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RESUMO: Aproximadamente 80% dos produtores rurais adotam producao de ovos no sis-
tema caipira, contribuindo para melhorar a alimentacao das familias e auxiliando na renda
familiar. Um desafio neste setor é a padroniza¢do dos parametros fisicos e a garantia de
uma boa qualidade microbioldgica de ovos produzidos neste sistema. Objetivou-se com
este trabalho avaliar a qualidade fisica e microbiologica de ovos caipiras comercializados
no mercado municipal da cidade de Patos de Minas—-MG. O experimento foi conduzido no
Laboratdrio de Nutri¢do Animal e no Laboratdrio de Microbiologia do Centro Universita-
rio de Patos de Minas, localizado em Patos de Minas-MG, durante o ano de 2017. Foi utili-
zado o delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC), com quatro tratamen-
tos (bancas) e 12 repeti¢des (ovos). Foram avaliados ovos caipiras, provenientes de quatro
bancas distintas (bancas A, B, C e D), na proporcao de 24 ovos para cada banca, sendo 12
para analises fisicas e 12 para microbiologia. Foram realizadas as andlises de qualidade
fisica: altura do ovo (mm), circunferéncia do ovo (mm), peso de gema (g), peso de albimen
(g) e espessura de casca (mm). Para analise microbiologica foi realizado o teste para detec-
tar presenca de bactérias do género salmonela, de acordo com a resolugao RDC N° 12, de
02/01/01 da ANVISA. Foram verificadas diferencas significativas (p<0,05) para circunferén-
cia de ovo e peso de albimen, em que as bancas “A e C” obtiveram maiores valores. Isso
pode ocorrer provavelmente devido a idade das galinhas que os originaram, o que pode
justificar o fato de a banca “D” apresentar maior espessura de casca. Para todas as bancas
em estudo, o teste para presenca de Salmonella foi negativo. Mediante os dados, sugere-se
que ovos advindos das bancas “A e C” sdo oriundos de galinhas mais velhas ou se devem
a variagao genética das poedeiras. Os ovos comercializados no Mercado Municipal de Pa-
tos de Minas-MG estao dentro dos padrdes microbiolégicos preconizados para consumo.
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ABSTRACT: The objective of this research was to evaluate the physical and microbiological
quality of free range eggs sold at the municipal market of the city of Patos de Minas-MG.
The experiment was conducted at the Animal Nutrition Laboratory and at the Laboratory
of Microbiology of UNIPAM, located in Patos de Minas, MG. The experimental design was
a DIC with four samples (vendors) and 12 replicates (eggs). Free range eggs were evaluated
from four different stands (vendors A, B, C and D), in the quantity of 24 eggs each, 12 for
physical analysis and 12 for microbiology. The physical attributes recorded include: egg
height (mm), egg circumference (mm), yolk weight (g), albumen weight (g) and shell thick-
ness (mm). For the microbiological analysis, the test was carried out to detect the presence
of Salmonella bacteria, in accordance with ANVISA Resolution RDC No. 12 of 01/01/01. Sig-
nificant differences (p <0.05) were observed for egg circumference and albumen weight,
where the "A and C" samples obtained higher values, most likely due to the age of the hens
that produced them, a fact that may justify why samples from vendor "D" recorded a
greater shell thickness. Based on the data, it is suggested that eggs coming from vendors
"A and C" come from older chickens or are due to genetic variation of the laying hens. For
all test samples, the presence of salmonella was negative. The eggs sold at the Municipal
Market of Patos de Minas-MG are within the microbiological standards recommended for
consumption.

KEYWORDS: Salmonellosis. Albumen weight. Bark thickness. Circumference of eggs. Fair
free. Family farming.

1. INTRODUCAO

evantamentos realizados pela Associacao Brasileira de Proteina Animal

(ABPA) em 2015 mostraram que a produgao brasileira de ovos totalizou 39,5

bilhdes de unidades, recorde histdrico que superou em 6,1% a produgao re-
gistrada no ano anterior. Com o expressivo aumento da produgao e o aquecimento
do mercado interno, o consumo de ovos no Brasil em 2015 chegou a 191,7 unidades
per capita, namero 5,2% superior ao obtido em 2014, que era de 182 ovos. Em 2015,
o alojamento de aves produtoras (poedeiras) chegou a 91,2 milhdes de cabegas, nu-
mero 2,5% inferior ao ano de 2014. Sao Paulo seguiu como principal produtor de
ovos, com 31,77% do alojamento total do Brasil. Em segundo lugar, Minas Gerais
foi responsavel por 12,24% do total. No terceiro posto ficou o Espirito Santo, com
9,73%.

No Brasil, aproximadamente 80% das propriedades rurais adotam a criagao
de galinhas caipiras para postura de ovos, contribuindo para melhorar a alimenta-
¢ao das familias, auxiliando na renda familiar (ARGOLO; LIMA, 2006).

Segundo Bertechini (2005), o ovo posto pela galinha Gallus gallus é um pro-
duto com grande eficiéncia em sua transformagao bioldgica. Ocorre uma transfi-
guracao nos recursos alimentares de menor valor bioldgico em produtos com alta

241



CAI0 SILVA QUIRINO & Lu1z FERNANDO ROCHA BOTELHO

qualidade nutricional, para o consumo do ser humano. Além de ser um alimento
completo e equiparado em nutrientes, também possui fonte de proteina de baixo
valor acessivel, o que pode contribuir para a melhora na dieta de familias carentes
(LEANDRO et al., 2005).

Mas para que o ovo preserve o seu valor nutricional, € necessario ter a pre-
ocupagao quanto as condigoes de armazenamento e classificacdo do ovo, pois este
pode ser um alimento com fortes tendéncias a deterioragao quando armazenado
em condi¢Oes inadequadas (KATAYAMA, 2013).

Em locais onde a temperatura ambiente ¢ alta e 0os ovos nao sao refrigera-
dos, estes tendem a ter forte tendéncia a contaminagao em sua superficie por cres-
cimento bacteriano, e o ideal é que eles sejam consumidos em até uma semana apds
a postura. Estudos sobre os efeitos do clima tropical mostraram que os dois pontos
criticos que afetam a qualidade dos ovos durante a estocagem sao a temperatura e
a umidade relativa do ar, e um aspecto importante que auxilia a preservagao da
qualidade interna dos ovos € a sua refrigeragao (faixa de 0° C a 4° C) nos pontos de
comercializagao (DAVIS & STEPHENSON, 1991; MORAIS et al., 1997; LEANDRO et al.,
2005).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2009), ocor-
rendo algum fator que afete a qualidade dos ovos, este perdera valor nutricional,
podendo ser grande potencial para se tornar proliferador de salmonelose, causada
por varios numeros de bactérias Salmonella, grande causadora de epidemias de di-
arreia no pais.

Oliveira (2013) acredita que duas vias sdo as causadoras dessas contamina-
¢Oes: uma € conhecida por contaminacao vertical, que ocorre internamente durante
a postura do ovo, e a outra, por contaminagao horizontal, causada pelos cuidados
externos, ou seja, por mas condi¢des de manuseio e armazenagem.

Para Rossi e Pompei (1995), a andlise das mudangas da qualidade do ovo
deve ser considerada para atender trés tipos de ptblico: a forma de qualidade para
produtores, consumidores e processadores. O critério de avalia¢do é variado e se
da pela analise do perfil. Para os produtores, a qualidade esta ligada ao peso e a
resisténcia da casca, pois geralmente eles observam a sujidade, a presenga de man-
chas, a integridade da casca e demais defeitos aparentes. J& para os consumidores,
o que implica sdo as caracteristicas sensoriais, como casca, cor da gema e prazo de
validade dos ovos. Para os processadores, a qualidade esta relacionada com a fa-
cilidade do processamento e utilizagao em grande escala do ovo, tal como o retiro
da casca, a separagao da gema da clara, as propriedades funcionais, e com a cor da
gema, especialmente para produtos de padaria. Para cada um deles, portanto, di-
ferencia-se a busca da qualidade dos ovos diante de suas necessidades.

Sendo assim, objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade interna,
externa e microbiologica de ovos caipiras comercializados no mercado municipal
da cidade de Patos de Minas-MG.
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2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratdrio de Nutricao Animal e Broma-
tologia e no Laboratdrio de Microbiologia do Centro Universitario de Patos de Mi-
nas, localizado em Patos de Minas-MG, durante o ano de 2017. Foi utilizado um
delineamento inteiramente casualizado (DIC) com quatro tratamentos (bancas) e 12
repeti¢coes (ovos). Foram avaliados ovos caipiras, adquiridos no mercado munici-
pal de Patos de Minas, provenientes de quatro bancas distintas (bancas A, B, C e
D), na proporcao de 24 ovos para cada banca, totalizando duas duzias por trata-
mento. Uma duzia de cada tratamento foi direcionada para as andlises de quali-
dade interna e externa, e a outra duizia foi direcionada para analise microbiolodgica.
Os ovos utilizados foram adquiridos todos no mesmo dia. Apos a aquisi¢cao dos
ovos, todos foram identificados numericamente com pincel atdmico, e uma duzia
foi direcionada para as analises de qualidade interna e externa dos ovos: altura do
ovo (mm), circunferéncia do ovo (mm), peso de gema (g), peso de albumen (g),
espessura de casca (mm).

No laboratério de Nutricio Animal e Bromatologia, os 12 ovos de cada
banca foram medidos: altura e circunferéncia de cada amostra, com o auxilio de
um paquimetro digital.

Para as avaliagdes internas, os ovos foram quebrados e foram separadas
cuidadosamente a gema e albiimen (clara), com o auxilio de um separador domés-
tico de ovos. Em um becker foi colocado o albiimen para ser pesado, e a gema foi
pesada em um papel filtro. Apds a pesagem as cascas dos ovos foram lavadas com
agua corrente e colocadas em estufa de circulagao forcada a 65° C por 12 horas, e
depois disso, foi coletada a espessura de casca de cada amostra com auxilio de um
paquimetro digital.

Durante o experimento os ovos das bancas A, B, C e D foram submetidos a
exames microbioldgicos para andlise de Salmonella. O procedimento foi realizado
no Laboratdrio de Microbiologia do Centro Universitario de Patos de Minas (UNI-
PAM).

Os ovos foram previamente higienizados externamente com agua corrente,
devidamente enxugados com papel toalha e separados de quatro em quatro dentro
de cada tratamento analisado, totalizando quatro repeti¢des e 12 unidades experi-
mentais por tratamento (banca). Depois de separados e identificados com pincel
atomico, foram quebrados assepticamente, e seus contetidos derramados em bec-
ker estéril e homogeneizados com bastao de vidro estéril, formando um “pool” de
gema, albiumen.

As amostras foram analisadas conforme a Resolug¢ao RDC n® 12, de 02/01/01
da ANVISA. No pré-enriquecimento 25 g do pool, foram pesadas e adicionadas em
Erlenmeyer contendo 225 ml de caldo CLS (Caldo de Lactose Simples) e incubadas
a 35° C por 24 horas. Na etapa seguinte, aliquotas de um ml da cultura pré-enrique-
cida foram transferidas para tubos de ensaio contendo 10 ml de Caldo Selenito
Cistina, incubando-se novamente a 35° C por 24 horas.
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A partir do cultivo no caldo de enriquecimento seletivo, as amostras foram
semeadas com algas de plastico estéreis em placas contendo 4gar MacConkey, agar
Bismuto Sulfito (BS) e dgar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), sendo incubadas a 35°
C por 24 horas.

As analises estatisticas dos dados referentes a qualidade do ovo foram rea-
lizadas através do programa computacional SISVAR (FERREIRA, 2011), sendo as mé-
dias comparadas pelo teste Scott-Knott ao nivel de 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados referentes as variaveis, altura do ovo, circunferéncia do ovo,
peso da gema, peso do albumen e espessura da casca, encontram-se na tabela 1.

TABELA 1. Altura, circunferéncia, peso de gema, peso de albimen e espessura de casca de
ovos caipiras comercializados no mercado municipal de Patos de Minas-MG

Altura (mm) Circt:r;f;:f: ncia Gema (g) Albumen (g) Espes(sntiﬁ)Casca
A 55,30 a 41,83 a 16,71 a 28,74 a 043b
B 53,77 a 41,24b 17,02 a 23,32b 0,39b
C 56,05 a 41,99 a 18,30 a 29,51 a 0,41b
D 54,19 a 40,64 b 15,82 a 22,35b 0,46 a
CV (%) 4,42 2,49 13,74 15,25 8,43
F 2,20™ 4,24 2,33" 10,29 9,32

“F significativo ao nivel de 1% de probabilidade. Médias seguidas de letras distintas, na
coluna, diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste Scott-Knott.

Foram observadas variagdes nos coeficientes de variacdo para as variaveis
analisadas, o que é justificado pelos varios tamanhos de ovos utilizados, pela pro-
cedéncia dos ovos quanto a possiveis diferengas de linhagens e idades das poedei-
ras, pelas condi¢des de transporte, armazenamento e tempo de prateleira. Porém,
esse resultado ja era esperado, devido a variabilidade de fontes dos ovos disponi-
veis no mercado municipal de Patos de Minas, uma vez que sdo provenientes de
galinhas caipiras, apresentado grande variacao genética entre as aves. A influéncia
desta variagao € confirmada por Carvalho (2007), que observou influéncia da idade
e da linhagem das poedeiras quanto a proporcao de componentes do ovo, que por
sua vez indicam a condi¢dao de qualidade dos ovos, atribuindo o aumento do ta-
manho do ovo e o avancgar da idade das poedeiras a piora na qualidade dos ovos
avaliados.
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Outro fator que pode ter sido responsavel por esta variagao ¢ a forma de
armazenamento. Alleoni & Antunes (2001), avaliando as variaveis, o intervalo de
dias de ovos armazenados sob refrigeragao e em temperatura ambiente, confirma-
ram que estes também sao fatores que influenciam a qualidade do ovo. Leandro et
al. (2006) sugerem, em nivel pratico, que para minimizar o efeito desse coeficiente
de variagao alto, o publico consumidor leve em consideragao o prazo de validade
dos ovos, escolhendo sempre ovos mais frescos.

Foram verificadas diferengas significativas (p<0,05) para a circunferéncia
do ovo entre os tipos de bancas, em que a circunferéncia dos ovos da banca “B” e
“D” foi menor comparada as outras bancas. Tal fato pode ser provavelmente de-
vido a idade das galinhas que os originaram, fato confirmado por Scott & Silversi-
des (2000), que compararam duas linhagens comerciais e observaram que quanto
mais velha a poedeira, maior a circunferéncia do ovo, e maior peso de albumen, o
que sugere que 0s ovos provenientes das bancas A e C eram oriundos de aves mais
velhas por apresentarem maior circunferéncia e peso de albumen.

Segundo Santos (2005), o albimen constitui cerca de 60%, e a gema, 30% do
peso do ovo, logo, gema e albiimen mais pesados refletem em ovos mais pesados.
No atual trabalho, os ovos comercializados nas bancas “A”, “B”, “C”, “D” apre-
sentaram resultados semelhantes, nao tendo diferenca significativa para peso da
gema. Em relagao ao peso do albumen, os ovos das bancas “A” e “C” ficaram com
a clara mais pesada, 28,74 g e 29,51 g, respectivamente. As bancas “B e D” obtiveram
pesos inferiores, 23,32 g e 22,35 g, respectivamente. O periodo de armazenamento
pode ter sido responsavel pelo fato de os ovos da banca “B” e “D” apresentarem
menor peso de albumen. Segundo Cherian et al. (1990), quando os ovos sao arma-
zenados por longos periodos, pode ocorrer a redugao do peso do ovo devido a
perda de dgua e a centralizacao da gema.

Contudo, os valores estao de acordo com os encontrados por Pascoal (2008),
que obteve valores de 22,78 g a 35,18 g para peso da clara, analisando a qualidade
de ovos comercializados em diferentes estabelecimentos na cidade de Imperatriz -
MA.

Foram verificadas diferencas significativas (p<0,05) para os valores da es-
pessura da casca, ficando a banca “D” com maior espessura de casca. Esses valores
foram maiores do que os encontrados por Mendonga Jr. ef al. (1999), 0,36 mm. Ja
Barbosa Filho (2004) encontrou valores médios para espessura de casca de 0,41 mm
para animais da raca Hy-Line Brown.

Vilela (2016) diz que fatores como linhagem da poedeira, idade, estado sa-
nitdrio do plantel, manejo, nutri¢ao e questdes ambientais sao capazes de influen-
ciar a qualidade dos ovos. O autor destacou a nutrigdo como um fator determi-
nante da qualidade, além de atuar diretamente na espessura da casca. Sendo assim,
a alimentacao adequada das aves e a idade podem ter influenciado a banca “D” a
ter maior espessura de casca quando comparada as outras bancas.

O parametro espessura da casca também é de grande interesse para os pro-
dutores de ovos, uma vez que problemas como perda de ovos por quebra ou ra-
chaduras poderao trazer prejuizos, além de indicar também que, provavelmente,
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a causa do problema esteja ocorrendo devido a falhas de ambiéncia dentro das
instalagdes onde as aves se encontram (BARBOSA FILHO, 2004). Segundo Hunton
(2005), a resisténcia da casca € importante para manter a integridade do ovo e de
seu conteudo. Além disso, a porosidade da casca também determina a velocidade
da perda de umidade para o meio ambiente, alterando a qualidade interna. Deste
modo, a espessura da casca e a proporgao de casca em relagao ao tamanho do ovo
sao fatores importantes para assegurar a qualidade do contetido interno do ovo,
sendo importante para a conservacao dos ovos comerciais, desde a produgao até o
consumo (CRUZ & MOTA, 1996).

De acordo com Ito (2007), as possiveis perdas que podem ocorrer nos ovos
podem ser reduzidas com cuidados simples, que devem ser tomados durante o
transporte ou no momento de armazenagem (ambiente, localizacao no supermer-
cado e giro do produto ovos). Pelo fato de o ovo ser um produto fresco, esses cui-
dados devem ser de conhecimento do consumidor também, para que se possa
aproveitar melhor o produto adquirido.

Os dados referentes as andlises microbiologicas de presenga de salmonellas
encontram-se na tabela 2.

TABELA 2. Resultados encontrados para as analises microbioldgicas
voltadas para a detecc@o de salmonellas em ovos caipiras comercializados
no mercado municipal de Patos de Minas

Local de coletas Ovos Examinados Amostras
de ovos
n°deovos Amostras Positivas %  Negativas %

Banca A 12 3 0 0% 3 100%
Banca B 12 3 0 0% 3 100%
Banca C 12 3 0 0% 3 100%
Banca D 12 3 0 0% 3 100%

Total: 48 12 0 0% 12 100%

Os ovos oriundos das bancas analisadas (clara e gema) de galinha proveni-
entes do mercado municipal de Patos de Minas, neste trabalho, se apresentaram
negativos para bactérias do género salmonellas em todas as bancas. Geralmente, a
contaminacdo do contetido dos ovos é baixa, ao redor de 1%, a ndo ser que eles
sejam provenientes de lotes de aves infectadas com salmonellas, no caso da conta-
minagao vertical (HUMPHREY, 1994). Em trabalho realizado por Oliveira & Silva
(1998), avaliando qualidade microbioldgica de ovos comerciais, foram encontradas
contaminagdes por Salmonella em torno de 3,9% e 9,6% em amostras de superficie
e 3,6% em amostras de contetdo de ovos. Tais resultados sugerem que os ovos
analisados provinham de lotes de animais infectados com salmonellas.

Humphrey & Path (1997) citam que a frequéncia de produgao de ovos in-
fectados € baixa em poedeiras comerciais e que, quando infectados, eles contém
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poucas salmonellas. Zeidler (1996) também observou que o nimero de ovos infec-
tados € muito baixo e que nunca ultrapassaria 5% dos ovos produzidos em granjas
sabidamente contaminadas. Langoni et al. (1995) encontraram 3,92% de amostras
positivas, examinando ovos comerciais no Municipio de Botucatu, SP.

Comportamento semelhante foi reportado por Melo et al. (2015), que avali-
aram o grau de contaminagao microbiana de ovos provenientes de criagao caipira
oriundos da produgao de produtores familiares de Fluminense-R]. Foram avalia-
dos 280 ovos, de 8 dias diferentes de postura. Os autores reportaram que o total de
ovos analisados apresentou resultados negativos para a contaminagao por salmo-
nella.

Os resultados encontrados nesse trabalho para Salmonella sp. estao de acor-
do com a da Resolugao n® 12, de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitédria,
com auséncia em 25 g, o que indica que as amostras estdao dentro dos padroes mi-
crobioldgicos. Resultados semelhantes foram encontrados por Leite ef al. (2016),
que tiveram como objetivo determinar a qualidade microbioldgica de ovos de ga-
linhas caipiras produzidos e comercializados no interior da Paraiba. Ao analisar 35
amostras de ovos caipiras com 1 dia de postura, constatou-se que todas as amos-
tras foram negativas para bactérias do género Salmonella.

4. CONCLUSAO

Foi encontrada variagdo entre as bancas de comercializagdo para as varia-
veis: circunferéncia e peso de albimen, em que as bancas “A e C” obtiveram mai-
ores valores, e espessura de casca inferior a banca “D”, sugerindo serem ovos ad-
vindos de galinhas mais velhas ou que devem a variagao genética das poedeiras.

Para o teste de Salmonella, estdao de acordo com a da Resolugao n® 12, de
2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, com auséncia em 25 g, o que
indica que os ovos comercializados no Mercado Municipal de Patos de Minas-MG
estao dentro dos padrdes microbiologicos preconizados para consumo.
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