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A cadeia produtiva dos ovos e sua
qualidade: uma revisao da producao a
venda

RESUMO

O Brasil encontra-se entre os dez maiores produtores mundiais de ovos. O consumo desse
alimento no pais aumentou significativamente nos Gltimos anos devido ao seu alto valor
nutricional e o baixo custo em relagdo a outras fontes de proteina. Para garantir a
qualidade da cadeia produtiva muitos fatores devem ser envolvidos pois apesar dos
mecanismos de defesa existentes na composi¢cdo dos ovos, como a casca e a viscosidade
do albumen, que garantirem uma protegao natural, ela ndo é suficiente pois os ovos estdo
sujeitos a contaminagdo de microrganismos por diversos meios. Além disso, o manejo
inadequado, a falta de higiene, o ambiente de estocagem e comercializagdo fora dos
parametros estabelecidos pela legislacdo, podem afetar a seguranga desse alimento. Este
artigo buscou descrever os principais fatores que contribuem para altera¢des dos ovos
desde a produgdo ao ambiente de venda. Para tanto, foram realizadas pesquisas
bibliograficas com uso de trabalhos académicos, na plataforma Google Académico,
publicados entre os anos de 2009 e 2021, totalizando 46 artigos consultados. Com o
auxilio de tais informagdes, constatou-se que grande parte dos trabalhos apontam
inadequacdes sanitarias. Dessa forma, é importante ressaltar as iniumeras fontes de
contaminacdo que podem estar associadas as condi¢Bes sanitarias inadequadas que
envolvem instalagdes, manipulagdo e estocagem com temperaturas flutuantes, além de
cuidados a serem assegurados durante sua comercializagdo, principalmente em relagdo a
vendas livres e comércios sem fiscalizagdo. O consumidor, no momento da compra dos
ovos, deve observar com atengdo os aspectos externos do ovo, como sua casca e data de
validade.

PALAVRAS-CHAVE: casca; contaminagao; microrganismos; qualidade.
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INTRODUCAO

O ovo é um dos alimentos mais completos da dieta humana, pois apresenta
uma composicdo rica em vitaminas, minerais, acidos graxos e proteinas de
excelente valor biolégico (REGO et al., 2012). Durante muito tempo, 0s ovos
foram considerados prejudiciais e seu consumo era visto como algo perigoso
devido ao seu alto teor de colesterol. No entanto, diversas pesquisas mostraram
uma relacdo entre o seu consumo e a melhora dos parametros lipidicos em
doengas cardiovasculares e neuroldgicas, como o Alzheimer (DIMARCO et al.,
2017; YLILAURI et al., 2017). No ano de 2018, o Brasil ocupou o 72 lugar no
ranking da América Latina de maiores consumidores de ovos. Em 2019, de acordo
com a Associacdo Brasileira de Proteina Animal, o consumo de ovos tem
aumentado significativamente, subindo de posi¢cdes no ranking, chegando a
contabilizar 255 unidades per capita no ano de 2021 (ABPA, 2021).

Ademais, a popularidade obtida através dos seus beneficios é intensificada
pelo seu preco, o qual é acessivel para a populacdo, e esta associado ao conjunto
de fatores que tornam o alimento de qualidade. De acordo com Alcantara (2012),
a qualidade do ovo é uma avaliacdo das propriedades desejadas e valorizadas
pelos consumidores, sendo percebida através dos atributos sensoriais,
nutricionais, tecnolégicos, sanitarios, auséncia de residuos quimicos, étnicos e do
cuidado com o meio ambiente.

Uma alimentacdo segura e de qualidade tem sido motivo de elevada
preocupacdo em todos os paises nas ultimas décadas. Tanto é que apds a
Conferéncia Internacional de Nutricdo, em 1992, promovida em conjunto pela
Organizacdo de Alimentacdo e Agricultura das Nacdes Unidas (FAO) e
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), a seguranca alimentar passou a ser vista
como um direito humano bdsico. Isso deve-se a inumeros fatores, dentre os quais
podemos citar a crescente resisténcia das bactérias aos antibidticos, as
desigualdades sociais e até mesmo a elevada poluicdo ambiental em diversas
partes do globo que tem contaminado rebanhos e alimentos (BALBANI E
BUTUGAN, 2001). Por isso, juntamente com a preocupacdo em fornecer um
alimento de qualidade, os cuidados com a seguranca do alimento requerem
muita atengdo, tendo em vista que o ovo estd exposto a uma série de fatores que
implicam na sua contaminag¢do, envolvendo desde os funciondrios,
equipamentos, instalagGes, manejo, até a propria ave (LACERDA, 2011). Para
entender e procurar garantir maior seguranga para os consumidores sobre os
alimentos ingeridos, é necessario intensificar cada vez mais estudos relativos a
essa problematica (RODRIGUES E SALAY, 2001).

Assim sendo, abordando temas como os meios de contaminag¢do em virtude
da manipulacdo e a qualidade fisico-quimica, este estudo tem como objetivo
identificar e analisar os principais fatores que contribuem para a contaminagdo
microbiolégica de ovos, reforcando cada vez mais a importancia da
regulamentacdo e cuidados com o produto do inicio do processo até a compra.

MICROBIOTA NATURAL DO OVO

Embora majoritariamente os ovos sejam estéreis em sua parte interna, as
cascas sdo contaminadas por diversos fatores externos como fezes, ninho,
manejo inadequado e embalagem (FRANCO; LANDGRAF; DESTRO, 2008). A
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facilidade dessa contaminacao tem relacao, a principio, com a ma formacado da
cuticula de cera que reveste a casca dos ovos. Essa relacdo foi observada em um
estudo realizado por Bain et al. (2013), demonstrando contamina¢do microbiana
de ovos com menor deposicdo de cuticula. Existem outros mecanismos de defesa
gue atuam como barreiras contra patdgenos e deteriorantes, como o albumen,
cuja viscosidade dificulta a invasdo de bactérias que ultrapassam a barreira da
casca (SVOBODOVA E TUMOVA, 2014). H4 também fatores quimicos que
contribuem nesse mecanismo, como a presenca da lisozima (muramidase) no
albumen que destréi a parede celular das bactérias Gram-positivas ndo desejadas
(EMBRAPA, 2005).

Fungos e bactérias sdo os principais responsaveis pela deterioragado,
patogénese e alteracdes fisico-quimicas dos ovos de poedeiras apdés o momento
da postura, ou durante a rota transovariana (transmissdo vertical), onde a
estrutura interna do ovo é diretamente contaminada em virtude de infeccbes
bacterianas nos o6rgdos reprodutivos das poedeiras (MESSENS; GRIJSPEERDT;
HERMAN, 2005). Outro fator que também afeta a constituicdo da microbiota do
ovo sdo as praticas de processamento, como a pasteurizacdo, cuja variacdo de
temperatura e pressao negativa podem facilitar a entrada de bactérias através da
cuticula e da superficie porosa da casca (JONES et al., 2010).

A microbiota dos ovos saudaveis é composta principalmente por bactérias
Gram-positivas, por outro lado, hd a predominancia de microrganismos Gram-
negativos nos ovos deteriorados (ICMSF, 2002). Barancelli, Martin e Porto (2012)
e Campello (2012) publicaram estudos a respeito do consumo seguro de ovos em
detrimento da contaminac¢do por Salmonella e sua ocorréncia. Em sua maioria, a
caracterizacdo, sobrevivéncia, e os meios de intervencdo na ocorréncia da
Salmonella sdo a principal pauta dos estudos publicados a respeito da microbiota
do ovo (DE REU et al.,, 2006), visto que a Salmonella se encontra entre os
principais patégenos associados a contaminacdo dos ovos (Salmonella
thyphimurium, Salmonella enteretidis, Salmonella pullorum) (STRINGHINI et al.,
2009).

PRINCIPAIS BACTERIAS CONTAMINANTES

Os principais microrganismos causadores de patologias associados a
contaminagao dos ovos sdo Salmonella typhimurium, Salmonella enteritidis,
Salmonella  pullorum, Staphylococcus, Campylobacter jejuni, Listeria
monocytogenes e Yersinia enterocolitica (STRINGHINI et al., 2009). As bactérias
dos géneros Pseudomonas, Acinetobacter, Proteus, Aeromonas, Alcaligenes,
Escherichia, Micrococcus, Salmonella, Serratia, Enterobacter, Flavobacterium e
Staphylococcus e bolores dos géneros Penicillium, Sporotrichum, Mucor,
Cladosporium e Alternaria sdo frequentemente associados a deterioragdo dos
ovos, provocando alteragdes que tornam o consumo desse alimento impréprio
(FRAZIER, WESTHOFF, 2000; PATRICIO, MACARI, GONZALES, 2003).

A Salmonella spp é o principal microrganismo causador de doengas
transmitidas por alimentos (DTA) no Brasil e em vdrias regides do mundo. A carne
de frango, ovos e alimentos elaborados a partir de ovos sdo os principais meios
de contaminacdo humana por esse patégeno (BRADEN, 2006; BRASIL, 2018). A
salmonelose é a doenca causada pela Salmonella, sendo caracterizada por ser
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uma infeccdo que causa febre, dores abdominais, vomito, diarreia e pode vir a
provocar lesdes mais graves como meningites e bacteremia em criancgas, recém-
nascidos e individuos imunocomprometido (FRANCO; LANDFARG, 2005).

No Brasil, os primeiros casos de toxinfeccdo pelo consumo de produtos
provenientes de aves foram relatados na década de 1990, nesse periodo o
sorotipo da espécie S. enteritidis surgiu como uma problematica de amplitude
publica na saude (GAMA, 2001). Um dos fatores que ampliou a sua disseminagdo
na producdo avicola foi a habilidade desse sorotipo em infectar
assintomaticamente ovdrios de galinhas (BRADEN, 2006). Embora também possa
ocorrer a transmissdo horizontal, o principal meio de contaminagdo por S.
enteritidis, S. typhimurium, e pelo sorotipo adaptado as aves, S. pullorum, ocorre
durante a formacgdo do ovo, ou seja, via transovariana (BRADEN, 2006; QUINN et
al., 2005).

Uma bactéria comum e considerada patogénica é a espécie Staphylococcus
aureus que se manifesta geralmente com um crescimento amarelo/laranja,
embora também possa ser na cor branca. Em sua grande maioria, as cepas beta-
hemoliticas coagulase-positivas sdo patogénicas e produzem uma enterotoxina
capaz de causar uma intoxicacdo alimentar (FRAZIER; WESTHOFF, 1993), a
presenca de estafilococos, em condicbes especificas, pode indicar uma ma
condicdo higiénico-sanitaria dos alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2002). Ao
avaliarem a eficiéncia da lavagem de ovos em granjas de producdao comercial,
Stringhini et al. (2009), indicaram maiores contagens de Staphylococcus
coagulase positivo (log UFC/g) em amostras das cascas de ovos dos galpdes de
granjas (2,02 log UFC/g) que comercializavam ovos ndo lavados em comparag¢do
ovos coletados em granjas que possuiam sistema de lavagem de ovos (3,74 log
UFC)/g. Foi observado também presenca de coliformes fecais com elevada
frequéncia (18%) desses microrganismos nos ovos de galpdo das granjas que ndo
utilizavam procedimento de lavagem.

Outros trabalhos também reportam a diminuicdo da carga microbiana de
Staphylococcus coagulase positivo as praticas de higiene na producdo. Stringhini
et al. (2007) explicam em sua pesquisa sobre o perfil bacteriolégico das fossas
nasais, orofaringe e mdos de funcionarios locados em granjas de producdo de
ovos comerciais, que mesmo apods a lavagem dos ovos nas granjas, pode haver
uma recontaminagao por Staphylococcus coagulase positivo, visto que foi o
microrganismo encontrado com maior abundancia nas maos e cavidade nasal dos
funciondrios das granjas estudadas. Também foram encontradas as bactérias
Pneumococcus, Streptococcus e Escherichia coli.

Outra bactéria que faz parte da microbiota entérica de aves é o
microrganismo Campylobacter sp, que é encontrado comumente no sistema
gastrointestinal das aves, consequentemente, nas fezes e carcagas desses
animais, dessa forma, pode haver a contaminacdo dos ovos (SHANE, 2002). Em
contrapartida, Brasil (2011) classifica a contaminagdo de ovos por C. jejuni pouco
provavel, visto que, as aves portadoras sdo consideradas assintomaticas por ndo
apresentarem sinais clinicos. Diversos estudos realizados sobre a contaminacdo
de ovos comerciais por C. jejuni apresentaram resultados negativos, como é o
caso de Paula et al. (2009), em que os autores certificaram que os ovos
comerciais armazenados a uma temperatura de 25°C ndo apresentam risco de
Campilobacteriose humana. O mesmo ocorreu no estudo realizado por Fonseca
et al., (2006), em Minas Gerais. Esses resultados podem ser explicados a partir da

Braz. J. Food Res., Campo Mouréo, v. 12 n. 1, p. 45-68, jan./mar. 2021.



FRREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Péagina | 49

capacidade do C. jejuni em assumir uma forma vidvel mas ndo cultivavel (VNC)
guando submetido a situacdes de estresse, como a refrigeracdo, levando assim a
uma provavel reducao da comprovacao técnica. Embora a legislacdo sobre ovos
de consumo normatizada pelo MAPA com base na Instrucdo Normativa n2 7, de
10 de marg¢o de 2005 definir que os ovos sejam livres de patdgenos especificos
(SPF), caso alguns ovos estejam contaminados, essa dificuldade pode acarretar
problemas de toxinfeccdo nos consumidores, uma vez que, quando ndo
detectada a sua presenca nos alimentos, lotes podem ser liberados para a
comercializagdo sem o conhecimento da contaminagdo (REIS, 2015; FORSYTHE,
2000).

Nesse contexto, a listeriose, patogenia causada pela infeccdo de L.
monocytogenes, é uma grande preocupacdo para a saude publica, devido a sua
gravidade e alta taxa de letalidade (30%) (ROCOURT; BUCHRIESER, 2007;
ROCOURT et al.,, 2003). Dados esses que abrangem principalmente idosos,
gestantes e individuos imunocomprometidos (MCLAUCHLIN et al., 2004). Assim
como a Yersinia enterocolitica, que pode causar a enterocolite (BOTTONE, 1997),
a contaminagdo em ovos por esses patégenos pode ocorrer pela introducao deles
pela casca quando alterada ou destruida, devido as condi¢cdes do meio de postura
dos ovos, que podem conter fezes de animais contaminados (MINTZ, 1994).

CONTAMINAGAO EM VIRTUDE DA MANIPULAGCAO

No mundo todo, a questdo da contaminacdo bioldgica de alimentos é uma
grande problematica para a saude publica (LACERDA, 2011). A busca pela
qualidade, seja na producdo, transporte, armazenamento ou consumo de
alimentos é um fator primordial na competicdo entre empresas para garantir o
mercado consumidor (RICHARDS, 2003). Com a globalizacdo, problemas
relacionados a qualidade dos alimentos para o consumo ficaram mais evidentes
(BALBANI; BUTUGAN, 2001).

Dentre esses alimentos, destaca-se o ovo, por ser um dos alimentos mais
ricos e consumidos do mundo, possuindo propriedades nutricionais, fato esse
que deixa claro a importancia de cuidados especificos para manter-se livre de
possiveis contaminacdes. O ovo é fonte de colina, minerais, carotenoides e
proteinas de alto valor biolégico (NOVELLO et al., 2006; MARQUES et al., 2015). A
alta qualidade do ovo estd ligada a questdes nutricionais, condi¢des sanitarias,
tempo, temperatura de armazenamento, manejo e fatores genéticos. Esses
fatores podem modificar o tempo de prateleira do produto assim como alterar
seu sabor, aroma, valor nutritivo e cor da gema (LLOBET; PONTES; GONZALEZ et
al., 1989; SILVA JUNIOR, 2005; LACERDA, 2011). Ovos de qualidade duvidosa
apresentam altos indices de contamina¢do na casca, e apds a ruptura fornecem
alta quantidade de col6nias (SOUZA-SOARES; SIEWERDT, 2005).

Assim sendo, existe a necessidade de serem tomadas medidas higiénico-
sanitarias que assegurem o controle de patégenos nos ovos, para que o produto
possa chegar ao consumidor em perfeitas condi¢es sanitarias e, assim, ganhar a
confianca dos mesmos, que atualmente buscam melhorias na qualidade do
alimento (LACERDA, 2011).

Braz. J. Food Res., Campo Mouréo, v. 12 n. 1, p. 45-68, jan./mar. 2021.



FRREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Pégina | 50

CONTAMINAGAO PELA POEDEIRA

Os cuidados com as poedeiras sdao primordiais para garantir a qualidade dos
ovos e baixos indices de contaminacdo. Andrade et al. (2004), estuda a
frequéncia de microrganismos isolados de galinhas, obtidos de granjas de
diferentes locais de comercializacgdo em Goiania, Goids. Os autores apontam as
feiras livres com maior indice de contaminagdo. Essa grande frequéncia de
contaminagdo encontrada em locais de vendas foi atribuida a falta de aspectos
higiénico-sanitarios no ambiente de criacdo das poedeiras. No entanto, também
foi evidenciado contamina¢do de ovos nas granjas, antes da distribuicdo para
venda. Nesse caso os fatores associados pelos autores foram: contaminagdes
pela racdo, dgua ou fezes, manipulagdo inadequada, armazenamento em locais
impréprios e por tempo nao definido e tempo de permanéncia do ovo no ninho.

Como citado por Ferreira e Campos (2008) e reafirmado por Stringhini et al.
(2009), um fator responsavel pela contaminag¢do das poedeiras ou indiretamente
dos ovos, seria ocasionada pela bactéria Salmonella, que estaria ligada a racao
composta com ingredientes provenientes de animais, mostrando como é
fundamental o uso de programas visando a salubrizacdo, nos quais ocorra analise
da racdo, com coleta de amostras apropriadamente e em quantidades suficientes
para analise microbioldgica.

Além dos cuidados propriamente ditos que devem ser realizados com
relacdo a racdo a ser consumida pelas poedeiras, outro fator que implica na
contaminacdo dos ovos esta relacionado a agua que é fornecida e ingerida pelas
aves, a qual pode estar ligada a diversas contaminacdes microbioldgicas que
podem alterar a qualidade do produto. Amaral et al., (1996), evidencia isso ao
identificar microrganismos encontrados na d4gua fornecida para as galinhas
poedeiras durante varios periodos de tempo, onde os microrganismos
encontrados foram: Salmonella sp, Shiguella sp, Escherichia coli, Salmonella
typhimurium, Mycoplasma gallisepticum e Salmonella enteretidis. Os estudos
evidenciam que o produtor deve ter cuidado com o que fornece para as aves
(3gua e racdo), mesmo a profilaxia estando presente nas instalacdes e lavagem
dos ovos. Pois, apds a ingestdo, pelas aves, de alimentos contaminados com
microrganismos, podera contaminar também os ovos e chegar até a mesa do
consumidor (LACERDA, 2011). Embora muitas sejam as fontes de contaminagdo
no ambiente que as poedeiras estdo inseridas, a forma de prevengao de doengas
adotadas no manejo é preocupante.

Tendo em vista que antibidticos sdo aplicados, em medicina veterinaria, em
animais de produc¢do na forma de agentes preventivos, terapéuticos ou como
aditivos quimicos, agindo como geradores de crescimento. Os animais de
producdo confinados sdo submetidos muitas vezes, a situa¢des estressantes, aos
quais favorecem o surgimento de infecgdes bacterianas, fazendo-se necessario o
uso de medicamentos para prevenir e tratar a salude destes animais
(GUSTAFSON, BOWEN, 1997; DOYLE, 2006; CAMARGO, 2013).

O emprego de pequenas concentracdes e de forma continua de antibidticos
e quimioterapicos em racGes de aves proporciona aumento significativo do ganho
de peso e melhor conversdo alimentar (ROBBLEE, BIELY, 1970; FERNANDEZ et al.,
1973; GRIFFIN, 1980; SOARES, 1996). Todavia, o uso de antibidticos como aditivos
promotores de crescimento na avicultura tem sido bastante questionado
atualmente. H4 uma forte campanha para banir o uso dos antimicrobianos na
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producao animal, como medida cautelar, embasada na alegacdo de que as
moléculas de alguns desses aditivos apresentam semelhangas com a de
antibidticos utilizados na terapéutica humana, o que poderia, por meio do uso
indiscriminado e continuo, induzir, por pressdo seletiva, a emergéncia de
bactérias patogénicas multirresistentes a essas drogas (EDQVIST, PEDERSEN,
2002).

CONTAMINAGAO PELA FALTA DE HIGIENE EM AMBIENTES DE
COMERCIALIZAGAO

O controle da higiene e saude dos funcionarios que manipulam os alimentos
€ necessdrio para evitar a contaminacdo do produto (LACERDA, 2011). Dessa
forma, mados devem ser mantidas limpas, assim como se indicam o uso de
uniformes, gorros de cabeca, calgcados, aventais e luvas e mascaras (ANVISA,
2004).

Os ovos comercializados devem apresentar cascas limpas e integras. Para
utilizar a lavagem como método de limpeza e sanitizacdo dos ovos, ela deve ser
de forma continua e ndo por equipamentos de imersdo, sendo que a agua
utilizada na lavagem deve ser diretamente canalizada no sistema de esgoto
(AGENCIA RURAL, 2003). A desinfeccdo é o método capaz de eliminar a maioria
ou todos os microrganismos patogénicos (TRABULSI; ALTERTHUM, 2008). No
Brasil, o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem
Animal (MAPA, 2005) permite o uso de sanitizantes na agua de lavagem, exceto
os compostos de cloro em niveis superiores a 50 ppm ou compostos a base de
iodo. A temperatura da agua utilizada na limpeza dos ovos deve ser de 35 2C a 45
oC para promover a expansao discreta do contetddo do ovo, produzindo pressdo
positiva e evitar a contaminag¢do por microrganismos. O equipamento de lavagem
dos ovos tem que ser higienizado ao final de cada turno de trabalho ou quando
necessario. Apds a lavagem, a secagem e embalagem dos ovos devem ser
realizadas observando-se os preceitos higiénicos recomendados para se evitar
recontaminacdo, com a finalidade de atender as exigéncias do Ministério da
Agricultura e da Agéncia Rural (AGENCIA RURAL, 2003).

CONTAMINACAO NA COMERCIALIZACAO E ESTOCAGEM

Em muitos estabelecimentos no Brasil os ovos sdo comercializados em
temperatura ambiente, mantendo temperaturas de aproximadamente 25 a 28°C,
mesmo que a temperatura recomendada para armazenamento do ovo fresco
esta entre 8°C a 15°C e a umidade relativa do ar entre 70 a 90% (LACERDA, 2011).
SituagBes como essas sdo perceptiveis em vendas ao ar livre, como feiras livres,
onde, dependendo da temperatura que esteja o dia ou de sua variagao, o
produto disposto corre risco de ampliar a sua contaminagdo pré-existente ou de
adquirir a contaminacgdo de algum alimento contaminado que esteja proximo ao
mesmo. A Escherichia coli e a sua presenga é um dos principais indicadores de
coliformes fecais, entretanto, a mesma ndo evidencia nenhuma caracteristica na
contaminagdo de ovos, mas em temperaturas distintas e elevados niveis de
nutrientes, ela se multiplica rapidamente (SOARES, MESA, 2009). A
implementacao de baixas temperaturas no ambiente de estocagem dos ovos tem
como objetivo retardar a velocidade de multiplicagdo de microrganismos e
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aumentar a vida de prateleira do produto, acdo obrigatdria em muitos paises
(WILKS et al., 2000).

De acordo com Silva (1997), ovos estocados em locais com alto indice de
umidade acarretam possivel contamina¢do por fungos (ja que nestes ambientes
0s mesmos conseguem se desenvolver com maior facilidade) que se infectam na
casca e penetram através dos poros, assim contaminando o albumen. Lana et al.
(2017), estudando a qualidade de ovos de poedeiras comerciais armazenados em
diferentes temperaturas e periodos de estocagem, apontaram altera¢des
significativas de alguns parametros como o peso da gema (14,58 g e 13,99 g)
conforme o aumento das temperaturas (7,3 e 27,5°C) e do albumen. Alteracdes
também foram observadas em outros estudos (SILVERSIDES e SCOTT, 2001;
JONES e MUSGROVE, 2005; SAMLI et al., 2005; BARBOSA et al., 2008; GARCIA et
al., 2010; FIGUEIREDO et al., 2011; LOPES et al., 2012; SCOTT e SILVERSIDES,
2000; OLIVEIRA et al., 2009; ESTRADA et al., 2010), que relacionaram o
prolongamento do tempo de armazenamento dos ovos tanto em temperatura
ambiente quanto sob refrigeracdo. Os ovos armazenados em refrigeracao
apresentaram maiores valores de transferéncia de umidade do albumen para o
meio externo através da casca, ocasionado pelo tempo de armazenamento dos
ovos, resultando em perda de peso do albumen e da gema.

Mesmo possuindo tanta informacdo ainda é necessario a efetivacdo da
fiscalizacdo da producdo, conservacdo e comercializacdo de alimentos pelos
servicos estaduais e municipais de vigilancia sanitaria, aos quais sdo responsaveis
por inspecionar e punir os infratores (BALBANI; BUTUGAN, 2001). Vale ressaltar a
importancia dessa fiscalizagdo em regiGes que apresentam locais de
comercializacdo de pequeno porte, como mercados, mercearias, feiras livres etc.
Muitas vezes esses ambientes ndo sdo levados em conta e possuem condicdes de
higiene inadequadas, ndo garantindo a seguranca dos alimentos, podendo,
portanto, trazer riscos aos consumidores.

QUALIDADE FiSICO-QUIMICA

Uma boa qualidade do ovo tem se tornado uma grande preocupacao para os
consumidores e produtores, visto que esse alimento possui uso variado e estd
compondo varias preparacdes e adicionados em diversos produtos que fazem
parte da alimentacdo de inUmeras pessoas. As prepara¢des desses produtos
muitas vezes sdo distintas, empregando o uso de calor ou ndo. Devido a essas
diferengas de produgdo, nem sempre o alimento apresenta-se em condigdes
adequadas para consumo, podendo haver instabilidades nos ambientes de
armazenamento e afetar a seguranca do alimento, gerando riscos aos
consumidores. Logo, problemas na qualidade do produto podem acarretar riscos
a saude publica, além de altas perdas econdmicas (VASCONCELOS, 2018).

Para motivar a aceitabilidade dos produtos pelos consumidores, a qualidade
dos ovos apresenta um conjunto de caracteristicas que sdo determinadas por
alguns fatores internos e externos. Esses fatores sdo relevantes em avaliagGes
realizadas de maneira profissional ou interpessoal em relacdo ao produto, dados
como esses sao apresentados na Tabela 1 para meio de comparagao entre
avaliagdes mediante um intervalo de tempo de 20 anos.

Os aspectos internos visam a avaliacdo de caracteristicas relacionadas ao
albumen, gema, cdmara de ar, cor, odor, sabor e manchas de sangue. Ja os

Braz. J. Food Res., Campo Mouréo, v. 12 n. 1, p. 45-68, jan./mar. 2021.



FRREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

fatores externos estdo relacionados a qualidade da casca, visando os cuidados
com sua estrutura e higienizacdo (MENDES, 2010).

Tabela 1 — Classificagdo relativa a analise das caracteristicas fisicas.de ovos destinados a
comercializagdo interna

Componentes

Classes

A
(12qualidade)

B
(22qualidade)

Decreto n° 30.691

Lei 9.013/2017

Casca

Limpa, integra e sem
deformacdo

Limpa, integra, ligeira
deformagdo e manchas
discretas

Limpa, integra,
admite-se defeitos
de textura,
contorno e
manchada

Forma normal, lisas,
limpas, intactas.

Decreto n° 30.691

Lei 9.013/2017

Camera de ar

Fixa e maximo de 4
mm de altura

Fixa e maxima de 6 mm de
altura

Solta e como
maximo de 10 mm
de altura

Com altura ndo
superior a 6mm (seis
milimetros) e imével

Decreto n° 30.691

Lei 9.013/2017

Albumen

Limpida,
transparente,
consistente e calazas
intactas.

Limpida, transparente,
relativamente consistente
e as calazas intactas

Ligeira turvagao,
relativamente
consistente e com
as calazas intactas

Decreto n° 30.691

Lei 9.013/2017

Gema

Translucida,
consistente,
centralizada e sem
desenvolvimento de
microrganismos.

Consistente, pouco
descentralizada e
deformada, contorno bem
definido e sem
desenvolvimento de
microrganismo.

Descentralizada e
deformada,
contorno definido e
sem
desenvolvimento
de microrganismo.

Visivel a ovoscopia,
somente sob a forma
de sombra, com
contorno aparente,
movendo-se
ligeiramente em caso
de rotacdo do ovo,
mas regressando a
posicdo central.

Apresentam manchas
sanguineas pequenas e
pouco numerosas tanto na
clara como na gema.
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Fonte: Adaptado BRASIL (1997); BRASIL (2017).
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pH DO ALBUMEN E GEMA

Um dos principais fatores que modifica a qualidade interna do ovo é o pH,
isso acontece conforme o envelhecimento do ovo. A perda de CO2 decorrente
dos processos utilizados a fim de conservacdo, ocorre em qualquer método,
entretanto é acelerada quando armazenados em altas temperaturas (BRANDAO,
2014).

Para realizar uma avaliacdo no pH é gerenciado um teste através do pHmetro
apo6s a separacado do albimen e da gema com imergéncia direta do eletrodo no
conteddo (ALCANTARA, 2012). O pH normal da clara do ovo e da gema é
aproximadamente 7,9 e 6,2, respectivamente (SEIBEL, 2005).

Enguanto a faixa de variacdo do pH do albumen em ovos frescos é de 7,6 a
8,5, podendo atingir 9,7 em ovos armazenados (LI-CHAN et al., 1994; MINE,
1995).

Em um estudo realizado por Figueiredo et al., (2011) com o objetivo de
avaliar a qualidade de ovos comerciais sob diferentes condi¢cdes de
armazenamento, mostrou que, independentemente da idade da poedeira e
temperatura de armazenamento, o pH do albumen aumentou com os dias de
estocagem. Inicialmente, o pH de ovos de galinhas novas era de 8,7 e para
poedeiras velhas pH de 9,0. Em todos os tratamentos, aproximadamente aos 10
dias de armazenamento, atingiu-se o valor maximo de pH, 9,1 e 9,5
respectivamente. Embora até os 15 dias de armazenamento, houve ligeira
reducdo desses valores. Scott e Silversides (2000), relatam que o efeito do
armazenamento na qualidade do ovo pode ser determinado pelo aumento no pH
do albimen. Essa reacdo é acelerada quando a temperatura de armazenamento
dos ovos é elevada. Trabalhos anteriores, explicam tal comportamento, em que
sob condi¢cbes naturais, o gas carbbnico, que é dissociado de um dos
componentes que atuam no tampdo do albumen, se difunde através da casca e
se perde no ambiente, e o pH do albumen aumenta, diminuindo sua acidez
(ROMANOFF; ROMANOFF, 1963; STADELMAN; COTTERILL, 1995), ou seja, o
aumento da temperatura do ambiente faz com que haja maior perda de didxido
de carbono e agua durante a estocagem (AUSTIC; NESHEIM, 1990; CRUZ; MOTA,
1996).

Singh e Panda (1990) realizaram a avaliagdo do pH do albumen e da gema de
ovos armazenadas a temperaturas de 5°C e 32°C e identificaram que os ovos
armazenamentos a 5°C obtiveram um lento aumento no pH ao decorrer do
tempo de armazenamento, enquanto os ovos armazenados a 32° atingiram
maiores valores no pH.

OVOSCOPIA

A ovoscopia é um processo baseado no uso de um foco de luz incidente
sobre os ovos em movimento de rotagdo para que assim seja possivel visualizar o
interior do produto e observar as condi¢des da casca e aspectos internos. Ovos
frescos devem possuir em seu interior uma sombra ténue em sua gema e a clara
deve sempre ser consistente e possuir transparéncia, viscosidade de forma na
qual a gema ndo possa se mover com total liberdade (BRASIL, 1997; BRASIL,
1990).
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Durante a ovoscopia é possivel avaliar algumas caracteristicas de qualidade
em ovos internos, como a textura da casca, o tamanho da camara de ar, presenca
de trincas e quebras, falhas na calcificacdo e particulas de sangue (ORNELLAS,
2001).

GRAVIDADE ESPECIFICA

De acordo com Baido e Cansado (1997), a gravidade especifica é um teste
indireto para calcular a espessura da casca do ovo. Esse teste é utilizado para
avaliar a resisténcia da casca, sabendo que a espessura da casca, quanto maior o
resultado, maior se encontrara.

Para realizar uma checagem de qualidade pode-se utilizar dois métodos, a
flutuacdo salina e 0 método de Arquimedes. O primeiro é um teste realizado pela
imersdo dos ovos em recipientes com solugdes salinas com densidades de 1050 a
1100g/cm3, com intervalos minimos de 0,005 (HAMILTON, 1982). Enfatiza-se que
guanto maior o valor da gravidade especifica maior serd a espessura da casca
(VASCONCELOS, 2018). Dessa forma, valores acima de 1,085 g/cm?® s3o
considerados satisfatérios (PEEBLES; MCDANIEL, 2004). J& no método de
Arquimedes, as pesagens realizadas do ovo no ar e na dgua, tem seus pesos
relacionados para entdo serem multiplicados pelo fator de correcdo da
temperatura da agua de pesagem (FREITAS et al., 2004).

A reducdo da gravidade especifica pode ser devido ao aumento da camara de
ar ocasionado pela perda de agua por evaporacdo, que, por sua vez, € mais
acentuada com a exposicao a altas temperaturas. Tal relacdo foi reafirmada em
trabalhos que analisaram ovos para consumo, armazenados em temperatura
ambiente e de refrigeracdo (BRITO, 2013; SANTOS et al., 2009; SALVADOR, 2011).

PERCENTAGEM E ESPESSURA DA CASCA

Para realizacdo da avaliacdo da espessura da casca, ocorre a quebra do ovo,
lavagem e secagem da casca em estufa a 65 °C por 24h ou ao ambiente por um
periodo de 48 horas, seguida de pesagem. O parametro é obtido ao dividir o peso
da casca seca pelo peso do ovo inteiro e multiplicado por 100. A espessura da
casca é verificada apds secagem por 24 horas em temperatura ambiente e em
estufa a 60°C por 72 horas e medida na area centro-transversal por meio de
micrometro com divisGes de 0,01 mm (SILVERSIDES et al., 1993; LIN et al., 2004).

Durante o periodo de armazenamento e dependendo das condigbes de
estocagem, algumas reagBes causam a decomposicdao progressiva do acido
carbonico do albumen e produz CO, e dgua. O CO, escapa através dos poros
presente na casca do ovo e o albumen se torna liquefeito, resultando em perda
de peso dos ovos e diminuicdo da altura do albumen (EKE; OLAITAN; OCHEFU,
2013; LANA et al., 2017).

UNIDADE HAUGH (UH)

Segundo Alleoni e Antunes (2001), a Unidade Haugh é um método para
avaliacdo de qualidade, onde sua expressdao matematica correlaciona o peso do
ovo inteiro, através do micrometro tripé, com a altura do albumen denso.
Considerando essa formula, quanto maior o valor de UH, maior serd a qualidade

Braz. J. Food Res., Campo Mouréo, v. 12 n. 1, p. 45-68, jan./mar. 2021.



FRREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Pégina | 56

do ovo. O fator de avaliacdo mais utilizado para expressar a qualidade do
albimen é a Unidade Haugh (ARAUJO, 2016). Além disso, devido a unidade
Haugh ser um indice de qualidade do albumen, é calculada com base na altura do
albimen e no peso do ovo (SENANAYAKEET et al., 2016). Nesse parametro
ocorrem altera¢gdes com o aumento do tempo de armazenagem.

Haugh (1937) verificou que a qualidade do ovo varia com o logaritmo da
altura da clara espessa. Sendo assim, ele desenvolveu um fator de correcdo para
o peso do ovo, que multiplicado pelo logaritmo da altura da clara espessa,
corrigida por 100, resultou na unidade “Haugh” (BRANT; OTTE.; NORRIS, 1951).

Os ovos que sdo considerados de qualidade excelente (AA) devem
apresentar valores de UH superiores a 72; ovos de qualidade alta (A), entre 60 e
72 UH e ovos de qualidade inferior (B), com valores de UH inferiores a 60 sdo
considerados de qualidade ruim (USDA, 2000).

Observa-se que os valores diminuem com o aumento da idade das aves de
acordo com Fletcher et al., (1983) que mostra valores de unidades Haugh para
ovos frescos, diminuindo com o aumento da idade das aves. Ressaltando essa
afirmacdo, Britton (1976) relacionou o declinio na qualidade interna e externa do
ovo ao avanco da idade das aves e relatou significativo aumento do peso do ovo
das aves em final de postura.

Estudo mostram que o uso de diferentes embalagens pode melhorar a
qualidade dos ovos e os valores UH. O uso de embalagens com plastico (PVC)
reportou que ovos mostraram uma taxa de diminuicdo muito mais lenta de HU
em comparacdao aos ovos ndo embalados e aos ovos embalados com papeldo
moldado. Guedes et al. (2016), observaram melhoria na qualidade interna de
ovos embalados com pelicula de polivinil cloreto (PVC) a 28,12C, em relacdo aos
ovos ndo embalados.

CONSIDERACOES FINAIS

Verifica-se inadequac¢bes sanitdrias em ambientes de postura, ma
higienizacdo dos ovos, tempo e temperatura de armazenamento improprios e a
contaminacdo por bactérias patogénicas entre elas Salmonella, Staphylococcus
coagulase positiva e coliformes fecais, durante a passagem pela cloaca da
poedeira, como sendo problemas recorrentes em diversas regides do pais, seja
em ambientes como granjas de pequeno, médio porte, supermercados, feiras
livres e mercearias.

Os perigos fisicos e quimicos também podem ser responsaveis por altos
indices de contaminagdo que envolvem ingestdo de ragdo contaminada,
embalagens indevidas, entre outros aspectos. Dessa forma, o consumidor, no
momento da compra dos ovos, deve observar com atengdo os aspectos externos
do ovo. J4 o conteldo interno é de total garantia do produtor. Assim, para que
seja assegurada a melhor qualidade possivel aos consumidores é necessario que
ocorra a regulamentacdo da avaliagdo fisico-quimica, o armazenamento
adequado dos ovos e a condi¢do sanitdria satisfatéria, desde o inicio do processo
até o ambiente de compra.
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The egg production chain and its quality: a
review of production for sale

ABSTRACT

Brazil is among the ten largest egg producers in the world. The consumption of this food in
the country has increased significantly in recent years due to its high nutritional value and
its low cost compared to other sources of protein. To ensure the quality of the production
chain, many factors must be involved because despite the defense mechanisms existing in
the composition of eggs, such as the shell and viscosity of the album, which guarantee
natural protection, it is not enough because the eggs are subject to contamination of
microorganisms by various means. In addition, inadequate handling, lack of hygiene,
storage and marketing environment outside the parameters established by legislation, can
affect the safety of this food. This article sought to describe the main factors that
contribute to changes in eggs from production to the sales environment. To this end,
bibliographic research was carried out using academic papers, on the Google Academic
platform, published between 2009 and 2021, totaling 46 consulted articles. With the help
of such information, it was found that most of the studies point to health inadequacies.
Thus, it is important to emphasize the numerous sources of contamination that can be
associated with inadequate sanitary conditions involving installations, handling and
storage at fluctuating temperatures, as well as care to be ensured during their marketing,
especially in relation to free sales and unsupervised trade. The consumer, when buying
eggs, must carefully observe the external aspects of the egg, such as its shell and
expiration date.

KEYWORDS: contamination; eggshell; microorganisms, quality.
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