 2004; MELO et al., 2015). De
acordo com CORREA NETTO et al. (2018) os ovos geralmente apresentam baixo
contagio por microrganismos durante a postura, ocorrendo esta contaminacdo apos
a oviposicdo, momentos em que sdo contaminados através das rachaduras
microscopicas pelo contato direto com as fezes no ambiente das galinhas e por meio
dos poros apos o processo de lavagem e sanitiza¢do dos ovos.

A parte externa da casca, denominada como cuticula, impede que
microrganismos penetrem enquanto o ovo estiver no ninho ou esteiras mecanizadas,
no entanto, esta protecao pode ser removida por lavagem inadequada. O interior da
casca apresenta uma membrana, que também, tem o objetivo de afastar
microrganismos e manter a estrutura das proteinas (FIGUEIRA, 2014). Segundo
CARVALHO e FERNANDES (2013) e TIZO et al. (2015) para proteger o ovo contra
microrganismos na parte interna é necessario que a casca apresente espessura e
resisténcia adequadas e nenhuma interrupcao de suas estruturas.

Os principais microrganismos que podem estar presentes nos ovos Sao:
bactérias (Salmonella spp., E. coli, Staphylococcus, Streptococcus, Mycobacterium

avium, Campylobacter spp., Mycoplasmas, M. gallisepticum, M. synoviae,



Chlamydia, C. psittaci), virus (Retroviridae, Oncovirinae, Picornaviridae, Reoviridae,
Adenovirus, Orthomyxoviridae, Circoviridae) e fungos (Aspergillus fumigatus)
(FIGUEIREDO, 2008). Além disso, podem ser encontrados outros microrganismos,
como os coliformes totais e termotolerantes, bolores e leveduras, mesofilos aerdbios
e outras bactérias da familia Enterobacteriaceae que podem indicar contaminacao
microbiana e deficiéncias de praticas higiénico-sanitarias deste alimento (LACERDA
et al., 2016; LIMA et al., 2018).

2.5 Fatores que Influenciam a Qualidade do Ovo

Com intuito de garantir ao consumidor um alimento seguro é necessario adotar
praticas higiénico sanitarias em todas as etapas da producido dos ovos (CORREA
NETO et al., 2018). De acordo com MELO et al. (2015) nenhuma das pequenas
propriedades produtoras de ovos de galinha apresenta 100% de conformidade em
relacdo as Boas Praticas de Producdo de Ovos preconizadas pela Unido Brasileira
de Avicultura (PBPPO), pois geralmente ndo adotam as medidas de biosseguridade
e de manejo, que evitem a presenca de aves com estado sanitario desconhecido, a
presenca de moscas, roedores e outras pragas nas proximidades e no interior dos
aviarios. Além disso, nota-se que alguns dos produtores, comerciantes e
consumidores desconhecem os diversos fatores que podem influenciar a qualidade
do ovo, como por exemplo, os procedimentos de sanitizacdo, tempo, temperatura,

umidade e forma de armazenamento.

2.5.1 Limpeza e Sanitizacao

O procedimento de lavagem é considerado o mais efetivo e simples método para
remover manchas e sujidades da superficie da casca, promovendo melhor aparéncia
e influenciando a aceitabilidade deste alimento pelos consumidores (RODRIGUES et
al., 2019). No procedimento de lavagem dos ovos devem ser adotados alguns
métodos para garantir resultado satisfatorio perante as normas estabelecidas na
legislagdo brasileira, que compreendem usar a agua com 10°C acima da
temperatura ambiente, entre 35°C a 45°C, e com niveis de cloro inferior a 50 ppm,
realizar a secagem dos ovos rapidamente apds a lavagem. Nao se recomenda
utilizar equipamentos de lavagem de ovos do tipo de imersdo em agua (BRASIL,
1990; BRASIL, 2017).



COSTA et al. (2016) afirmaram que quando os ovos sao lavados em agua
corrente, friccionando suavemente com a maos por aproximadamente 60 segundos
e secados em temperatura ambiente sobre o papel toalha por 3 a 4 minutos, a
qualidade microbiana de casca e conteudo se aproxima do ideal, ou seja, diminui
significativamente a presenca de microrganismos, tais como: mesdofilos, bolores,
leveduras e bactérias da familia Enterobacteriaceae.

Segundo LACERDA et al. (2016) durante a lavagem do ovo ocorre 0
procedimento de sanitizacdo da casca, que quando realizado de forma correta
diminui a probabilidade de microrganismos presentes na parte superficial da casca.
No entanto, este procedimento pode remover a cuticula protetora da casca,
facilitando a penetracdo de microrganismos através da casca, para a parte interna
do ovo promovendo sua degradabilidade e diminuindo seu periodo de estocagem
(STRINGHINI et al., 2009). Portanto, segundo a legislacdo brasileira vigente, os
ovos destinados a comercializacdo in natura devem ser previamente lavados e
secados rapidamente, por meios mecéanicos, com procedimentos que impecam a

penetragdo microbiana no interior do ovo (BRASIL, 1990).

2.5.2 Temperatura e Umidade de Armazenamento

A refrigeracdo dos ovos comerciais ndo € obrigatéria pela legislacao brasileira,
portanto, nas normas gerais de inspecao de ovos e derivados a recomendacao € a
de que a temperatura de armazenamento do ovo fresco esteja entre 8°C e 15°C,
associada a umidade relativa do ar entre 70% e 90% (BRASIL, 1990). Além disso,
0s estabelecimentos comerciais deixam claro que nao utilizam o armazenamento
dos ovos no sistema refrigerado por gerar altos custos, diante disso, apenas
armazenam proximos a verduras e freezer de embutidos para otimizar a adequacéo
do ambiente e diminuir a perda na qualidade do alimento (FREITAS et al., 2011).

O tempo de armazenamento diminui a qualidade interna dos ovos, podendo ser
mais agravante, quando sdo mantidos em ambientes sem controle de temperatura e
umidade. Pesquisas afirmam que a qualidade de ovos de poedeiras armazenados
em diferentes temperaturas e periodos de estocagem foi alterada, quando mantidos
em ambiente com maior temperatura (20 a 24°C) e menor umidade (60%), fatores
que potencializaram a sua diminuicdo a medida que se avancava 0 periodo
armazenamento (GARCIA et al., 2010; HONORATO et al., 2016).
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Com intuito de minimizar riscos de contaminacéo e reduzir os danos a saude do
consumidor, alguns estudos apontam que o ideal seria que 0s ovos saissem dos
aviarios em seguida fossem refrigerados em temperatura com faixa de zero a 5°C
(BARBOSA et al., 2008; LANA et al., 2018). De acordo com FREITAS et al. (2011) e
ARRUDA et al. (2019) a perda de qualidade do ovo € acelerada, quando sao

mantidos em altas temperatura (25°C) e retardada por alta umidade relativa.

2.5.3 Periodo de Estocagem

A perda de qualidade interna e externa € afetada ao longo do periodo de
armazenamento dos ovos, independente da linhagem de poedeira, do manejo
operacional e do sistema de criacdo destas aves (ACCOMANI, 2019). LANA et al.
(2017) afirmam que os ovos armazenados em temperatura ambiente com
aproximadamente 26°C, mantém o padrdo de qualidade até seis dias apds a
postura, enquanto os ovos mantidos sobre refrigeracdo com temperaturas proximas
de 7°C, mantém os padrdes de qualidade até por volta dos 30 dias.

Quando sao mantidos em temperatura ambiente até aos periodos de 35 a 42
dias, apresentam apodrecimento do conteiddo e a membrana vitelinica fica
enfraquecida, sendo impossibilitada a realizacdo das analises de qualidade, diante
disso, o ideal seria consumir estes ovos durante a primeira semana ap0s a postura
(VIANA et al., 2017). A baixa qualidade da gema e albumen ocorre a partir do sexto
dia de armazenamento em temperatura ambiente, tornando o procedimento de
refrigeracdo uma das principais ferramentas para retardar a perda dessa qualidade e
aumentar o periodo de estocagem dos ovos comerciais (MONTEIROS et al., 2019).
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CAPITULO 2 — ARTIGO*

QUALIDADE EXTERNA, INTERNA E MICROBIOLOGICA DE OVOS SUBMETIDOS A DIFERENTES
CONDIGOES DE SANITIZAGAO, TEMPERATURA E PERIODOS DE ARMAZENAMENTOS

RESUMO

Objetivou-se avaliar o efeito da sanitizacdo, temperatura e periodo de armazenamento
sobre a qualidade fisica e microbioldgica dos ovos de galinha produzidos no municipio de
Itaberai, Goias, Brasil. Foram utilizados os delineamentos inteiramente casualizado com dois
arranjos fatoriais, sendo: 2x5, que considerou dois locais de armazenamento e cinco tempos
de estocagem, com vinte e quatro ovos por repeticdo; 2x2, que considerou duas linhagens
de poedeiras e dois procedimentos (lavados e ndo lavados), com dez repeticdes. Foram
analisadas as qualidades fisicas e microbioldgicas de um total de 720 ovos de poedeiras das
linhagens Hisex White e Hisex Brown. Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia, para as variaveis microbioldgicas utilizou-se o teste “t” de Student e para as
varidveis fisicas foi utilizado o teste de Tukey a 5% de significancia, com o auxilio do software
estatistico SISVAR®. Os resultados da qualidade fisica dos ovos de ambas as linhagens de
poedeiras mostraram que os ovos armazenados em temperatura ambiente apresentaram
baixa qualidade interna em comparacdo com os ovos refrigerados, por um periodo de 1, 7,
14, 21 e 28 dias de estocagem. A qualidade microbiolégica da superficie da casca e conteudo
dos ovos lavados mostrou-se eficaz em comparagdo ao ndo lavados. Diante disso, o presente
estudo relata a importancia da lavagem e refrigeracdo dos ovos comerciais.

Palavras-chave: Albumen, Avicultura, Casca, Gema, Microbiologia, Resisténcia.

EXTERNAL, INTERNAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF EGGS SUBMITTED TO
DIFFERENT CONDITIONS OF SANITIZATION, TEMPERATURE AND STORAGE PERIODS
ABSTRACT

The objective was to evaluate the effect of sanitization, temperature and storage period on
the physical and microbiological quality of chicken eggs produced in the municipality of
Itaberai, Goias, Brazil. The completely randomized designs were used with two factorial
arrangements, being: 2x5, which considered two storage locations and five storage times,
with twenty-four eggs per repetition; 2x2, which considered two lines of laying and two
procedures (washed and not washed), with ten repetitions. The physical and microbiological
qualities of a total of 720 laying eggs of the lines Hisex White and Hisex Brown were
analyzed. The data obtained were subjected to analysis of variance, for the microbiological
variables the Student's “t” test was used and for the physical variables the Tukey test at 5%
significance was used, with the aid of the SISVAR® statistical software. The results of the
physical quality of the eggs of both laying lines showed that the eggs stored at room
temperature showed low internal quality compared to the refrigerated eggs, for a period of
1, 7, 14, 21 and 28 days of storage. The microbiological quality of the surface of the shell and
content of the washed eggs was effective compared to the non-washed ones. Therefore, the
present study reports the importance of washing and cooling commercial eggs.

Keywords: Aloumin, Poultry, Shell, Yolk, Microbiology, Resistance.

*Trabalho elaborado de acordo com as normas da Revista Colloquium Agrariae



19

INTRODUCAO

O ovo é considerado um dos alimentos mais completos da dieta humana, sendo uma
fonte de proteina de alto valor biolégico contendo: minerais, vitaminas, acidos graxos, entre
outros elementos benéficos a saude e prevengao contra doencas, além de ser um alimento
barato o que permite o consumo pela populacdo de menor renda (PASCOAL et al., 2008;
RIBEIRO et al., 2015). No entanto é perecivel e deve ser conservado adequadamente,
durante todo o periodo de comercializacdo e armazenamento, tendo em vista que sua perda
de qualidade é inevitadvel e pode ser agravada devido aos fatores como umidade relativa,
temperatura e estado nutricional das poedeiras (ARRUDA et al., 2019).

O tempo de armazenamento diminui a qualidade interna dos ovos, podendo ser mais
agravante, quando sdao mantidos em ambientes sem controle de temperatura e umidade.
Pesquisas afirmam que a qualidade de ovos de poedeiras armazenados em diferentes
temperaturas e periodos de estocagem foi alterada, quando mantidos em ambiente com
maior temperatura (20 a 24°C) e menor umidade (60%), os quais potencializaram essa
diminuicdo da qualidade a medida que se avangava o periodo do armazenamento (GARCIA
et al., 2010; HONORATO et al., 2016).

A legislacdo brasileira ndo estabelece a obrigatoriedade do procedimento de
refrigeracdao para estabelecimentos comerciais, quanto ao armazenamento de ovos, fato
este que afeta a qualidade desse alimento na cadeia produtiva (LANA et al., 2017). A perda da
qualidade também estd relacionada com a contaminagao por microrganismos no interior dos
ovos, causada tanto pelas condicdes das instalacGes, manejo, manipulacdo e
armazenamento dos ovos, quanto pela propria ave, ou seja, podendo ser por meio de
transmissao vertical ou horizontal (CALAGARI et al., 2019).

Os microrganismos nao contaminam apenas a casca do ovo, mas também podem
penetrar o seu interior e provocar deterioracdo do alimento (BARCELOS et al., 2017). Isto
pode ser decorrente da temperatura, procedimento e armazenamento inadequados,
aumentando a probabilidade de crescimento microbiano nos ovos, como bactérias e fungos
(STRINGHINI et al., 2009; COSTA et al., 2016).

Nesse sentido, estudos sobre qualidade fisica e microbiolégica dos ovos sdo
fundamentais para identificar problemas nestes produtos, o que, as vezes, pode causar risco

a saude dos consumidores. Diante disso, objetivou-se avaliar o efeito da sanitizacao,
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temperatura e periodo de armazenamento sobre a qualidade fisico-quimica e microbioldgica

dos ovos de poedeiras comerciais.

MATERIAL E METODOS

Os ovos foram adquiridos de um criatério de poedeiras das linhagens Hisex White e
Hisex Brown com idade entre 65 a 70 semanas, que foram criadas na propriedade Fazenda
Sitio Grande, localizada no municipio de Itaberai, Goias, Brasil. Os mesmos foram coletados,
armazenados e transportados para o laboratério de alimentos da Fazenda Escola da
Universidade Estadual de Goias — Campus S3o Luis dos Montes Belos, para realizacdo das
analises fisicas e microbioldgicas.

A estrutura do galpdo era composta por gaiolas com capacidade de duas a trés aves,
comedouros tipo calha e bebedouros tipo nipples. As aves foram mantidas com 16 horas de

luz, 4gua e ragcdo a vontade. A racao utilizada foi a base de milho e farelo de soja (Tabela 1).

Tabela 1. Composicao da dieta das poedeiras das linhagens Hisex White e Hisex Brown.

Ingredientes (g/Kg) Fase Postura
Milho Integral 62,95
Farelo de Soja 25,00

Farinha de Carne e Osso 4,20
Calcério Calcitico 3,60
Pedrisco (Pedra Brita) 3,00
Sal Comum 0,40
Oleo de Soja 0,40
Premix ' 0,40
DL — Metionina 0,05
TOTAL 100,00
Composicao Bromatoldgica
Matéria Seca (%) 89,50
Matéria Mineral (%) 12,01
FDN (%) 2 34,29
FDA (%) 3 6,09
Proteina Bruta (%) 17,93
Extrato Etéreo (%) 4,71

Pemix: Metionina (min.) 173,25g; Colina (min.) 33,06g; Cobre (min.) 2,50mg; Ferro (min.) 12,50g; lodo (min.)
300,00mg; Manganés (min.) 20,00g; Selénio (min.) 70,00mg; Zinco (min.) 15,00g; Vitamina A (min.)
2.025.000,00Ul; Vitamina D3 (min.) 625.000,00Ul; Vitamina E (min.) 1.750,00Ul; Vitamina K3 (min.)
500,00mg; Vitamina B1 (min.) 250,00mg; Vitamina B2 (min.) 875,00mg; Vitamina B6 (min.) 250,00mg;
Vitamina B12 (min.) 2.500,00mg; Niacina (min.) 5.250,00mg; Acido Pantaténico (min.) 1.650,00mg; Acido
Folico (min.) 100,00mg; Biotina (min.) 3.750,00mg; B.H.T. (min.) 3.750,00mg; Bacitracina de Zinco (min.)
7.000,00mg. 2FDN = Fibra em Detergente Neutro. 3FDA = Fibra em Detergente Acido.
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Para determinar a qualidade fisico-quimica foram utilizados 240 ovos, distribuidos
em delineamento em blocos casualizados em esquema fatorial 2x5 (temperatura de
armazenamento x periodos de estocagem) sendo consideradas repeticdes de vinte e quatro
ovos por unidade experimental, totalizando 10 tratamentos. As duas temperaturas utilizadas
nos tratamentos foram a ambiente e a refrigerada e os periodos considerados foram: 1, 7,
14, 21 e 28 dias de estocagem, as linhagens de poedeiras foram blocadas.

Para determinar a qualidade microbioldgica utilizou-se outro lote de 240 ovos,
distribuidos em delineamento inteiramente casualizado com arranjo fatorial 2x2, em 4
tratamentos, que foram combinados de duas linhagens (Hisex White e Hisex Brown) e dois
procedimentos de higienizacdo (lavados e ndo lavados), com dez repeticGes de seis ovos.

Sendo assim, foi necessario coletar um total de 720 ovos brancos e vermelhos das
linhagens Hisex White e Hisex Brown, respetivamente, considerando uma quantidade de 360
ovos para cada linhagem comercial. A coleta dos ovos foi realizada, semanalmente, nos
meses de janeiro e fevereiro com utilizacdo de luvas de procedimentos e transportados em
embalagens novas de papeldo até serem armazenados em local com monitoramento da
temperatura e umidade.

Antes do procedimento de armazenamento dos 240 ovos foram selecionados para a
avaliagdo microbioldgica, sendo que 120 ovos foram submetidos ao procedimento de
lavagem, que consistiu de pulverizacdo com 24 ml de agua clorada entre 10 a 20 ppm e
temperatura de 35 a 40°C, posteriormente foram secos em papel toalha associado a
ventilacdo e temperatura de 28°C por 10 segundos. Para verificar o nivel de ppm de cloro na
agua foi utilizado fita de medir cloro. A dgua utilizada para lavagem estava 10°C acima da
temperatura ambiente e com niveis de cloro inferior a 50 ppm, seguindo as normas gerais de
inspecao de ovos e derivados, e também, as recomendag¢des para agroindustrias de pequeno
porte de ovos de galinha (BRASIL, 1990; BRASIL, 2017).

Apds a lavagem e secagem, os ovos foram colocados em novas embalagens e
armazenados em duas diferentes condi¢des de temperatura: sala fechada a temperatura
ambiente e refrigeracdo com temperatura de aproximadamente 5°C, ambas as condi¢Oes de
armazenamento isentas de radiacdao por luz. As mesmas condicdes de armazenamento
também foram utilizadas para os ovos que ndo receberam procedimento de lavagem.

Dentre os 480 ovos utilizados para avaliar a qualidade fisica, metade foi submetida ao
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armazenamento em temperatura ambiente e a outra metade submetida a refrigeracdo com
temperatura controlada.

Durante o periodo de armazenamento foi realizado o monitoramento didrio da
temperatura e umidade até o momento das analises laboratoriais, utilizando um
termohigrémetro digital e os valores da temperatura de armazenamento e umidade relativa

do ar podem ser visualizadas na Tabela 2.

Tabela 2. Valores de temperatura e umidade de 1 a 28 dias de armazenamento dos ovos.

Ambiente
Maxima Minima Média
Temperatura (°C) 29,27 25,57 27,42
Umidade (%) 70,84 57,79 64,31
Refrigerado
Maxima Minima Média
Temperatura (°C) 8,65 1,84 5,24
Umidade (%) 63,73 23,07 43,40

Para determinar as caracteristicas referentes a qualidade fisico-quimica dos ovos,
foram avaliados: peso do ovo; altura do albumen; colora¢do da gema; Unidade Haugh; pH de
gema e albumen, espessura e peso da casca; resisténcia da casca e padrao de qualidade do
ovo. Foram utilizados seis ovos para determinar o pH do albiumen e gema, realizando sua
separac¢do e homogeneiza¢ao, em seguida, aferidos com pHmetro digital de bancada.

Apds finalizar as analises de pH, separou-se as seis cascas para determinar o peso e
espessura da casca, na qual, foram determinados com auxilio de uma balanca digital de
bancada e um paquimetro digital, respectivamente. Apds a lavagem das cascas para
remocao do albiumen remanescente, houve um periodo de secagem em temperatura
ambiente por um periodo de 24 a 48 horas, antes destes procedimentos de pesagem e
medicdo da espessura. Para determinar a qualidade fisica das demais analises, utilizaram-se
doze ovos por tratamento no equipamento Egg Analyzer™ ®, que informa: peso do ovo,
altura do albumen, coloracdo da gema, padrdao de qualidade e Unidade Haugh. Para se
determinar a resisténcia da casca, seis ovos de cada tratamento foram submetidos ao
equipamento Egg Tester ®, cujos resultados expressos em Kgf.

Na realizacdo das andlises microbioldgicas foi utilizado um pool de seis ovos por
repeticdo em cada tratamento, totalizando 240 ovos. Seis ovos inteiros foram

acondicionados em sacos pldsticos estéreis e adicionados de 60 ml de solucdo salina
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peptonada, tamponada a 1%, que foram homogeneizados, cuidadosamente durante 10
minutos para que a solugao atingisse toda a superficie das cascas dos ovos. Sem seguida esta
solucdo oriunda da lavagem foi colocada em um recipiente estéril para posteriores diluices
seriadas e anadlises, sendo considerada, neste recipiente, a diluicdo 10° da casca dos ovos.

Estes mesmos ovos, foram transferidos para outro Stomacher e imersos em 150 ml
de alcool etilico a 70%, por cinco minutos e secos com papel toalha absorvente. Estes ovos
foram abertos assepticamente e seu conteudo colocado em um recipiente estéril, que foi
homogeneizado por 60 segundos. Posteriormente foram utilizados 25 ml do conteudo dos
ovos homogeneizados em 225 ml de dgua peptonada, tamponada a 1%, sendo considerada,
neste recipiente a diluicdo de 10! do contetdo dos ovos (APHA, 2010).

Em ambas as amostras foram realizadas diluicdes seriadas até 103 em 4&gua
peptonada 0,1%. A partir das diluicdes 10°, 10! e 102 da casca e 10, 102 e 103 do
conteldo dos ovos foi inoculado 1 ml em petrifilm, para Mesoéfilos Aerdbios Facultativos
Viaveis, Bolores e Leveduras, Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Enterobacteriaceae.
Durante a contagem foram considerados somente os petrifilm que apresentaram de 25 a
250 colbnias, multiplicadas a sua média aritmética pelo respectivo fator de diluicdo e
expressos os resultados em Unidades Formadoras de Colonias/1,0 grama de amostra
(UFC/g), seguindo os métodos analiticos de 3M MICROBIOLOGY PRODUCTS (2018).

Os dados obtidos da contagem de Meséfilos Aerébios Facultativos Vidveis, Bolores e
Leveduras, Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Enterobacteriaceae foram logarizados e
submetidos ao teste de “t” de Student (P<0,05). Os dados das andlises fisicas foram
submetidos a analise de variancia e as diferencas das médias comparadas pelo teste de

Tukey a 5% de significancia, com o auxilio do software estatistico SISVAR®.
RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 3 podem ser visualizados os dados de avaliacdo da qualidade da casca de
ovos de poedeiras das linhagens Hisex White e Hisex Brown, submetidos a diferentes
periodos e temperaturas de armazenamento, nos quais se pode observar que ndo houve
influéncias entre os efeitos do tempo e temperatura sobre o peso, espessura e resisténcia da
casca. Esse fato é esperado pois ambas as linhagens de poedeiras tinham a mesma idade e

foram criadas em Unico aviario, recebendo o mesmo manejo operacional e nutricional.
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Tabela 3. Valores médios de Peso da Casca (PC), Espessura de Casca (EC) e Resisténcia da
Casca (RC) de ovos de poedeiras das linhagens Hisex White e Hisex Brown de acordo com
o periodo de estocagem e condicdo de armazenamento.

Periodo de Hisex White Hisex Brown
Estocagem Ambiente Refrigerado Ambiente Refrigerado
Peso da Casca (g)

1 dia 6,36 A 6,57 A2 6,26 A 6,76 "2
7 dias 6,22 A3 6,40 A2 6,77 A2 6,62 A2
14 dias 6,05 A2 6,29 A 6,44 A3 6,99 A2
21 dias 6,36 A 6,44 A3 6,60 A2 7,27 @
28 dias 6,07 A2 6,85 A 6,56 A2 7,3042
CV (%) 10,78 10,97

Valor P 0,735 0,459

Espessura da Casca (mm)

1 dia 0,40 A3 0,37 A3 0,353 0,38 A3
7 dias 0,38 A3 0,36 A3 0,36 A3 0,38 A3
14 dias 0,37 A3 0,36 A3 0,38 A3 0,37 A2
21 dias 0,40 A3 0,39 A3 0,38 A3 0,40 A3
28 dias 0,38 A3 0,40 A3 0,38 A3 0,41 A3
CV (%) 11,03 8,97

Valor P 0,758 0,109

Resisténcia da Casca (Kgf)

1 dia 3,54 A3 3,354a 3,307 3,214
7 dias 4,34 A2 3,47 A3 3,92 A4 3,05 A2
14 dias 4,00 A2 4,21 42 3,44 A3 3,304
21 dias 4,20 42 4,55 Aa 3,97 A2 4,30 42
28 dias 4,18 A2 3,43 A3 4,26 A2 4,20 A2
CV (%) 30,17 28,61

Valor P 0,802 0,730

Médias seguidas pela mesma letra maiusculas nas linhas e minudsculas nas colunas ndo diferem pelo teste de
Tukey (P<0,05); CV = Coeficiente de Variagao.

Os dados da qualidade externa corroboram com os estudos realizados por ALMEIDA
et al. (2019), que ao avaliarem cinco diferentes linhagens de galinhas, com 65 a 70 semanas
de idade, ndo foi observado efeito significativo sobre a espessura da casca, além disso,
foram considerados ovos com pouca chance de sofrer danos fisicos pois apresentam valores
superiores a 0,33 mm de espessura de casca. Segundo VIEIRA FILHO et al. (2017) na
avaliacdo da qualidade fisica de ovos de trés diferentes linhagens de poedeiras (Lohmann
LSL, Hy-Line W-36 e Lohmann Brown), observaram que nao houve diferenca significativa na
resisténcia e espessura de casca, apresentando valores médios de 3,88 g cm-2 e 0,36 mm,

respectivamente. VILELA et al. (2016) afirmam que a espessura diminui devido ao tamanho
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do ovo aumentar mais rapidamente com a idade da poedeira do que o peso da casca.
Portanto, com o envelhecimento das poedeiras ocorre uma menor absorg¢ao intestinal de
calcio e aumenta o tamanho dos ovos, podendo assim, interferir no peso, espessura e
resisténcia da casca (FIGUEIREDO et al., 2011).

Na Tabela 4 pode-se observar que independente da temperatura a que foram
submetidos, houve redugdo na coloracdao da gema dos ovos das poedeiras das linhagens
Hisex White e Hisex Brown até o periodo de 28 dias de estocagem, no entanto, alguns
valores de coloracao de gema foram superiores nos ovos armazenados no ambiente com
relacao aqueles mantidos refrigerados.

Tabela 4. Valores médios de Cor de Gema (CG), pH de Gema (PHG) e pH do Albdmen
(PHA) de ovos de poedeiras das linhagens Hisex White e Hisex Brown de acordo com o
periodo de estocagem e condicdo de armazenamento.

Periodo de Hisex White Hisex Brown
Estocagem Ambiente Refrigerado Ambiente Refrigerado
Cor da Gema
1 dia 11,08 A2 10,70 A2 11,50 A2 10,80 B2
7 dias 11,0442 9,90 Bab 11,10 Aeb 10,42 Bab
14 dias 10,80 Aab 9,20 8b 10,50 AP 10,43 Aab
21 dias 9,40 A¢ 9,27 Ab 9,40 A¢ 10,00 AP
28 dias 9,80 Abc 9,10 8 9,50 A¢ 9,70 Ab
CV (%) 9,08 5,94
Valor P 0,010 0,004
pH da Gema
1 dia 6,49 AP 6,53 AP 6,38 A¢ 6,517
7 dias 6,46 B° 6,64 AP 6,55 A 6,60 A2
14 dias 6,74 A 6,71 Aab 6,63 Abc 6,50 A2
21 dias 6,85 A2 6,76 Aab 6,89 A%b 6,58 B2
28 dias 6,90 A2 6,89 A3 6,93 A2 6,65 B2
CV (%) 2,22 2,39
Valor P 0,234 0,003
pH do Albdmen
1 dia 8,89 Ab 8,47 B¢ 8,60 A¢ 8,68 Ab
7 dias 9,46 A2 9,12 8b 9,11Ab 9,02 A2
14 dias 9,58 Aa 9,21 Bab 9,514Aa 9,06 B2
21 dias 9,55 Aa 9,22 Bab 9,52 Aa 9,11 Ba
28 dias 9,514Aa 9,32 Ba 9,56 A2 9,21 Ba
CV (%) 1,23 2,19
Valor P 0,158 0,008

Médias seguidas pela mesma letra maiusculas nas linhas e mindsculas nas colunas nao diferem pelo teste de
Tukey (P<0,05); CV = Coeficiente de Variagao.
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Para YADGARY et al. (2010) quando os ovos sdo armazenados durante um maior
periodo, sofrem alteragdo na sua colora¢do de gema em func¢do da passagem de proteinas
do albumen para gema, tornando-a com cor salmdo. Além deste processo, as moléculas de
ferro presentes na gema migram rapidamente para o albumen, tornando-a com cor résea,
provocando queda na colora¢do da gema dos ovos (PAIVA et al., 2019). Além disso, a cor da
gema pode apresentar grandes variagdes na pigmentac¢ao, variando do amarelo levemente
claro ao laranja escuro, de acordo com a niveis nutricionais da alimentagao e caracteristicas
individuais das linhagens de poedeiras.

Verificou-se também que o periodo de armazenamento influenciou o pH da gema e
do albumen que se comportou de maneira crescente com relacdo aos periodos de
estocagem, estando em condi¢cdes de temperatura ambiente ou de refrigeragcdo. As
condicbes de armazenamento influenciaram o pH do albumen dos ovos, que foi inferior

quando mantidos em condi¢Ges de refrigeracdo (Tabela 4).

Esse dado relacionado ao pH corrobora com PISSINATI et al. (2014) e SACCOMANI et
al. (2019) que afirmaram que estas alteracées no pH ocorrem devido a perda de didxido de
carbono através dos poros da casca, de modo a alterar o sabor do ovo e piorar sua qualidade
interna. E corrobora com VIANA et al. (2017) que relataram que ovos refrigerados
apresentam valores menores de pH da gema e do albumen, quando comparados com os
ovos mantidos em temperatura ambiente, independente do periodo de estocagem. Neste
estudo, o pH do albumen variou entre 9,06 a 9,46 e 8,99 a 9,20 em ovos mantidos em
temperatura ambiente e refrigerado, respectivamente, enquanto, o pH da gema variou de
6,46 a 6,74 em temperatura ambiente e de 6,22 a 6,41, quando mantidos sob

refrigeramento.

As poedeiras utilizadas nesta pesquisa apresentaram idades entre 65 e 70 semanas e
0s ovos tiveram peso médio de aproximadamente 64 gramas. Sendo assim, estes foram
classificados como tipo “Extra” e/ou “Jumbo”, pesando entre 60 a 65 gramas e acima de 66
gramas, respectivamente (BRASIL, 1991). Os ovos tendem a aumentar e variar de peso com

o avanco da idade das poedeiras comerciais (CARVALHO e FERNANDES, 2017).

Diante da Tabela 5, pode-se verificar que apenas os ovos das poedeiras da linhagem
Hisex White armazenados em temperatura ambiente apresentam efeitos significativos no

peso do ovo, durante os cinco periodos de estocagem. No entanto, ao comparar as médias
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do peso dos ovos, entre os dois ambientes, é possivel verificar que houve perda maior nos
ovos mantidos em temperatura ambiente. Isso ocorre devido a perda de umidade maior do
albdmen através dos poros da casca quando sdo armazenados em temperatura elevadas.
Tabela 5. Valores médios de Peso do Ovo (PO), Altura do Albimen (AA), Unidade Haugh

(HU) e Padrdo de Qualidade (PQ) de ovos de poedeiras das linhagens Hisex White e Hisex
Brown de acordo com o periodo de estocagem e condicdo de armazenamento.

Periodo de Hisex White Hisex Brown
Estocagem Ambiente Refrigerado Ambiente Refrigerado
Peso do Ovo (g)

1 dia 64,51 Ab 64,55 A2 67,47 A2 67,57 A2
7 dias 62,41 Ab 62,57 A2 64,40 A 66,80 A2
14 dias 65,26 A2 60,52 B2 66,34 A2 64,57 A
21 dias 61,24 Ab 63,30 A2 64,69 B2 69,35 A2
28 dias 59,09 Bb 63,61 A2 64,01 A2 65,41 A
CV (%) 7,11 7,34
Valor P 0,025 0,301

Altura do Albumen (mm)
1 dia 5,51 Ba 6,73 A2 6,73 A3 6,73 A
7 dias 4,44 Bab 5,94 A2 4,96 Bb 6,95 A2
14 dias 3,26 Bbe 6,30 A2 3,03 B¢ 6,50 AP
21 dias 2,74 B¢ 6,01 A2 3,14 B¢ 5,25 Aab
28 dias 2,33 8¢ 5,33 A3 2,30 B¢ 6,08 A
CV (%) 26,15 21,19
Valor P 0,004 0,000

Unidade Haugh
1 dia 67,2182 79,64 A 78,74 A2 79,34 A2
7 dias 60,44 Bab 74,36 A2 64,88 B2 80, 88 A2
14 dias 47,92 Bbe 78,62 A2 39,33 Bb 78,30 A2
21 dias 36,46 B¢ 75,30 A2 40,70 Bb 64,17 A2
28 dias 32,51 B¢ 69,66 A2 41,62 Bb 74,90 A2
CV (%) 20,22 21,07
Valor P 0,000 0,000
Padrdo de Qualidade

1 dia A AA AA AA
7 dias A AA A AA
14 dias B AA B AA
21 dias B AA B A
28 dias B A B AA

Médias seguidas pela mesma letra maiusculas nas linhas e mindsculas nas colunas ndo diferem pelo teste de
Tukey (P<0,05); CV = Coeficiente de Variagao.

Este resultado confirma os estudos de CHERARDI et al. (2019) e GARCIA et al. (2010)
gue quando avaliaram a qualidade de ovos de poedeiras da linhagem Hisex Brown, com

idades entre 30 a 60 semanas, observaram uma perda de peso mais rdpida nos ovos
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armazenados em temperatura ambiente em comparac¢dao com os mantidos sob refrigeracao.
De acordo com ARRUDA et al. (2019) ao avaliarem os pesos dos ovos de poedeira da
linhagem Hy-Line com idade de 32 semanas, armazenados durante 7, 14, 21 e 28 dias em

temperatura ambiente, observaram perda de 4 gramas quando s3ao mantidos até os 28 dias.

Os valores observados da altura do albumen foram superiores nos ovos das
poedeiras das linhagens Hisex White e Hisex Brown que foram submetidos a refrigeracdo em
comparag¢dao com aqueles mantidos em temperatura ambiente. Pode-se notar também, que
os ovos perdem altura do albdmen rapidamente quando sdo estocados em ambiente sem
refrigeramento, com temperatura de 27,42°C e umidade de 64,31%. Como esperado, a
Unidade Haugh dos ovos armazenados no ambiente em diferentes periodos de estocagem
apresentou valores inferiores quando comparados aos refrigerados, podendo observar uma

perda no padrdo de qualidade dos ovos (Tabela 5).

HENRIQUES et al. (2018) relataram que ao avaliarem a qualidade dos ovos vermelhos
comerciais mantidos em temperatura ambiente (22°C) e sob refrigeracao (6°C), observaram
que a altura do albumen diminuiu com o passar do tempo, sendo que, apresentaram
menores valores apds 14 dias de armazenamento em temperatura ambiente. Segundo
HONORATO et al. (2016) a diminuicdo na altura do albumen é mais acentuada nos ovos
mantidos em ambiente sem refrigeracdo. Portanto, a perda da qualidade do albumen é
provocada pelas enzimas que hidrolisam as cadeias de aminodcidos, que destroem as
estruturas proteicas e liberam agua ligada as grandes moléculas de proteinas (SILVERSIDES e

BUDGELL, 2004; LEONARDO et al., 2005).

BARBOSA et al. (2008) verificaram que os valores médios de Unidade Haugh (UH) dos
ovos de quatro diferentes linhagens de poedeiras (Hy-Line branca, Hisex branca, Hy-Line
marrom e Hisex marrom) apresentaram declinio até aos 35 dias de estocagem, para ambos
locais de armazenamento. Além disso, os piores valores de Unidade Haugh foram atribuidos
aos ovos estocados sem controle de temperatura (26,78°C) e umidade (39,09%) em
comparacdo com os mantidos sob controle de temperatura (20,73°C) e umidade (78,75%).
De acordo com PAIVA et al. (2019) a partir do 5° dia de armazenamento dos ovos das
poedeiras leves, com 40 semanas de idade, observou que quando mantidos em temperatura
refrigerada apresentaram maiores valores de Unidade Haugh em comparagdo com aqueles

mantidos na temperatura ambiente, por um periodo de 30 dias.
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O padrao de qualidade dos ovos armazenados em temperatura ambiente com
27,42°C e umidade de 64,31%, foi considerado inferior a partir do 14° dia de estocagem,
para as linhagens Hisex White e Hisex Brown (Tabela 5). Os ovos apresentam um padrdo de
qualidade, diante dos valores de Unidade Haugh, sendo assim, o ovo é considerado de
qualidade excelente (AA) quando os valores forem superiores a 72, qualidade alta (A) com
valores entre 60 a 71, qualidade inferior (B) com valores entre 31 a 59 e qualidade ruim (C)

guando apresentarem valores inferiores a 30.

Quando avaliadas a contagem de Mesdfilos Aerdbios Facultativos Vidveis, Bolores e
Leveduras, Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Enterobacteriaceae, apresentadas na
Tabela 6, pode-se notar que ndao houve influéncias entre os efeitos do procedimento de
sanitizacdo e linhagem de poedeiras comerciais sobre o conteddo dos ovos. Além disso,
também ndo foram observados efeitos significativos sobre Escherichia coli na superficie de

casca dos ovos brancos (Hisex White) e vermelhos (Hisex Brown).

Nos estudos de JONES et al. (2004) também foram observadas baixas concentra¢des
de Enterobacteriaceae na superficie de casca de ovos, sendo que apenas 28 dos 485 ovos
ndo lavados e lavados apresentaram resultados positivos, quando armazenados durante 45
dias, todos os valores foram inferiores a 1,00 log UFC/g, ou seja, ndo houve diferengas entre
os ovos ndo lavados e lavados em nenhum dos periodos de amostragem, entretanto, a

quantidade mais elevada registada foi de 1,40 log UFC/g para um Unico ovo ndo lavado.

Na contagem de Bolores e Leveduras e Staphylococcus aureus na superficie da casca
dos ovos das poedeiras da linhagem Hisex White e Hisex Brown, verifica-se maior
guantidade de unidades formadoras de col6nias nos ovos n3ao lavados em comparagao aos
lavados, ou seja, quando sanitizados, houve diminuicdo da contaminacdo por
microrganismos presentes nas superficies dos ovos brancos e vermelhos. No entanto, a
presenca de Bolores e Leveduras na casca foi maior nos ovos da linhagem Hisex Brown em

ralacdo aos ovos da linhagem Hisex White (Tabela 6).



Tabela 6. Valores médios das populacdes microbianas em casca e contelido de ovos de

acordo com o procedimento de higienizacdo e linhagem de poedeiras comerciais.

Procedimentos Casca Conteudo
Hisex White Hisex Brown Hisex White  Hisex Brown
Mesofilos Aerdbios Facultativos Viaveis (Log UFC/g)
Lavados 1,91 Aa 2,41 Ab 1,18 Aa 1,40 A@
N3o lavados 3,12 A2 4,27 A3 1,324 1,22 A2
CV (%) 49,74 49,46
Valor P 0,486 0,430
Staphylococcus aureus (Log UFC/g)
Lavados 1,19 Ab 1,95 AP 1,33 72 1,62 A2
Ndo lavados 3,22 42 3,014 1,52 A2 1,39 A2
CV (%) 43,18 49,72
Valor P 0,917 0,372
Escherichia coli (Log UFC/g)
Lavados 1,00 B2 1,59 A 1,00 A2 1,00 A2
N3o lavados 1,00 A2 1,00 Ab 1,16 A2 1,00 A2
CV (%) 54,93 18,51
Valor P 0,144 0,183
Enterobacteriaceae (Log UFC/g)
Lavados 1,00 A2 1,17 A2 1,00 A2 1,13 A2
N3o lavados 1,00 A2 1,00 A2 1,16 A2 1,07 A2
CV (%) 26,13 31,84
Valor P 0,324 0,318
Bolores e Leveduras (Log UFC/g)
Lavados 1,00 Bb 1,43 Ab 1,00 A2 1,00 A2
N3o lavados 1,59 Aa 2,33 A2 1,00 A2 1,00 A2
CV (%) 34,88 00,00
Valor P 0,376 0,000

Médias seguidas pela mesma letra maiusculas nas linhas e mindsculas nas colunas ndo diferem pelo teste

de t-Student (P<0,05); CV = Coeficiente de Variagdo.
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STRINGHINI et al. (2009) afirmaram que os valores de Staphylococcus aureus

presentes nas casas dos ovos sao reduzidos quando adotados os procedimentos de lavagem,

ou seja, ao analisarem os ovos da sala de classificacdo de duas granjas com sistema de

lavagem e duas granjas sem procedimento de lavagem, observaram que valores médios

foram de aproximadamente 1,36 log UFC/g e 3,49 log UFC/g, respectivamente. Em se

tratando da contagem de bolores e leveduras, LIMA et al. (2018) observaram valores <1,0

log UFC/g até 7,20 log UFC/g, com média de 3,31 log UFC/g. No entanto, nas normas gerais

de inspecdo de ovos e derivado, os ovos que apresentam fungos tanto na parte interna

como externa sdo considerados improprios para o consumo humano (BRASIL, 1990).
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Pode-se observar que os ovos ndo lavados das poedeiras da linhagem Hisex Brown
apresentou uma contagem superior de Mesodfilos Aerdbios Facultativos na superficie da
casca. Por outro lado, nesta mesma linhagem, nota-se que a superficie da casca dos ovos
apresentou maior nimero de unidades formadoras de colonias de Escherichia coli em ovos
lavados, quando comparados aos ndo lavados. No entanto, esta contaminacdo por

Escherichia coli nao for superior nos ovos vermelhos (Tabela 6).

COSTA et al. (2016) quando avaliaram os ovos comercializados nos estabelecimentos,
observou que aproximadamente 55% e 60% dos ovos que eram lavados e ndo lavados,
respectivamente, em agua corrente antes de serem quebrados, apresentaram a presencga de
Escherichia coli no seu conteudo. LIMA et al. (2018) afirmam que ao avaliar a qualidade
microbiana de ovos comercializados em mercados, observou que os valores da contagem de
Escherichia coli foram de <1,0 log UFC/g até 3,70 log UFC/g, com média de 1,32 log UFC/g,
em mesofilos aerdbios facultativos viaveis variou de 1,48 log UFC/g até 7,12 log UFC/g, com

média de 3,40 log UFC/g.

Segundo SANTOS NETO et al. (2019) ovos de poedeiras da linhagem Hisex Brown,
com idades entre 35 e 50 semanas, que ndo foram lavados e nem sanitizados apresentaram
2,40 log UFC/g de mesofilos aerdbios facultativos vidveis na superficie da casca. Enquanto
STRINGHINI et al. (2009) encontrou valores de 3,10 a 4,70 log UFC/g em duas granjas que

ndo adotam os procedimentos de lavagem na sala de classificagdao de ovos.

Conforme a Resolugao RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, que tem por objetivo
estabelecer os padrdes microbioldgicos sanitarios para alimentos destinados ao consumo
humano, para ovo integro cru, preconiza-se auséncia de Salmonella spp. em 25 g de amostra
(BRASIL, 2001). Além disso, ndo estabelece valores aceitdveis de bactérias nas cascas dos
ovos, mais deixa recomendado que quanto menor for a carga de microrganismos
encontrada na casca, menor serd o risco de contaminagdo do conteudo interno (BRASIL,

1990).

Sabendo da importancia da qualidade microbiana dos ovos e tendo em vista que
alguns resultados obtidos foram considerados baixos, pode-se afirmar que os valores de
Mesdfilos Aerdbios Facultativos Viaveis, Bolores e Leveduras, Staphylococcus aureus,

Escherichia coli e Enterobacteriaceae sao considerados indicadores das condi¢Ges higiénicas,
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portanto, verifica-se, com os dados deste experimento que o procedimento de lavagem dos
ovos deveria ser aplicado em todas as empresas produtoras de ovos, pois durante este
procedimento é eliminada grande quantidade de microrganismos presentes na superficie da

casca dos ovos que serao comercializados.

CONCLUSOES

Os procedimentos de lavagem e refrigeracdo dos ovos devem ser adotados pelos
pequenos e grandes produtores, para garantir a comercializagdo adequada e a inocuidade e

caracteristicas desejdveis do alimento ao consumidor.
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OVO: ALIMENTO
SEGURO E NUTRITIVO

Essa cartilha se trata do ovo in natura e foi feita para esclarecer
aos consumidores e produtores a melhor forma de adquirir,
armazenar e consumir ovos de maneira adequada, higiénica e
segura. Tudo isso, seguindo as normas de instrugdes de
conservacao e consumo (BRASIL, 2009), as normas gerais de
inspecao de ovos e derivados, determinadas por BRASIL (1990) e
o regulamento da inspecgao industrial e sanitdria de produtos de
origem animal (BRASIL, 2017), que estabelecem praticas a fim de
garantir um alimento seguro e assim preservar a saude dos
consumidores. O ovo ¢ um alimento perecivel, que logo apos a
postura sofre perda da qualidade, pois ocorrem trocas gasosas
entre o seu conteudo interno e o meio ambiente, relacionadas ao
processo de envelhecimento. Portanto, atencdo a forma de
armazenamento do produto € necessaria, associada aos cuidados
para garantir a preservagao da qualidade. Pensando nisso, a ideia
de elaboracdao dessa cartilha traz como objetivo esclarecer os
cuidados que devem ser adotados pelos consumidores e pelos
produtores de ovos, e trazer o acesso destas informagoes de forma
sucinta e facilitada.

OVO E UM DOS ALIMENTOS MAIS BARATOS E NUTRITIVOS:
CONTEM PROTEINAS, VITAMINAS E SAIS MINERALIS.

O CONSUMO DESTE ALIMENTO CRU OU MAL COZIDO PODE
CAUSAR DANOS A SAUDE.
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APRESENTACAQO




RECEITA PRATICA
OMELETE: Coloque um pouco

manteiga e/ou azeite em uma
frigideira em fogo médio, 3 ovos
levemente batidos, sal e pimenta
do reino. Coloque os ovos na
panela e va mexendo com uma
espatula por um minuto até que
comecem a assentar. Abaixe o
fogo, acrescente queijo ralado de
sua preferéncia e quando o ovo
estiver desgrudando da panela,
dobre a omelete e esta pronto.

OVO: ALIMENTO SEGURO E NUTRITIVO

DICAS PARA COMPRAR E
CONSUMIR OVOS COMERCIAIS

Para adquirir os ovos o consumidor deve
comegar sua escolha pelo estado em que se encontra
a embalagem, prefira uma cartela sem danos e
limpa. Em seguida, observe a data de fabricacao e
validade do produto, dé preferéncia para os ovos
mais novos. Abra a embalagem e caso perceba
danos, sujidades ou rachaduras nas cascas, nao
adquira este produto. Para verificar a qualidade
deste antes de prepara-lo, coloque os ovos de casca
integra em uma tigela com agua. Se flutuarem, nao
estao frescos e poderdo ser descartados. Ou seja, de
forma mais clara, com o passar do tempo, a
umidade e o gas carbonico do interior do ovo vao
saindo e abrindo espago para entrada de ar, que se
acumula na camera interna, fazendo-o flutuar.

No momento de utiliza-lo, nunca abra um ovo
direto na panela com outros ingredientes, primeiro
quebre-o em um recipiente, observe sua qualidade
e sO depois podera ser preparado para o consumo.
Nao consuma ovos com o conteudo de aspecto
liquefeito ou misturado e/ou de odor desagradavel.
Estas sdo caracteristica imprdprias ao consumo.

Os ovos apresentam variedades: Ovos de granja,
ovos caipiras, ovos organicos, ovos de galinhas
livres de gaiolas, mas o Unico jeito de distingui-los
€ mesmo pela observacao do rotulo da embalagem.

Os ovos vermelhos, brancos e/ou caipiras

possuem o mesmo valor nutritivo. Este
produto ganhou o status de alimento completo
pelo seu alto valor biologico e seu perfil
nutricional, sendo seu consumo recomendado
pelo Conselho Federal de Nutricionistas. E
considerado muito versatil pela possibilidade
de ser utilizado na culindria para o preparo de
muitas receitas, como ingrediente
principal. Existem diversas de
consumir esse alimento e seu maior beneficio
nao esta na versatilidade, mas sim nas
propriedades nutricionais.
No entanto, a forma mais recomendada para
consumo ¢é cozido, pois preserva os nutrientes
e as calorias do alimento, ou seja, ao fritar com
0leo e/ou manteiga,
consideravelmente os niveis caldricos e de
gorduras. CORREA NETTO et al. (2018)
descrevem valor nutricional de ovo: calcio
(56,00mg); carboidratos (0,72g); colesterol
(372,00mg); colina (293,00mg); energia
(143,00Kcal);  ferro  (1,75mg);  fdsforo
(198,00mg); gordura saturada (3,10g); gordura
total (9,51g); magnésio (12,00mg); potassio
(138,00mg); proteina  (12,56g); selénio
(30,70pg); sodio (142,00mg); vitamina A
(540,00UI); vitamina D (82,00UI); vitamina E
(1,05mg); e zinco (1,29mg).
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PROCEDIMENTO DE LIMPEZA E
ARMAZENAMENTO DOS OVOS

Os criadores de poedeiras sao os verdadeiros

responsaveis por
estabelecimentos comerciais, facilitando o acesso
dos consumidores.
Os ovos podem ser classificados, na granja, por suas
caracteristicas, sendo:
(sujidades do ninho e/ou cama). No entanto, antes
que possam chegar ao alcance dos consumidores,
estes ovos sujos recebem alguns procedimentos
para sanitizar sua parte externa.

Ap0s realizar as coletas nas granjas, de acordo
com a legislacdo brasileira, recomenda-se a lavagem
dos ovos com dgua em uma temperatura de 35°C a
45°C, mantendo a temperatura da agua de pelo
menos 10°C superiores a temperatura dos ovos e
nao se deve utilizar compostos a base de cloro em
niveis superiores a 50 ppm como sanitizante na
agua de lavagem de ovos, apds a lavagem e
secagem, deve-se tomar cuidado para evitar a
recontaminacgao deste alimento.

Nao se recomenda a lavagem de ovos por
imersao, o procedimento indicado € a pulverizagao,
e nao se pode reciclar a 4gua utilizada na lavagem.

Quando esse procedimento ndo é realizado
corretamente pode ocorrer contaminagao e, dessa
forma, representar perigo a

disponibilizarem ovos nos

ovos limpos e sujos

saude dos

consumidores. Outro procedimento de sanitizagao
refere-se a limpeza a seco, com jatos de ar, escovas
e esponjas secas, lembrando que pode ser apenas de
forma superficial para evitar que se remova a
pelicula natural que protege a casca.

Para os estabelecimentos comerciais, a

legislacdo brasileira ndo estabelece a
obrigatoriedade do  procedimento  de
refrigeragéo, entretanto a temperatura

recomendada para armazenamento do ovo
fresco ¢é entre 8°C e 15°C com uma umidade
relativa do ar entre 70% - 90%. Para armazenar
por periodos mais longos, acima de 30 dias,
recomendam-se utilizar temperaturas em
torno de 0°C, sem atingir o ponto de
congelamento do ovo, com umidade relativa
do ar em torno de 75%.

O resfriamento do ovo é importante para
controlar a perda de qualidade que tem inicio
logo apos a postura até o momento de ser
utilizado  pelo
adquiridos dos estabelecimentos, os ovos
devem ser refrigerados e colocados em
compartimentos especificos, de preferéncias
fechados e mantidos na  prateleira
intermedidria, evitando que fique na porta da
geladeira, pois facilita a oscilacdo da
temperatura e  pode
imperceptiveis que sao fatores provaveis de
viabilizar a contaminacao do
interno. No entanto, nao se recomenda lavar o
ovo antes de guarda-los na geladeira, pois
atualmente, os ovos passam por um rigido
controle de qualidade, antes de irem para o
COMErcio.

consumidor. Uma vez

causar trincas

conteudo

REALIZE OS PROCEDIMENTOS CORRETOS

E GARANTA UM PRODUTO DE
QUALIDADE!




COMO AVALIAR SE O OVO
ESTA PROPRIO PARA O
CONSUMO

Os produtores avicolas e comerciantes devem
adotar métodos de conservagao, dentro dos limites
da boa pratica comercial, contra a deterioracao,
para garantir o consumo de alimento seguro, que
nao seja nocivo a saude do consumidor.

Os danos a saude podem ocorrer devido a
do ovos  por
microrganismos, por diversos caminhos, desde o
processo de produgao até o consumo do alimento,
ou seja, podendo ser através da manipulagao do
homem, do ambiente ou da propria poedeira, sendo
por (sistema
reprodutor das aves) e/ou horizontal (fatores
ambiente e manipulacao dos ovos).

contaminagao conteudo dos

meio de transmissdao vertical

A satde do consumidor pode ser prejudicada por
uma gama muito extensa de microrganismos que
contaminam os ovos, sendo 0s mais comuns:

e Bactérias (Salmonella spp.,
Staphylococcus,  Streptococcus,  Mycobacterium
avium,  Campylobacter ~ spp.,  Mycoplasmas
gallisepticum, Mycoplasmas synoviae, Chlamydia
psittaci);

e Virus (Retroviridae, Oncovirinae, Virus da
reticuloendoteliose,  Picornaviridae,  Reoviridae,
Adenovirus, Orthomyxoviridae, Circoviridae);

o Fungos (Aspergillus fumigatus e organismos
esporulados).

Escherichia  coli,

s

E preciso se ater a algumas caracteristicas que
podem estar presentes nos ovos que os definem
como impréprios para o consumo, como:

e Gema e albumen alterados (gema aderente a
casca, gema arrebentada, com manchas escuras,
manchas de sangue no albumen e presenca de
embriao);

e Mumificacao (ovo seco);

e Podridao (vermelha, negra ou branca);

e Presenca de fungos (externa ou internamente);

e Cor, odor e sabor anormais ou desagradaveis;

e Ovos sujos externamente;

¢ Rompimento da casca e membrana testacea;

e E outras razdes que danificam os ovos.

Dicas rapidas para comprar, armazenar e
consumir adequadamente ovos de galinha:

Avaliar o estado e a limpeza da
embalagem (cartela ou bandeja);

Abrir a embalagem e observar se ha
trincas ou sujidades nas cascas;

Observar a data de validade;

Buscar a informac¢ao da classificacao no
rotulo  (pequeno, médio, grande,
extragrande ou jumbo);

Depois de adquirido, retirar da cartela
(embalagem original);

Nao lavar os ovos para colocar na
geladeira;

Armazenar o ovo em geladeira em
recipientes fechados;

Acondicionar os recipientes na prateleira
e nunca na porta da geladeira;

Nao consumir este alimento cru;
Verificar a presenga do carimbo do
Servico de Inspecao Federal (SIF) ou
Estadual (SIE);

Descartar ovos com casca danificada e/ou
suja de fezes das aves.

Vocé conhece a classificacio dos ovos?
Ovos sao classificados pelos pesos:

Jumbo: maior de 66 g para 792 g/duzia.
Extra: 60-65 g para 720 g/duzia;
Grande: 55-60 g para 660 g/duzia;
Médio: 50-55 g para 600 g/duzia;
Pequeno: 45-50 g para 540 g/duzia;
Industrial: menor de 45g.

Vocé sabe o que define o ovo caipira?

Ovos

“tipo caipira” devem seguir os

seguintes critérios:

Linhagem de crescimento lento;

Pastejo apds 30 dias de idade, com area
de 0,5m? por ave alojada.

Suplementacao mineral e vitaminica;
Fornecer alimentos de origem vegetal.




Quer saber o significado das classes dos ovos?
Os ovos apresentam diferentes classes:

Classes A: casca limpa integra sem deformagao;
camara de ar fixa com até 04 mm de altura; clara

limpida transparente consistente; gema
transltcida central consistente.
Classes B: casca limpa integra discretas

manchas e deformacgoes; camara de ar fixa com
até 06 mm de altura; clara limpida transparente
relativamente consistente; gema transltcida
ligeiramente descentralizada.

Classes C: casca limpa integra com defeitos de
textura e manchas; camara de ar solta com até
10 mm de altura; clara com ligeira turvacao e
relativamente consistente; gema
descentralizada sem rompimento.

Classes D: ovos com cascas manchadas.
Classes E: ovos com casca quebrada ou rachada
com membrana intacta.

Industrial: nao enquadrados nas classes; devem
ser destinados a mistura de produtos de ovos.

Ovo possui padrao de identidade e qualidade!

Ovo em natureza (entende-se o ovo de galinha
ou de outras aves em casca);

Ovo integral (entende-se o ovo em natureza
desprovido de casca e que conserva as
proporgoes naturais da gema e clara);

Gema (entende-se o produto obtido do ovo
desprovido da casca e separado do albumen);
Albtimen (entende-se o produto obtido do ovo
desprovido da casca e separado da gema).

Existem misturas de produtos de ovos:

Congelado (produto obtido pelo congelamento
do ovo integral, devendo permanecer sob
temperatura abaixo de -18°C);

Resfriado (produto obtido pelo ovo integral,
devendo permanecer sob refrigeracao);
Pasteurizado (produto obtido pela
pasteurizado do integral, devendo
permanecer sob temperatura abaixo de -18°C)
Desidratado (produto obtido pela desidratagao
do ovo integral pasteurizado).

ovo

A Inspecao Industrial e Sanitaria de Ovos e
Derivados, afirma que os ovos recomendados
ao consumo humano devem ser classificados
como ovos de categorias “A” e “B” e esta
classificagdo relacionam-se com os padroes
das suas caracteristicas qualitativas interna e
externamente.

Os sintomas mais comuns de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) sao
vOmitos e diarreias, dores abdominais, dor de
cabeca, febre, alteracao da visao, olhos
inchados e podem variar de acordo com cada
individuo.

Os cuidados maiores devem ser redobrados
para as criangas, as gestantes, os idosos e as
pessoas ja doentes, pois as consequéncias
podem ser mais graves, podendo inclusive
levar a morte.

A Politica Nacional das Relagdes de
Consumo tem por objetivo o atendimento das
necessidades dos consumidores, o respeito a
sua dignidade, a saude e seguranca, a
protecdo de seus interesses econdmicos, a
melhoria da sua qualidade de vida, bem como
a transparéncia e harmonia das relagoes de
consumo de ovos comerciais (BRASIL, 1990).

Portanto, espera-se que estas informagoes
tenham servido para esclarecer as principais
duvidas relacionadas ao consumo seguro de
ovos.

Sendo a primeira edicao de um trabalho que
deve ser continuo para que a comunidade
académica consiga atingir o seu papel
extensionista aos interesses da populacao.

ESPERA-SE QUE ESTA CARTILHA POSSA FACILITAR A COMPREENSAO DOS

PRODUTORES E CONSUMIDORES SOBRE A IMPORTANCIA DE PRODUZIR E CONSUMIR
OVOS DE QUALIDADE.




REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento. Resolucao RDC n® 35 de 17 de
junho de 2009. Dispde sobre a obrigatoriedade de
instrugdes de conservagao e consumo na rotulagem
de ovos e da outras providéncias, Brasilia, DF, 2009.
BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento. Decreto n®9.013, de 29 de marcgo de
2017. Regulamenta a inspecao industrial e sanitaria
de produtos de origem animal, que disciplina a
fiscalizagao e a inspecao industrial e sanitdria de
produtos de origem animal, Brasilia, DF, 2017.
BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento. Lei n® 8.078/90 - Codigo de Defesa
do Consumidor. Diario Oficial da Uniao, DF,
Brasilia, 1990.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento. Lei n® 8.078/90 - Codigo de
Defesa do Consumidor. Diario Oficial da
Uniao, DF, Brasilia, 1990.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento. Instru¢ao Normativa n°01,
de 21 de fevereiro de 1990. Normas gerais de
inspecao de ovos e derivados. Diario Oficial
[da] Repuiblica Federativa do Brasil. Brasilia,
DF, 1990.

CORREA NETTO, L. B; SILVA, L. M,;
XAVIER, M. M. B. B. S. Qualidade e
rotulagem de ovos comercializados no
municipio de Valenga-R]. PUBVET, v.12, n.9,
al73, p.1-9, 2018. Online.




45

CAPITULO 4 — CONSIDERACOES FINAIS

Tendo em vista que a perda de qualidade fisica dos ovos comerciais € um
fator inevitavel ao longo do periodo de estocagem e pode ser agravada pela
presenca de microrganismos e altas temperaturas de armazenamento nas

prateleiras dos estabelecimentos comerciais.

Os pequenos produtores ndo adotam os procedimentos de lavagem de ovos,
muitas vezes, pela falta de conhecimento sobre o método de sanitizar o ovo e a
importancia deste mecanismo no crescimento da sua empresa, pois quando
realizados corretamente, garantem um produto com aspecto de casca mais limpa e

com maior durabilidade nas prateleiras dos estabelecimentos e feiras de alimentos.

Os ovos encontrados na maioria das granjas de poedeiras comerciais
apresentam baixa qualidade fisico-quimica e microbiolégica, devido a contaminacao
por microrganismos, além de serem mantidos sem nenhum mecanismo de
refrigeracdo, em locais com temperaturas elevadas, fazendo com que este alimento
perca sua qualidade antes de alcancar o prazo de validade. Com isso, o0 consumidor

adquire ovos com qualidade indesejaveis ou até mesmo impréprios para o consumo.

Diante disso é necessario garantir a qualidade e inocuidade dos ovos para o
consumo, portanto estes devem ser lavados e mantidos em ambientes com controle
de temperatura e umidade, que devem ser mais amenas, ou preferencialmente,

refrigerados.



