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RESUMO

Verificou-se a qualidade interna de 1152 ovos desemo provenientes de trés grandes
distribuidoras de ovos do estado de Minas Gel@s. tratamentos foram dispostos no
delineamento em blocos ao acaso, sendo as repeticddoco, em arranjo fatorial
3x2x4, com trés distribuidoras de ovos, duas cdedigle armazenamento (ambiente e
refrigerado) e quatro periodos de estocagem (gete, 14 e 21 dias)s parametros de
qualidade dos ovos avaliados foram as Unidades iH@uilg), o pH do albamen (pH) e
as analises microbiologicas de contagem global dedfites aerobios (UFC/g), coliformes
totais e termotolerantes (UFC/g), pesquisé&dkenonellaspp.,Staphylococcuspp. e bolores e
leveduras (UFC/g)Foi observada diminuicdo da qualidade interna das aurante o
armazenamento. O pH aumentou para todas as didothe no decorrer do
armazenamento independentemente da temperaturatatEageme os valores de UH
diminuiram com a estocagem porém, houve uma digéioui mais acentuada nos ovos que
permaneceram em temperatura ambiente para todasdisisbuidoras. As analises
microbiologicas indicaram auséncia 8almonellaspp. eStaphylococcugoagulase positivo.
Entretanto, foi observada a presenca Staphylococcuscoagulase negativo e bolores e
leveduras, além de mesdfilos aerdbios, colifornmaig e termotolerantes que apresentaram
alguns resultados acima dos padrdes legais vigeRtasconcluido que os ovos das trés
distribuidoras de Minas Gerais possuem o mesmapatl qualidade interna.

Palavras-chave:ovo, armazenamento, microbiologia, pH do albumeidades Haugh.
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ABSTRACT

It was checked the inner quality of 1152 consumptiggs from three large egg distributors in
the state of Minas Gerais. The treatments were rgeal in randomized blocks, being
repetitions the block, in factorial 3x2x4, withrek distributors of eggs, two storage
temperatures (ambient and refrigerated) and foorae periods (zero, seven, 14 and 21 days).
The parameters of egg quality analysed were Haught (HU), albumen pH (pH) and for
microbiological were analysed total count of mdsbp aerobic (CFU/g), total and thermal
coliforms (CFU/g), Salmonella spp., Staphylococsps. and yeasts and molds (CFU/g). It was
observed decrease of internal quality of eggs wité period of storage. The pH values
increased with the period of storage of eggs fordatributors regardless the temperature of
storage and, HU values decreased with storage, tiewit sharply decrease in eggs kept at
room temperature for all distributors. The microloigical analyses showed the absence of
Salmonella spp. and coagulase positive Staphylocblvever, it was observed the presence
of coagulase negative Staphylococci, and also geastl molds, besides mesophilic aerobic,
total coliforms and thermal which presented sonmgults above the legal standards. It was
concluded that the quality of eggs of the thredritistors of Minas Gerais had the same
standard of internal quality.

Keywords: eggs, storage, microbiology, albumenligaligh Unit (HU).
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1 INTRODUCAO germe desenvolvido, claras transparentes,
consistentes, limpidas, sem manchas e com
A producéo de ovos para consumo no Brasil as chalazas intactas), na pratica, somente o
em 2009 foi de mais de 22,1 bilhdes de Peso e as caracteristicas da casca tém sido
unidades. Essa producao cresceuy considerados. Em outros paises, como nos
consideravelmente nos Gltimos anos em todo Estados Unidos, ha um padréo de qualidade
o mundo (35,1%); porém, no Brasil, o interna baseado em Unidades Haugh (UH),
crescimento foi somente de 10,2% entre due € a relacéo entre peso do ovo e a altura
1995 e 2004, menos de um terco da média do albimen (AA).
mundial. Este fato deve-se ao baixo
consumo de ovoper capitg que, em 2009, O interior dos ovos recém-postos é
foi de 120 ovos/ano, menos da metade do geralmente livre de micro-organismos
consumo  norte-americano  (Relatdrio... devido a protecdo natural proveniente das
2009). estruturas fisicas e da constituicdo quimica
do albumen. Os micro-organismos presentes

O ovo é um dos alimentos mais completos Na casca de ovos s&o provenientes do

para a alimentagdo humana, apresentandoambiente ou da contaminacdo do ovo ao
uma composicdo rica em vitaminas, Passar pela cloaca das aves. Desta maneira, a

minerais, &cidos graxos e proteinas que contaminacdo do ovo pode ocorrer antes da
relnem Varios aminoacidos essenciais de Postura ou apds esta, resultando na perda da
excelente valor bioldgico. Além disso, é qualidade ou na transmisséo de doencas das
considerado uma fonte proteica de baixo aves para o homem (Romanoff e Romanoff,
custo, de facil aquisicéo, podendo contribuir 1963, Stadelman e Cotterill, 1995).

para a melhoria da dieta de familias de baixa
renda. Com base nestes aspectos, este trabalho teve
como objetivos verificar a influéncia do

Desta maneira, por ser rico em nutrientes e tempo e da temperatura de armazenamento

ser de alta digestibilidade, o ovo exige Nna qualidade interna dos ovos e averiguar a

alguns cuidados para que ndo se transforme qualidade dos ovos de consumo de

em fonte de intoxicagao alimentar e para que difere-ntes distribuidoras do estado de Minas

chegue ao consumidor com um bom padrdo Gerais.

de qualidade. Por ser um produto perecivel, .

deveria ser mantido sob refrigeracdo desde a 2 REVISAO DE LITERATURA

producdo até o consumo. A temperatura

recomendada para armazenamento do ovo 2.1 Qualidade interna dos ovos

fresco esta entre 8°C e 15°C, com uma

umidade relativa do ar entre 70% e 90% A medida que o ovo envelhece a partir de

(Brasil,_1990). Entretanto, o procedimento ¢ 5 postura, inimeras reacdes quimicas

de refrigeracdo dos ovos resulta eém UM gcorem em seu interior, tornando o

aumento do custo de producdo €, glhgmen denso em liquido. Um dos

consequentemente, um aumento do custo componentes do sistema tampdo do

para os consumidores. albimen, o é&cido carbdnico, se dissocia
formando agua e gas carbbnico que, em

Embora a legislacao brasileira (Brasil, 1997) condicées naturais, se difunde através da

determine condi¢des minimas internas para casca e se perde no ambiente. Essa liberagéo

0 ovo (como camaras de ar variando de de gas carbonico causa um aumento de pH

quatro a 10 mm de altura, gemas do albimen (pH) diminuindo sua acidez e
transldcidas, firmes, consistentes e sem provocando a dissociacdo quimica do
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complexo proteico. Assim, ha perda de peso
do ovo e movimento de liquido do albumen
para a gema (Romanoff e Romanoff, 1963).

Para estimar a qualidade interna de ovos
abertos, existem cinco métodos: altura do
albumen denso (AA) em milimetros (Wilgus

e Wagenen, 1936); indice de albumen
(Heiman e Caver, 1936); indice de gema
(Parsons e Mink, 1937); porcentagem de
albumen denso e fluido (Holts e Almiquist,

1932) e a Unidade Haugh (UH), que é a AA
corrigida para o peso do ovo (Brant et al.,

principalmente, a perda de agua e de dioxido
de carbono, durante o periodo de estocagem,
e é proporcional a elevacdo da temperatura
do ambiente (Cruz e Mota, 1996). Vale
ressaltar que a validade maxima de um ovo
estocado sob temperatura ambiente, sem que
seja deteriorada a sua qualidade interna, tem
uma variacao de quatro a quinze dias apos a
data de postura (Oliveira e Silva, 2000).

Morais et al. (1997), realizaram um estudo
com 864 ovos brancos, do tipo A, coletados
aleatoriamente em trés diferentes tipos de

1951). mercados (hipermercados, atacadistas e
supermercados populares) e submetidos a
O uso da UH como avaliagdo da qualidade quatro diferentes periodos de
interna é universal devido a sua facil armazenamento (zero, um, cinco e sete dias).
aplicacéo e a alta correlagdo com a aparéncia Apos os sete dias de armazenamento, 0s
do ovo ao ser quebrado em uma superficie autores verificaram uma perda significativa
plana, sendo definida como um importante da qualidade, com valores médios de UH
parametro na avaliacdo da qualidade interna. reduzindo de 77,22 UH para 53,51 UH
De acordo com Silversides et al. (1993), a independentemente do tipo de
UH tém sido utilizada pela industria de ovos estabelecimento. Dentre os estabelecimentos
desde sua introducdo em 1937 e a sua comerciais, 0s o0vos provenientes dos
andlise fornece uma indicagdo da durag&o e hipermercados apresentaram médias mais
das condicbes de armazenamento dos ovos.elevadas de UH, seguidos pelos
Porém, segundo estes mesmo autores, a UHestabelecimentos do tipo atacadista e pelo
tem pouca relagdo com pardmetros da tipo popular, todos com variagoes
qualidade nutricional e sua aplicacdo é significativas de UH. Essas diferencas foram
inadequada quando s&o comparados ovos deassociadas as piores condicbes de

galinhas de diferentes idades, ou seja, ovos armazenamento dos ovos, com temperatura
de diferentes pesos. ambiente mais elevada e umidade do ar mais

baixa.
2.2 Efeitos do tempo e da temperatura
de armazenamento sobre a qualidade
dos ovos

Scott e Silversides (2000), estudando o
tempo de estocagem dos ovos em
temperatura ambiente, observaram uma
perda progressiva na qualidade dos mesmos
com o passar dos dias (um a dez dias de
avaliacdo). Em local onde a temperatura
ambiente é alta e os ovos ndo séao
refrigerados, eles devem ser consumidos em
até uma semana apdés a postura devido a
rapida perda de sua qualidade. Estudos sobre
os efeitos do clima tropical mostraram que
os dois fatores mais importantes que afetam
a qualidade dos ovos durante a estocagem
sdo a temperatura e a umidade relativa do ar
(Davis e Stephenson, 1991; Leandro et al.,

O ovo possui um grande valor nutricional e,
para que 0 mesmo seja otimizado, precisa
ser preservado durante o periodo de
comercializagdo, uma vez que podem
transcorrer semanas entre o momento da
postura e a sua aquisicdo e consumo. Quanto
maior for esse periodo, pior serd a qualidade
interna dos ovos, pois eles perdem qualidade
de maneira continua apés a postura (Moreng
e Avens, 1990). Essa reducdo da qualidade
interna dos ovos estd  associada,
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2005). Alleoni e Antunes (2001) realizaram armazenados em temperatura ambiente e sob
um experimento com o objetivo de verificar refrigera¢do, cairam para 2,73 mm e 5,86
a qualidade interna de ovos coletados logo mm e 41,70 UH e 7531 UH,
apos a postura e armazenados durante seterespectivamente. Os autores observaram
14 e 21 dias em temperatura ambiente e sob ainda que o0s ovos com cinco dias de
refrigeragdo. O valor médio de UH armazenamento em temperatura ambiente
encontrado nas analises realizadas no dia daapresentaram resultados semelhantes aos dos

coleta foi de 83,66. Em temperatura ovos armazenados com 16 dias sob
ambiente, o indice de qualidade dos ovos refrigeracdo para todas as variaveis
diminuiu consideravelmente com o aumento analisadas.
do periodo de armazenamento.

Leandro et al. (2005) realizaram um

Aos sete dias, o valor de UH foi de 41,7 e,
aos 14 dias, foi zero. Em ambiente

experimento para avaliar a qualidade de
ovos comercializados em  diferentes
refrigerado, ndo foram verificadas diferencas estabelecimentos na regido de Goiania
significativas entre os valores de UH com (supermercados, mercados populares, feiras
sete, 14 e 21 dias de armazenamento. Os e granjas). Os resultados das andlises de AA
valores de pH dos ovos armazenados em e UH dos ovos coletados na granja foram
temperatura ambiente aumentaram 10,17 mm e 99,28 UH respectivamente,
significativamente com o decorrer dos dias enquanto que os valores de AA e UH dos
de armazenamento, demonstrando perda daovos obtidos dos supermercados foram 4,46

qualidade interna dos ovos. Em ambiente
refrigerado, os valores de pH nao alteraram
significativamente.

Carvalho et al. (2002) avaliaram a qualidade
interna  dos ovos armazenados em

mm e 64,04 UH. Os ovos coletados nas
feiras apresentaram os piores resultados com
3,13 mm de AA e 44,91 de UH. Quanto ao
pH do albumen, foram observados valores
maiores nos ovos comercializados nas feiras

Os resultados demonstram uma

(9,48).
melhor qualidade dos ovos adquiridos nas
refrigeragdo (5°C) por diferentes periodos granjas (ovos do dia) e, posteriormente, dos
(cinco, nove, 13 e 16 dias) e verificaram que O0vos adquiridos nos grandes supermercados
a temperatura de armazenamento n&o (que possuem um ambiente mais estavel).
influenciou o peso dos ovos, mas os valores

de AA e de UH apresentaram piores Quanto ao pH do albamen, foram
resultados médios para os ovos mantidos em observados valores maiores nos 0vos
temperatura ambiente (4,83 mm e 62,66 UH, comercializados nas feiras (9,48). Os
respectivamente) quando comparados ao resultados demonstram uma  melhor
resultado dos ovos armazenados sob qualidade dos ovos adquiridos nas granjas
refrigeracdo (7,05 mm de AA e 82,76 UH). (ovos do dia) e, posteriormente, dos ovos
Estes autores encontraram interac&o positiva adquiridos nos grandes supermercados (que
entre a forma de conservagédo e os dias de possuem um ambiente mais estavel).
armazenamento. Os ovos armazenados sob

refrigeracdo apresentaram 0s maiores Pascoal et al. (2008) também conduziram
valores de AA e UH. Aos cinco dias de um experimento com o objetivo de avaliar a
estocagem, os valores observados para AA qualidade interna dos ovos comercializados
foram 5,72 mm e 7,88 mm e os valores de em diferentes tipos de estabelecimentos
UH foram 73,59 e 87,80 para (supermercados, feiras livres e diretamente
armazenamento em temperatura ambiente e na prépria granja). As variaveis estudadas
sob refrigeracdo, respectivamente. Aos 16 foram: peso dos ovos, integridade da casca,
dias, os valores de AA e UH, para os ovos

temperatura ambiente (25°C) e sob
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peso do albumen, peso da casca, demonstraram queda nos valores de AA e
porcentagem de gema e de albumen, pH da UH que diminuiram significativamente ao
gema e pH do albumen. Os resultados longo do armazenamento em ambas as
demonstraram que os parametros avaliados temperaturas. Entretanto, a diminuicdo foi
nos ovos diferiram para a maioria das mais acentuada a 25°C quando comparada a
variaveis de qualidade interna estudadas 6°C.

(peso do albumen, peso da casca,

porcentagem de gema e de albimen e pH do Figueiredo et al. (2011) realizaram um
albimen), exceto para os valores de pH da experimento para avaliar a qualidade fisico-
gema, demonstrando uma melhor qualidade quimica de ovos de consumo produzidos por

dps ovos adquiridos nas granjas (ovos 'do poedeiras de diferentes idades
dia) em relagao aos demais (aproximadamente 30 e 60 semanas) e
estabelecimentos. submetidos a diferentes condicdes de

armazenamento (temperatura ambiente e
Xavier et al. (2008) também avaliaram os refrigeracdo). A qualidade interna foi
efeitos da temperatura e do tempo de avaliada diariamente de um a 15 dias de
estocagem sobre os valores de UH, da AA, armazenamento, pelos parametros de AA e
do pH e dos teores de sdlidos totais do UH. O autor observou uma diminuicdo da
albumen e concluiram que a temperatura e o qualidade interna dos ovos durante o
periodo de estocagem foram relevantes na armazenamento, sendo que 0S 0vVO0S
qualidade interna dos ovos. Os valores de armazenados em temperatura ambiente
AA e UH diminuiram significativamente  apresentaram, em média, resultados piores
(p<0,05) com a estocagem e, de forma mais de AA (553 mm) e UH (72,64 UH),
acentuada, em temperatura ambiente. O pH comparando-se aos ovos armazenados sob
dos ovos também aumentou com o periodo refrigeracdo (AA = 7,87 mm e UH = 89,30
de armazenamento, enquanto que os teoresUH).
de sdlidos totais do albumen dos ovos
armazenados em temperatura ambiente 2.3 Micro-organismos envolvidos na
foram maiores que os teores de solidos totais contaminagéo dos ovos
do albumen dos ovos avaliados no dia da
postura. 2.3.1 Microbiota dos ovos
Ovos estocados sob temperatura elevada e
baixa umidade tém alteragbes bioquimicas
do albumen mais aceleradas e estdo mais
propensos a contaminagdo por agentes
patogénicos, reduzindo assim sua vida de
prateleira (Moura et al., 2008).

Segundo o0 Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 1990), o
ovo integral liquido deve apresentar
contagem padrdo de micro-organismos
mesdfilos aerébios maxima de 5 x*10
UFC/g, auséncia de coliformes fecais e
Staphylococcus aureuem 1g de ovo e
auséncia d&almonellaspp. em 25g de ovo.
Porém, a qualidade microbiolégica dos ovos
possui relacdo estreita com a temperatura de
estocagem.

Oliveira et al. (2009), por sua vez, avaliaram
a influéncia da temperatura de
armazenamento nas caracteristicas fisico-
quimicas e teores de aminas bioativas em
ovos estocados a 6°C e 25°C durante 50 e 30
dias respectivamente. Os autores observaram
interacdo do tempo e da temperatura na
perda da qualidade dos ovos durante o
armazenamento. Os resultados

Bradshaw et al. (1990) inocularam
experimentalmenteSalmonella Enteritidis

em ovos estocados a 37°C, 15,5°C e 7°C e
observaram maior viabilidade e
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multiplicacdo desse micro-organismo nos
ovos armazenados a 37°C. Os ovos

gue 17 delas podem ser isoladas de amostras
biolégicas humanas. Geralmente, esse

armazenados a 7°C ndo apresentaram género faz parte da microbiota da pele

multiplicacdo bacteriana durante todo o
experimento.

O albumen, em geral, apresenta-se com
baixa contaminacdo microbiana, pois
contém elementos naturais que dificultam o

humana normal e de outros sitios
anatémicos. A partir dessas localizagdes, 0
micro-organismo pode contaminar 0
alimento direta ou indiretamente (Koneman
et al., 2001; Jay et al., 2005).% aureuse
anaerobio facultativo e catalase positivo,

desenvolvimento  bacteriano, como a distinguindo-se dos demaBtaphylococcus
presenca de enzimas anti-bacterianas em trés testes: coagulase (coagulacdo do
(lisozima, coanoalbumina, ovomucoide, Pplasma sanguineo) positivo, DNAse

termoestavel (nuclease resistente ao calor)
positivo e reducdo do telurito, também
positivo (Silva et al., 2007). A infeccéo
estafilococica gastrintestinal causada pela

Ha apenas duas explicacdes para a presencaPfoducao de enterotoxinas produzidas $or
de micro-organismos em ovos considerados aureusé uma importante doenca de origem
frescos. A primeira é devida & incorporacéo alimentar em todo o mundo. Muitas cepas de
de bactérias durante a formacdo do ovo no Staphylococcus produzem  enterotoxinas
ovario ou oviduto, podendo ser considerada (Bergdoll, 2000).
de origem congénita (vertical); e a segunda
ocorre quando h& penetracdo através da As enterotoxinas  estafilococicas  sdo
casca, apos a postura, sendo chamada deproteinas extracelulares de baixo peso
contaminacdo extragenital (horizontal). A molecular, hidrossoliveis e resistentes a
contaminacdo interna de ovos, a partir da acdo de enzimas proteoliticas do sistema
contaminacgdo ambiental, como material de digestivo, permanecendo ativas apo6s a
cama de poedeiras foi comprovada e, ingestdo. O numero de enterotoxinas tem
provavelmente, é dependente da qualidade aumentado pela deteccdo de novos genes e,
da casca (Oliveira e Silva, 2000). até o momento, ja foram identificados 18
tipos distintos, mas com similaridade na
Entre o0s géneros bacterianos mais €strutura e sequéncia. As toxinas classicas
comumente envolvidos no processo de (SEA, SEB, SECI, 2, 3, SED e SEE) séo as
deterioracdo dos ovos est®seudomonas, de maior ocorréncia, porém, outras treze
Acinetobacter,  Proteus,  Aeromonas, e€nterotoxinas (SEG, SEH, SEI, SEJ, SEK,
Alcaligenes, Escherichia, Micrococcus, SEL, SEM, SEN, SEO, SEP, SEQ, SER e

Serratia, Enterobacter e Flavobacterius SEU) foram identificadas e seus gengesg(
principais patégenos associados aos ovos Se€h, sei, sej, sek, sel, sem, sen, seo, sep, seq,
sdo Salmonellaspp, Staphylococcuspp, ser e se) correspondentes foram descritos
Campylobacter jejuni, Listeria (Omoe et a.l., 2005, BOI’geS et .al., 2008) A
monocytogenes e Yersinia enterocolitica Producdo  de  enterotoxinas  por
(Ricke et al. 2001). Staphylococcus coagulase negativo foi
observada em varios estudos realizados sob
condi¢bes de laboratério. Os resultados de
alguns destes estudos sugerem que
Staphylococcugoagulase negativo também
pode ser causador de intoxicacdo alimentar
em potencial. J& foram relatados alguns
surtos de intoxicacdo  estafilococica

avidina e riboflavina) e deficiéncia em ferro,
elemento essencial para a multiplicacdo
bacteriana (Oliveira e Silva, 2000).

O géneraoStaphylococcupertence a familia
Microcococaceae juntamente como 0S
géneros Planococcus, Micrococcus e
Stomatococcus Atualmente, o género
Staphylococcugpossui 33 espécies, sendo
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associados a espécies coagulase negativohumanos. Muitos sorovares @&almonella
(Carmo et al., 2002, Borges et al., 2008, tém um reservatério animal especifico,

Freitas et al., 2009). estando sua transmissao ligada a alimentos
obtidos destes animais. Este é o caso de
2.4 Mésofilos Aerdbios algumas linhagens dealmonellaEnteritidis

(SE) que tem a capacidade de colonizar o
canal ovopositor da galinha, o que pode vir a
causar a contaminacdo da membrana que
envolve a gema durante a formacéo do ovo.
" O aparecimento dessas linhagens no final da
década de 80 provocou um aumento do
namero de casos de infec¢des relacionadas
ao consumo de frangos e alimentos
preparados  com ovoS  crus ou
insuficientemente cozidos (Bau et al., 2001).

O grupo de micro-organismos mesofilos

relaciona-se aqueles que crescem bem entre
20°C e 45°C e possuem temperatura Otima
de crescimento entre 30°C e 40°C (Jay et al.
2005). O seu indice visa verificar a
contaminacdo geral de um alimento e tem
sido usado como indicador da qualidade
higiénica na manipulacdo e armazenamento
dos ovos, fornecendo uma ideia sobre seu
tempo util de conservagdo (Franco e

Landgraf, 1996).
g ) O controle da presenca de salmonelas em

ovos € bastante dificil, pois sua ocorréncia
nesse produto pode ser encarada com
naturalidade, uma vez que esse género faz
2.5.1Salmonella spp. parte da microbiota das aves. Entdo, entre os
provaveis meios de contaminacdo dos ovos,
Salmonellaé um género de bactérias de estdo as préprias galinhas poedeiras, que
grande importancia, pois esta envolvido na atuam como portadoras. Outra forma
ocorréncia de varios e graves processos jmportante de contaminacédo é o contato das
toxicos e infecciosos. Existem mais de 2.200 cascas dos ovos com as fezes das aves, no
tipos de sorovares e algumas espécies ttmmomento da postura, além da questdo do
predilecdo por determinados hospedeiros. E manuseio sob condi¢des inadequadas.
um micro-organismo bastante virulento e

altamente patogénico. Possui enorme assim, a incidéncia e a quantidade desses
facilidade de se relacionar com o 0rganismo mjcro-organismos ~ presentes nos — OvVos

animal afetando o sistema digestivo (Jones ygriam de acordo com as condigdes de
etal., 2000). manejo durante a criagdo e com os cuidados

o o ) higiénicos na manipulagdo dos ovos
A distribuicdo geografica d&almonellaé (Morris,1990; Thiagarajan et al., 1994).
mundial. A multiplicacéo do agente fora do

organismo animal € facilitagja_l por al_tas A contaminacao dos ovos pSaimonellase
temperaturas € por materials proteicos ga inicialmente e na maioria das vezes,
(aguas residuais, por exemplo). Assim, as através da casca. O tempo e temperatura de
principais ~ regibes de contagio  por  armazenagem sdo fatores fundamentais para
Salmonellaséo tropicais e subtropicais, com que essas bactérias passem da superficie da
grande concentracdo de animais € pessoascasca para as estruturas internas do ovo
(Jones et al., 2000). (Staldeman e Cotterill, 1986; Silva, 1995).

2.5 Enterobacteriaceae

Alimentos de origem animal, especialmente A desinfecco e o resfriamento do ovo logo

0s obtidos de aves e alimentos que gzn4s a postura sdo procedimentos adotados
contenham ovos, como saladas e produtos de g varios paises como medidas para reduzir

confeitaria, tém sido frequentemente 4 contaminagdo e a multiplicacdo bacteriana
envolvidos em surtos de salmonelose em
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(Hammack et al., 1993). Oliveira e Silva

(2000) observaram a presenca de SE em géneros Enterobacter,
9,6% das cascas e 3,2% das gemas em umaKlebsiellg

pesquisa com ovos coletados no comeércio
varejista de Campinas (SP), no periodo de
janeiro a margco de 1995. Porém, Bau et al.
(2001), analisando amostras de ovos
produzidos em granjas e em pequenas
propriedades da cidade de Pelotas, néo

detectaram  amostras  positivas  para
Salmonella
Pinto et al. (2009), estudaram o

comportamento de SE em ovos de galinha
contaminados experimentalmente e com

O géneroEscherichia juntamente com o0s

Citrobacter e
fazem parte do grupo
denominado coliformes (Frazier, 1976;

Silva, 1995). Ohabitat das bactérias que
pertencem ao grupo dos coliformes é o trato
intestinal do homem e de outros animais de

sangue quente (Pardi et al, 1995;
Vanderzant e  Splittstoesser, 1996);
entretanto, espécies dos géneros
Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella

podem persistir por longos periodos e se
multiplicarem em ambientes n&o fecais.
Representantes do grupo dos coliformes
totais €& um subgrupo da familia

diferentes qualidades de casca, submetidos Enterobacteriacegecapazes de fermentar a
ou ndo a lavagem industrial e armazenados lactose com producdo de gas, em 24 a 48
sob temperaturas de 8°C e 30°C. Os autores horas a 35°C. Esta definicéo € a mesma para
observaram que a viabilidade do micro- 0 grupo de coliformes termotolerantes,
organismo na superficie dos ovos com casca porém, restringindo-se aos membros capazes
integra foi mantida em temperatura de 30°C de fermentar a lactose com producéo de gas,
ao longo do tempo, enquanto que a 8°C foi em 24 horas a 44,5- 45,5°C (Silva et al.,
possivel identificar a sua inibigéo e até a sua 2007). O indice de coliformes totais €
eliminacdo da superficie. Isso ocorreu Utilizado para avaliar as condi¢es sanitarias
devido a maior atividade desse micro- (Delazari, 1998), sendo que altas contagens
organismo a temperatura de 30°C, aliada as significam contaminacao pos-
precarias condi¢des de suporte nutricional. processamento, limpezas e sanificagoes
O comportamento de SE em ovos com casca deficientes, tratamentos térmicos
defeituosa teve perfil semelhante. Nesta ineficientes ou multiplicagdo durante o
condicdo de qualidade de casca, o micro- processamento ou estocagem. O indice de
organismo permaneceu viavel por mais coliformes termotolerantes €& empregado
tempo e em maior quantidade, como indicador de contaminagdo fecal, ou
principalmente a 30°C, o que sugere que a seja, de condi¢cGes higiénico-sanitarias
presenca d&almonellana casca de ovos é deficientes. Em geral, as bactérias do grupo
dependente do tempo e temperatura de coliforme sao prejudiciais para os alimentos,
armazenagem e da qualidade da casca. Osonde sua presenca determina inutilidade dos
ovos lavados e n&o lavados também mesmos (Frazier, 1976).

apresentaram resultados semelhantes.

Segundo Jordan e Pattison (1998), a
contaminacdo de ovos pé&scherichia coli
pode ocorrer devido a sua penetragéo através
é como vulgarmente s&o da casca. Estes autores estimaram que 0,5 a
familia 6% dos ovos podem conter esse micro-
organismo.

2.5.2 Coliformes

Enterobactérias
denominados o0s membros da
Enterobacteriaceae,que inclui bactérias

Gram negativo na forma de bastonetes retos,

n&o esporogénicas, anaerobias facultativas e Cardoso et al. (2001), com o objetivo de
oxidase negativo (Silva et al., 2007). verificar as condi¢des higiénico-sanitarias de

ovos comerciais de varios fornecedores da
regidao de Descalvado, Sdo Paulo, avaliaram
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a presenca de micro-organismos dos géneros Adesiyun et al. (2006) realizaram analises
Escherichia Enterobacter Citrobacter e microbiol6gicas em ovos coletados em
Klebsiellaem 48 amostras compostas por 30 granjas, supermercados e  peguenos
ovos cada. Os autores observaram 33,3% de comeércios. Os resultados obtidos foram:
coliformes totais e 8,33% de coliformes Enterobacterspp. (3,3%),Klebsiella spp.
termotolerantes em todas as amostras (1,6%), Citrobacter spp. (0,5%),Serratia
analisadas. spp. (1,6%), Proteus spp. (2,2%),
Pseudomonaspp. (1,1%),Moraxella spp.
(0,5%), Alcaligenes spp. (0,5%) e outras
enterobactérias (6,0%).

2.6 Bolores e Leveduras

Os bolores e leveduras constituem um

grande grupo de micro-organismos, a 2.7 Defesas do ovo contra micro-
maioria originaria do solo e do ar. Os organismos

bolores sdo fungos filamentosos que

crescem na forma de uma massa disforme O ovo possui barreiras intrinsecas de defesa
que se espalha rapidamente, podendo cobrir contra o desenvolvimento de micro-
muitos centimetros quadrados em dois a trés organismos. A cuticula, que é formada por
dias. As leveduras sdo, em sua maioria, uma camada delgada de glicoproteina e é
fungos unicelulares e se diferenciam das depositada na casca momentos antes da
bactérias pela maior dimenséo de sua célula postura, veda parcialmente os poros da
e pelo formato celular oval, alongado, casca, impedindo a entrada de micro-
eliptico ou esférico (Jay et al. 2005). A organismos para o interior do ovo. A
temperatura Otima de crescimento desse penetracdo de bactérias € limitada, ainda,
grupo de micro-organismos encontra-se na pela barreira fisica da casca e suas
faixa de 25°C a 28°C, ndo crescendo bem membranas, que servem como filtros. O
nas temperaturas mesofilas (35-37°C) e albiumen também possui mecanismos
raramente nas temperaturas de bactérias quimicos e fisicos que impedem a

termotolerantes (45°C). Seu crescimento néo
€ incomum sob condi¢bes de refrigeracédo
(5°C), porém, abaixo de 10°C negativos 0s
alimentos podem ser considerados
microbiologicamente estaveis (Silva et al.;

2007). A contagem de bolores e leveduras
também se faz necessaria para obter
informacdes sobre as condicbes de higiene
no processamento, transporte e
armazenamento (Brasil, 2003), de alimentos
em geral.

Aragon-Alegron et al. (2005), analisando
amostras de ovos coletados em uma

multiplicacdo e o deslocamento bacteriano,
pois contém uma complexa mistura de
proteinas que além da funcdo nutricional,
também protegem a gema contra injdrias
mecéanicas e tém acdo bactericida (Board e
Tranter, 1986; Alleoni e Antunes, 2001).

O pH do albumen do ovo recém-posto,
normalmente, varia de 7,6 a 7,9. A maioria
dos micro-organismos cresce neste pH,
apesar desse valor estar acima do ideal.
Entretanto, este valor de pH aumenta de
acordo com o0 aumento do periodo de
armazenamento do ovo, e pode chegar a 9,5,

indastria de processamento durante a etapao qual, em geral, possui efeito inibidor no

de quebra, observaram a presenca de micro-

organismos mesofilos com contagem de até
24 x 16 UFC/g além da presenca de
Salmonellaspp.

crescimento  bacteriano  (Romanoff
Romanoff, 1963; Alleoni e Antunes, 2001).

e

Além de possuir valor de pH mais alto, o
albimen possui proteinas que atuam como
barreiras ao crescimento bacteriano, séo elas
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a lisozima, a coanoalbumina, a ovomucdide,

ovos cada. Em um grupo, os ovos foram

a avidina e a riboflavina. Outros armazenados em temperatura ambiente (+
componentes que ndo sdo bem 25°C) e, no outro grupo, sob refrigeracéo (+
caracterizados também atuam como 8°C). A metade dos ovos de cada grupo (288

barreiras quimicas a invasdo microbiana do
ovo, desta maneira, micro-organismos de

ovos) foi utilizada para a realizagcdo de
andlises fisico-quimicas (pH e UH) e a outra

origem extragenital que conseguem passar metade para a realizacdo de analises
através da casca e membranas sao microbioldgicas.
frequentemente mortos no albamen.

3.2 Tratamentos

s

A lisozima é uma proteina abundante no

albumen e nas membranas que O Os ovos armazenados sob refrigeracdo
circunscrevem. Ela também esta presente nafgram colocados em uma camara fria do
matriz calcificada da casca auxiliando em LQAe 0S 0OVOS armazenados em temperatura
suas  propriedades  antimicrobianas e ambiente foram dispostos em sala especifica
ajudando a casca exercer sua funcdo para essa finalidade. Durante todo o

protetora do ovo (Hincke et al., 2000;
Ahlborn e Sheldon, 2005).

Barros et al. (2001), em um estudo sobre a
viabilidade de SE em ovos imersos em
cultura desse micro-organismo, observaram
gue ndo havia presengca da bactéria no
interior dos ovos e justificaram esse fato a
fatores antimicrobianos encontrados no
albumen.

3 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério
de Seguranca Microbioldégica em Alimentos
(LSMA) localizado no complexo do

Laboratério de Quimica Agropecuéria
(LQA) do Instituto Mineiro de Agropecuéria

(IMA).

3.1 Amostras

Foram utilizados 1.152 ovos brancos, do
tipo grande, pesando de 55 a 59 g, que foram
adquiridos em trés diferentes distribuidoras
de ovos, localizadas na CEASA de Minas
Gerais.

Ap6s a aquisicdo, os ovos foram

experimento, as temperaturas e umidades
maximas e minimas dos locais de estocagem
foram registradas de 24 em 24 horas em
termo higrémetro Incoterm (Porto Alegre,

Rio Grande do Sul, Brasil). A temperatura

de refrigeracdo média durante o experimento
foi 8,75°C e as temperaturas méaximas e
minimas foram 9,90°C e 7,89°C

respectivamente. A temperatura ambiente
média foi 25,57°C e as temperaturas
maximas e minimas foram 26,04°C e

25,01°C respectivamente. A umidade
relatva do ar média no ambiente de
refrigeragcdo foi proxima de 67% e em

temperatura ambiente a umidade relativa
média aproximou-se de 69%.

Os tratamentos foram dispostos em arranjo
fatorial 3x2x4, sendo trés distribuidoras de
ovos, duas temperaturas de armazenamento
(ambiente e refrigeracdo) e quatro periodos
de estocagem (zero, sete, 14 e 21 dias),
totalizando 24 tratamentos com seis
repeticbes de quatro ovos cada para analises
microbiol6gicas e para andlises fisico-
quimicas.

3.3 Variaveis analisadas

acondicionados em bandejas de pape|ao com Foram realizadas analises minObiOI()giC&S,

capacidade de 36 ovos por bandeja e
distribuidos ao acaso em dois grupos de 576
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amostras e a cada sete dias subsequentes até



completar 21 dias de armazenagem dos ovos Posteriormente, foi transferido 0,1 mL desta
estocados a temperatura ambiente e sob solugdo para um caldo de enriquecimento

refrigeracéo. especifico e encubado por mais 24h em
temperatura de 41°C. Apos esse periodo, 0,5
3.3.1 Analises microbiolégicas mL da solugcdo foram transferidos para

barretas especificas de analiseSdémonella
Para realizacdo das andlises microbiolégicas, € foram lidos no equipamento Vidas 30® em

os ovos foram colocados em solucdo de &t€ quatro horas (AOAC, 2000).
alcool 70% por 15 minutos.
3.3.2 Analises fisico-quimicas
Depois, foram secos com gase estéril,
quebrados assepticamente dentro de umaForam realizadas as analises de UH e pH
cabine de segurancga bioldgica classe IIA e dos ovos armazenados em temperatura
transferidos para o interior de uma saqueta ambiente e sob refrigeracéo.
estérii com a finalidade de coletar as
amostras. Cada unidade amostral foi 3.3.2.1 Determinacdo de Unidade
composta por unpool de quatro ovos ndo  Haugh (UH)
havendo separacao de albumen e gema.

_ _ . Apos a pesagem dos ovos, foram realizadas
Foram realizadas as seguintes analises: g5 avaliacdes de UH com o auxilio de um

contagem global de mesofilos aerdbios aparelho de UH da marca AMES, modelo S-
(UFClg), coliformes totais e termotolerantes 8400 (ViassachusetfdJSA).

(UFCl/g), bolores e leveduras (UFC/g) e

pesquisa  de Salmonella spp. e Os valores das UH foram calculados usando
Staphylococcuspp. a seguinte formula: UH = 100log [H + 7.57
— 1.7 W%*] (Brant et al., 1951), sendo H a

As analises deStaphylococcusspp. foram  altura do album em milimetros e W o peso
realizadas de acordo com a Instru¢do do ovo em gramas.

Normativa n° 62 (Brasil, 2003). Nas analises

de miﬁc’)filos, foram  empregados A qualidade interna foi avaliada segundo o
Petrifilms (Maplewood, ~Minnesota,  prggrama de Controle da Qualidade
USA), adotando diluices diferentes para preconizado peldnited States Department
a_tender aos padrdes exigidos pela Ifaglslagao of Agriculture (USDA) que define as
vigente (AOAC, 2000). Para as analises de condicges que devem ser encontradas desde
coliformes totais e termotolerantes e bolores quando o ovo é produzido até o seu
e leveduras, foi empregada a técnica do consumo pela populacdo. Para tal, ovos
ndmero mais provavel (NMP), utilizando-se  considerados de qualidade excelente (AA)

para tanto, o método Simpldfe (AOAC, devem apresentar valores de UH superiores

2000). a 72, ovos de qualidade alta (A), entre 60 e
72 UH e ovos de qualidade inferior (B), com

Para pesquisa deSalmonella spp. foi valores de UH inferiores a 60 (USDA,

empregada a técnica imunoenzimatica pelo 2000).
equipamento VIDAS 30® (Biomerieux,
Hazelwood, Misouri, USA). Uma aliquota

da amostra (25 mL) foi adicionada a uma
solucdo de salina peptonada estéril 1% e
encubada por 24h em temperatura de 35°C.
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3.3.2.2 Determinagdo do pH do Paraas avaliagbes de UH e pH, as diferencas
albumen (pH). entre as médias de grupos foram comparadas
pelo teste Student-Newman-Keuls (SNK),

As avaliacBes de pH (Brasil, 1999) foram ©m nivel de significancia de 5%.
realizadas com o0s mesmos ovos das Posteriormente, os fatores tempo de
avaliagbes das UH. Para a realizagio desta@'mazenamento a temperatura ambiente e
andlise, foi utilizado um medidor de pH sob refrigeracdo foram submetidos a analise
digital microprocessador PG1800 da marca de regressao.

Digimed (Séao Paulo, Sdo Paulo, Brasil). O

medidor de pH foi calibrado com solucées Os resultados das analises microbioldgicas
padrdes especificas para o pH 4,01 e pH foram interpretados por estatistica descritiva,
6,86, a cada dia de avaliagao. segundo Sampaio (2002).

3.4 Delineamento Experimental 4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O delineamento experimental das anélises 4.1 Analises microbiologicas dos ovos
microbioldgicas e fisico-quimicas foi em

blocos ao acaso, sendo a data de analise de4.1.1 Bolores e leveduras

cada repeticdo, o bloco. O delineamento

apresentou arranjo fatorial 3x2x4, sendo trés Qg resultados das analises de bolores e

distribuidoras de ovos, dois tipos de |eyveduras dos ovos armazenados em

temperaturas de armazenamento (ambiente etemperatura ambiente e sob refrigeracdo das

refrigerado) e quatro periodos de estocagem (iferentes distribuidoras sdo apresentados na

(zero, sete, 14 e 21 dias), totalizando 24 Tap. 01. Das 144 amostras analisadas no

tratamentos com seis repeticdes de quatro experimento, foram encontradas trés

ovos cada. amostras (2,08%) com presenca de bolores e
leveduras.

Tabela 1. Analises de Bolores e leveduras em ovos de tgisldiidoras diferentes, armazenados em
temperatura ambiente e sob refrigeragéo durantkazl
Presenca de bolores e leveduras/dias de armazetwdDistribuidora

Dias Distribuidora 1 Distribuidora 2 Distribuidora 3
Ambiente Refrigerado Ambiente Refrigerado AmbientRefrigerado Total

0 1 0 1 0 0 0 2

7 0 0 0 0 0 0 0
14 0 1 0 0 0 0 1
21 0 0 0 0 0 0 0
Total 1 1 1 0 0 0 3
Total % 4,16 4,16 4,16 0 0 0 2,08

Do total de ovos analisados nesse entre distribuidoras, condicbes de
experimento e que apresentaram resultados armazenamento e periodos de estocagem.
positivos para bolores e leveduras, 1,39%

foram de ovos armazenados em temperatura A umidade relativa do ar recomendada para
ambiente (duas amostras), enquanto que o armazenamento dos Ovos € a manutencio
0,69% foram de ovos armazenados sob de sua qualidade interna é acima de 70%
refrigeracdo (uma amostra). Nao foram (Romanoff e Romanoff, 1963; Alleoni e
observadas diferencas estatisticas (p>0,05) Antunes, 2001), porém, o ambiente Umido
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favorece o desenvolvimento de bolores na 4.1.2Staphylococcus spp.
casca dos ovos que podem penetrar através
dos poros contaminando o albumen (Jay et Qs resultados das analises de

al., 2005) A temperatura de armazenamento Staphy|0c0ccuspp_ dos ovos armazenados
dos ovos e a umidade relativa do ar parecem em temperatura ambiente e sob refrigeracdo

ter influenciado a presenca de bolores e (das diferentes distribuidoras sdo
leveduras no interior dos ovos. apresentados na Tab. 02.

Tabela 2. Andlises de presenca dstaphylococcuscoagulase negativo nos ovos de trés
distribuidoras diferentes, armazenados em temparatubiente e sob refrigeracdo durante 21 dias.

Presenca dS8taphylococcusoag. negativo/dias de armazenamento/Distribuidora

Dias Distribuidora 1 Distribuidora 2 Distribuidora 3
Ambiente  Refrigerado  Ambiente  Refrigerado  AmbientdRefrigerado  Total
0 0 0 1 0 1 0 2
7 1 0 0 1 1 1 4
14 1 1 0 4 1 2 9
21 0 0 0 0 0 2 2
Total 2 1 1 5 3 5 17
Total % 8,33 4,16 2.08 10,42 6,25 10,42 11,80

Das 144 amostras analisadas neste coagulase em amostras coletadas em uma
experimento, 17 apresentaram presenca deindustria de processamento de ovos.
colénias semelhantes as 8taphylococcus

spp. (11,80%) sendo todas negativas para o Figueiredo et al. (2011) detectaram a
teste da coagulase (Brasil, 2003). Do total presenca d&taphylococcuspp. (11,7%) em
das amostras que apresentaram coloniasovos de poedeiras novas e velhas
coagulase  negativo, 4,16%  foram armazenado em temperatura ambiente e sob
provenientes de ovos armazenados em refrigeracdo e, apos a realizagdo da prova da
temperatura ambiente (seis amostras) e coagulase e dos testes complementares
7,64% de ovos armazenados sob (Brasil, 2003), também ndo observou a
refrigeracdo (11 amostras). Nao foram presenga deStaphylococcusprodutores de
observadas diferencas estatisticas (p>0,05) coagulase nas amostras positivas.

entre distribuidoras, condicbes  de

armazenamento e periodos de estocagem.  Das amostras positivas paBéaphylococcus
coagulase negativo encontradas, foram

Os ovos analisados estédo dentro dos padréesobservadas baixas Contagens de Colonias

legais vigentes preconizados pelo Ministério (UFCI/g) conforme Tab. 03.

da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

(Brasil, 1990), que estabelece para 0 OvO Entretanto a presenca dgtaphylococcus
integral liquido auséncia dgtaphylococcus  coagulase negativo deve ser considerado
aureusem 1g de ovo visto a possibilidade destes micro-

organismos produzirem toxinas responsaveis
Resultado semelhante ao encontrado neste por intoxicacdo alimentar e ndo haver no
experimento foi observado por Aragon- Brasil legislagdo com determinagdo de
alegro et al. (2005) que n&o detectaram a limites para estes em alimentos (Freitas et al.
presenca deStaphylococcugprodutores de 2009).
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Tabela 3. Média das contagens de colbnias (UFC/gBtiphylococcusoagulase negativo nos ovos de
trés distribuidoras diferentes, armazenados emesatyra ambiente e sob refrigeracédo durante 21ddias
estocagem.

Staphylococcusoagulase negativo Staphylococcusoagulase
S — ovos refrigerados negativo — ovos nao refrigerados
Distribuidoras Dias de armazenamento Dias de armazenamento
Dia 7 Dia 14 Dia 21 Dia0 Dia 7 Dia 14 Dia 21

Aus.1g 1 UFClg Aus.1g Aus.1g 1UFC/lg 1UFC/g Aus.1g
1UFC/lg 1UFClg Aus.1g 1UFC/g Aus.1g Aus.1g Aus.1g
1UFC/lg 1UFClg 1 UFClg 1UFC/g 1 UFC/g Aus.1g Aus.1g

4.1.3 Coliformes totais e serem estatisticamente significativos
termotolerantes (p>0,05), os valores observados sugerem

piores condi¢des higiénicas na manipulacédo
A pesquisa de coliformes totais e dos ovos, inclusive com contaminacdo de
termotolerantes nos ovos armazenados em ©Origem fecal, pois foi detectada a presenca
temperatura ambiente e sob refrigeragio das d€ coliformes termotolerantes em duas
diferentes distribuidoras mostraram 29 amostras analisadas dessa distribuidora.
amostras positivas (20,14%) para coliformes
totais e duas amostras positivas (1,38%) para Estes resultados estdo, portanto, em
coliformes termotolerantes durante os 21 desacordo com a legislagdo vigente que
dias de armazenamento. Os valores médios estabelece auséncia em 1g para coliformes
em UFC/g de coliformes totais das amostras termotolerantes (Brasil, 1990).
analisadas podem ser observados na Tab. 04.

Resultado semelhante foi apresentado por
Os resultados apresentados demonstram umaCardoso et al. (2001), que observou
tendéncia ao maior indice de coliformes Presenca de coliformes totais em 33,3% e de
totais nas amostras analisadas da coliformes termotolerantes em 8,33% dos
distribuidora 2. Apesar dos resultados ndo OVOS comerciais de varios fornecedores da

regido de Descalvado, estado de S&o Paulo.

Tabela 4.Média das contagens de coldnias (UFC/g) de caliésrtotais nos ovos de trés distribuidoras
diferentes, armazenados em temperatura ambieote refsigeracdo durante 21 dias de estocagem.

Coliformes totais — ovos Coliformes totais — ovos ndo
refrigerados refrigerados
Distribuidoras Dias de armazenamento Dias de armazenamento
Dia 7 Dia 14 Dia 21 Dia 0 Dia 7 Dia 14 Dia 21
11 <1 10 <1 10 9 14
19 22 1 129 126 129
2 3 7 <1 7 6 74

Nos ovos armazenados em temperatura Tab. 04. Alguns ovos da distribuidora 2,

ambiente foi observado um maior quando armazenados em temperatura
desenvolvimento de coliformes em relacdo ambiente, apresentaram resultados
aos ovos armazenados sob refrigeracdo, incontaveis de coldnias de coliformes totais
porém ndo estatisticamente significativo (>7,4 x 102 UFC/g estimado).

(p>0,05), conforme pode ser observado na

26



4.1.4Salmonella spp. especificas dos ovos encontrados no
albimen como enzimas antibacterianas e

Os resultados das andlises para pesquisa dedeficiéncia do ion ferro.

Salmonellaspp. nos ovos armazenados em

temperatura ambiente e sob refrigeragdo das Pinto et al. (2009), ao estudarem o

diferentes distribuidoras foram negativos em comportamento da SE em ovos de galinha

todas as amostras analisadas. Resultadocontaminados experimentalmente, relataram

semelhante foi observado por Silva et al. que a temperatura de armazenagem €, um

(2004), que ndo encontraram resultados fator que determina a diferengca no

positivos paraSalmonellanas cascas e no comportamento deste micro-organismo na

interior de ovos de diferentes fornecedores.  superficie dos ovos, sendo, portanto
importante na prevencdo da contaminagao

Bal et al. (2001), ao analisarem ovos dOs ovos poSalmonella

produzidos em granjas e em pequenas

propriedades, também ndo detectaram a 4.1.5 Contagem global de mesdfilos

presenca d8almonellaspp. nas 94 amostras aerébios

pesquisadas. Figueiredo et al. (2011),

estudando a qualidade fisico-quimica e A média dos resultados das andlises de
microbiologica de ovos de consumo contagem global de meséfilos aerdbiliss

produzidos por poedeiras de diferentes oyvos armazenados em temperatura ambiente
idades e submetidos a diferentes condicbes e  sob  refrigeracdo das diferentes

de armazenamento, encontraram resultados distribuidoras est&o apresentados na Tab.05.
semelhantes a esse estudo (auséncia de
Salmonellaspp.). Por outro lado, Oliveira € g resultados apresentaram 90 amostras
Silva (2000) detectaram a presenca de positivas  (62,5%) para contagem de
Salmonellaspp. em 12 amostras de gema meggfilos aerébios num total de 144 ovos
(9,6%) e quatro amostras (3,2%) de casca de gpglisados. Dentre elas, 68 (75,56%) ainda
Ovos comerciais. apresentaram  contagens acima  do
_ preconizado pela legislacdo (5,0 x*10
Essa auséncia observada nos resultados deyrFc/g) estando, portanto, em desacordo
Salmonellapode ser devido a uma melhor com a mesma (Brasil, 1990). N&o houve
qualidade de casca dos ovos e a uma boa giferenca estatisticamente significativa entre
condicdo sanitaria das granjas produtoras. as distribuidoras (p>0,05). As porcentagens

Barros et al. (2001) descreveram que a de amostras positivas em desacordo com a
auséencia de SE no interior de ovos apos sua |egislacdo  por  distribuidoras  estdo

imerséo em solucdo contaminada com esse apresentados na Tab. 06.
micro-organismo, foi devido a defesas

Tabela 5.Média das contagens de col6nias (UFC/g) de mesddibrobios nos ovos de trés distribuidoras
diferentes, armazenados em temperatura ambieote refsigerac@o durante 21 dias de estocagem

Mesdfilos aerdbios — ovos refrigerados  Mesofila®h®s — ovos néo refrigerados

Distribuidoras Dias de armazenamento Dias de armazenamento
Dia 7 Dia 14 Dia 21 Dia 0 Dia 7 Dia 14 Dia 21
1 43x160 25x16 3,4x10 41x16 6,0x16 49x16 53x16
2 42x16 58x16 42x16 33x16 14x16 89x16 4,3x16
3 12x10 58x16 7,7x10 33x16 1,7x16 4,4x16 5,6x16
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Tabela 6.Porcentagens de amostras positivas para contagenesbfilos aerébios, em desacordo com a
legislagdo, das trés distribuidoras armazenadoseemperatura ambiente e sob refrigeracdo durante 21
dias.

% de amostras em desacordo com a legislacdo (Bei),

Dias Distribuidora 1 Distribuidora 2 Distribuidora 3
Ambiente  Refrigerado Ambiente Refrigerado  Ambiente friBerado
0 2,39 0 2,38 0 4,76 0
7 7,14 4,77 9,52 4,76 4,76 9,52
14 7,14 7,14 14,29 7,14 9,52 4,77
21 11,90 9,52 9,52 4,76 9,52 7,14
Total (%) 28,57 21,43 35,71 16,66 28,56 21,43
Total/dist.(%) 50 52,37 50

Os resultados encontrados para contagem deA técnica de contagem padrao em placas € o
mesofilos aerdbios, apesar de ndo serem método mais utilizado para a quantificagédo
estatisticamente  significativos (p>0,05), de grandes grupos microbianos como 0s
sugerem uma maior contaminagcdo dos ovos aerdbios mesdéfilos (Silva et al. 2007) e pode
e menor qualidade higiénica na manipulagéo ser interpretada em fungéo de varios fatores.
e armazenamento dos ovos da distribuidora. Entre eles destacam-se o0s métodos de
amostragens empregados e a distribuicdo
A presenca de quantidades relevantes de dos organismos nas amostras do alimento; a
micro-organismos mesofilos, também foram nhatureza do proprio alimento, e a existéncia
observados por Adesiyum et al. (2006) que de outros organismos competidores ou
detectaram a presenca destes micro- antagonistas (Jay et al., 2005).
organismo em 34,8% dos ovos coletados em
granjas, 38,7% em supermercados e 44,9% O perfil de crescimento dos micro-
dos ovos vendidos em pequenos comércios. organismos mesofilos observados nas
amostras, com o decorrer dos dias e nas
Aragon-Alegron et al. (2005) observaram a diferentes condicbes de armazenamento,
presenca de micro-organismos mesofilos mostram um crescimento desordenado e
com contagem de até 2,4 x°10FC/g em aleatério entre as distribuidoras. Essa
ovos coletados em uma indlstria de caracteristica pode ser devida aos fatores
processamento durante a etapa de quebra.citados por Jay et al. (2005), visto que a
Dentre as amostras positivas detectadas amostragem utilizada para o experimento
pelos autores, 50% também estavam acima baseou-se em umpool de quatro ovos (os
do preconizado pela legislacdo. Figueiredo Ovos podem ser provenientes de granjas
et al. (2011), entretanto, observaram apenas diferentes, com manejos distintos e
1,7% de amostras positivas e com baixas condicbes sanitarias diferenciadas), as

contagens (UFC/g). caracteristicas do alimento em questédo (o
ovo possui fatores intrinsecos de protecédo
Foi observado, pelos resultados contra micro-organismos) e aos diferentes

apresentados, uma tendéncia ao crescimentomicro-organismos pertencentes ao grupo
maior de mesoéfilos nos ovos armazenados Mesofilos que sdo capazes de crescer em
em temperatura ambiente para as trés condicoes distintas.

distribuidoras. Esses resultados podem ser

devido as caracteristicas dos préprios micro-

organismos que crescem bem entre 20°C e

45°C e com temperatura 6tima entre 30°C e

40°C (Jay et al., 2005).
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4.2 Analises fisico-quimicas dos ovos nos mesmos dias conforme data de
classificacdo. Porém, pelos resultados
4.2.1 pH do albimen (pH) encontrados no primeiro dia de avaliagéo,
pode-se verificar que ndo se tratavam de

O efeito do periodo de armazenamento na °©V0S do dia, visto que os valores de pH

qualidade do ovo pode ser determinado pelo ap_resentados (média de 9,03) ~estavam
aumento no pH do albimen (Scott e acima do pH esperado para ovos frescos. Os

: ; - : da distribuidora apresentaram menores
Silversides, 2000). O albumen fresco possui ovVos o
pH de aproximadamente 7,8. A medida que Valores medios de pH (p<0,05) (Tab. 07).

o ovo envelhece, ocorre liberacdo de diéxido . , . .
de carbono, atingindo valores de pH de até A Influéncia da temperatura e do tempo de

9,5 (Alleoni e Antunes, 2001). Os ovos alrkTazena:jmento nosd valores bde pI; do
adquiridos para esse estudo possuiam as2'PUMeN dos OVOS podem Ser observados na

mesmas caracteristicas e foram produzidos Tab. 08.

Tabela 7. Resultados das médias de pH dos ovos de tréshdidoras diferentes armazenados em
temperatura ambiente e sob refrigeracdo durantia®l

L Dia -
Distribuidora Temperatura Dia 0 Dia 7 Dia 12 Dia 21 Média CVv
1 Amplente 8,94 9,37 9,49 9,48 9.07 b
Refrigerado 8,84 8,98 9,01 9,08
Ambiente 8,99 9,4 9,38 9,35

2 ' ' ' ' 9,20 1,83
Refrigerado 8,98 9,16 9,16 9,18 e a
Ambiente 9,2 9,39 9,35 9,36

3 Refrigerado 9,22 9,16 9,14 9,15 9252

Total 9,03 9,21 9,22 9,23

Médias seguidas de letras distintas, minlscula®hma, diferem entre si pelo teste de SNK (p<0,05)

Tabela 8. Médias dos valores de pH dos ovos armazenadesit@u?1 dias, em temperatura ambiente e
sob refrigeracao.

Refrigeracao Dia 0 Dia7 Dia 14 Dia 21 Ccv
Refrigerado 9,01 Aa 9,10 Ab 9,10 Ab 9,14 Ab 183
Ambiente 9,05 Ba 9,33 Aa 9,33 Aa 9,32 Aa '

Médias seguidas de letras distintas, mailUsculdiina e mindsculas na coluna diferem entre si pedte de SNK
(p<0,05).

Os ovos mantidos em temperatura ambiente Xavier et al. (2008) realizaram uma pesquisa
apresentaram um maior valor de pH que os com o objetivo de verificar a qualidade
ovos armazenados sob refrigeracdo (p<0,05) interna  de ovos armazenados em
ap6s 7 dias de armazenamento. Alleoni e temperatura ambiente por quatro periodos de
Antunes (2001) também fizeram esta estocagem (zero, cinco, 10 e 15) e,
observacdo e relataram que o0s ovos posteriormente, sob refrigeracdo por oito
armazenados sob refrigeracédo, apresentaramperiodos de armazenamento (zero, cinco, 10,
valores de pH significativamente mais 15, 20, 25, 30 e 35). Os autores relataram
baixos que o0s ovos armazenados em nesse estudo que 0s ovos que foram
temperatura ambiente. refrigerados no dia da postura apresentaram
menor valor de pH (8,35) e os ovos que
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foram refrigerados apés 15 dias de
armazenamento em temperatura ambiente
apresentaram o0s maiores valores de pH
(9,45).

As equacdes de regressao dos valores de pH
do albumen dos ovos das diferentes

Tabela 9. Equacdes de regressdo dos valores de

distribuidoras armazenados em temperatura
ambiente e sob refrigeracdo em funcéo dos
dias de armazenamento sdo apresentadas na
Tab.09 e suas representacbes graficas na
Fig. 01.

pH do albdoseavos das diferentes distribuidoras

armazenados em temperatura ambiente e sob re@dgera

Variavel Equacdes Rw)
Refrigerado 9,02 + 0,089 log (x) 94,29
Ambiente 9,35 — 0,30/x 97,71

Teste de Fisher (p<0,001); x =

9,4 1
9,35 A
9,3 1
9,25 A
9,2 A
A5 4

"
./

/

—— L L T
._.—I—
-

y=9,02+ 0,089 log (x) R= 94,29

n° de dias de amaamento

-

9,1
9,05 A
9 -
8,95 A
8,9 -
8,85
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y=9,35-0,30/x R2=97,71
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Figura 1. Grafico de regressdao do pH do albdamen
temperatura ambiente e sob refrigeragéo

O perfil do gréfico de regresséo para as trés
distribuidoras apresentaram-se de forma
idéntica, pois ndo houve interacao entre elas.
Tanto a temperatura ambiente quanto sob
refrigeracdo ocorreu um aumento nos
valores de pH em funcdo dos dias de
armazenamento. O valor de pH inicial dos
ovos armazenados sob refrigeracdo e em
temperatura ambiente foi de 9,02 e 9,05
(anexo 7). Foi observado um aumento nos
valores de pH mais acentuado nos primeiros
cinco dias de armazenamento em
temperatura ambiente com tendéncia a
estabilizar apés o décimo dia. Nos ovos
armazenados sob refrigeracéo, o aumento foi

30

de ovosdifasentes distribuidoras armazenados em

gradual ao longo dos dias, também com
tendéncia a estabilizar. Esse aumento de pH
nos primeiros dias tendendo a constante nos
dias seguintes também foi observado por
Oliveira et al. (2009), que observaram um
aumento significativo no pH do albimen
somente até 10 e 20 dias para 0S 0vos
armazenados em temperatura ambiente e sob

refrigeracéo, respectivamente,
permanecendo 0 mesmo constante nos dias
seguintes. Figueiredo et al. (2011)

observaram um aumento nos valores de pH
do albumen de ovos de poedeiras novas e
velhas armazenados sob refrigeragdo e em
temperatura ambiente, atingindo o valor



maximo aos 10 dias de armazenamento e literatura como a idade e linhagem da
reduzindo posteriormente em todos o0s galinha poedeira, composi¢do da ragéo,

tratamentos. periodo entre a postura e a coleta dos ovos e
temperatura e tempo de armazenamento.
4.2.2 Unidades Haugh (UH) Essas situagcbes podem variar entre as

granjas produtoras dos ovos das diferentes
Os valores de UH variaram distribuidoras e assim justificar os valores
significativamente ~ (p<0,05) entre  as observados. A influéncia da temperatura e
distribuidoras (Tab. 10). Esta variacdo pode dO tempo de armazenamento nos valores de
ser devida a diferentes fatores citados na UH dos ovos das diferentes distribuidoras
podem ser observados na Tab. 11.

Tabela 10. Resultados das médias de UH dos ovos de trésbdidoras diferentes armazenados em temperatura
ambiente e sob refrigeracdo durante 21 dias

S Dia -
Distribuidora Temperatura Dia 0 Dia 7 Dia 12 Dia 21 Média CVv
1 Ambiente 79,67 62,24 55,47 50,87 68.41b

Refrigerado 79,38 76,59 69,69 73,40 '
Ambiente 85,33 66,22 56,64 51,56
) 1 1 Ll 9,83
2 Refrigerado 84,44 80,68 80,05 78,77 %962
3 Ambiente 70,65 60,23 50,25 48,24 6326
Refrigerado 71,71 69,60 68,41 66,97 ,£0C
Total 78,53 69,26 63,42 61,63

Médias seguidas de letras distintas, minUscula®hma, diferem entre si pelo teste de SNK (p<0,05)

Tabela 11. Médias dos valores de UH dos ovos armazenadanufl dias, em temperatura ambiente e sob
refrigeracdo

Refrigeracao Dia 0 Dia 7 Dia 14 Dia 21 Média
Refrigerado 78,51 Aa 75,62 ABa 72,72 ABa 73,05 Ba 74,98
Ambiente 78,55 Aa 62,90 Bb 54,12 Cb 50,23 Cb 61,45

Médias seguidas de letras distintas, mailsculdsina e minGsculas na coluna, diferem entre si pedte de SNK
(p<0,05). CV =9,83

As condi¢Bes de armazenamento e o periodo ovo € produzido até o seu consumo pela
de estocagem influenciaram populacédo. Para tal, ovos considerados de
significativamente os valores de UH para qualidade excelente (AA) devem apresentar
todos os ovos. Os ovos armazenados sob valores de UH superiores a 72; ovos de
refrigeracdo apresentaram um valor médio qualidade alta (A), entre 60 e 72UH, e ovos
de UH de 74,98 durante todo o periodo de de qualidade inferior (B), com valores de
estocagem, enquanto que nos ovos UH inferiores a 60 (USDA, 2000).
armazenados em temperatura ambiente, o
valor médio apresentado foi de 61,45. Os ovos armazenados sob refrigeracdo
mantiveram qualidade AA durante os 21
O Programa de Controle da Qualidade dias de armazenamento (73,05 UH). Por
preconizado peltnited States Departament outro lado, ja aos sete dias de
of Agriculture (USDA) define as condicbes armazenamento em temperatura ambiente, a
que devem ser encontradas desde quando oqualidade cai para o padrdo A (62,90 UH) e
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aos 14 dias, o padrdo muda para B (54,12 temperatura e umidade em toda a cadeia
UH). Isso demonstra o beneficio da produtiva até o consumidor.

utilizacao da refrigeracdo na manutencéo da

qualidade interna dos ovos durante sua As equagdes de regressdo dos valores de UH
estocagem, porém, no Brasil ndo ha dos ovos das diferentes distribuidoras
exigéncia nem fiscalizagdo para controle armazenados em temperatura ambiente e sob
deste procedimento podendo ocorrer quebra refrigeracdo em funcdo dos dias de
da cadeia de frio (Borges et al. 2009), armazenamento sdo apresentadas na Tab. 12
submetendo os ovos a oscilacbes de e suas representacdes graficas na Fig. 02.

Tabela 12. EquagBes de regressdo dos valores de UH dos @mglifitrentes distribuidoras armazenados em
temperatura ambiente e sob refrigeracdo

Variavel Equacdes Roo)
Refrigerado 78,66 — 4,45 log (X) 90,84
Ambiente 79,13 - 21,35 log (X) 98,62

Teste de Fisher (p<0,001); x = n° de dias de amasmento

90,00 -
80,00 1 mee . . _ Y=78,66-445log (x) R2= 90,84
N

a

AR I e e o o

70004 ™Swae, 0 Ty
60,00 -

0,00
40,00 -

30,00 -
20.00 - =m=Ambiente

y=79,13-21,35log (x) R2= 98,62

=4 Refrigerado

10,00 -
0,00

123456 7 8 91011121314151617181920212223
Dias de Armazenamento

Figura 2. Grafico de regresséo de UH dos ovos das diferelig@thuidoras armazenados em temperatura amteente
sob refrigeracao.

O perfil do grafico de regressdo para as trés armazenados a 25°C quando comparado aos
distribuidoras apresentaram-se de forma ovos armazenados a 6°C. Estes autores
idéntica, pois ndo houve interagdo entre elas. observaram que 0s 0vos armazenados a
Os resultados apresentados pela inclinagdo 25°C durante 10 dias e 30 dias atingiram
das equacdes de regressao logaritmica (Tab.valores de UH de 69,13 e 18,39
12) mostram que a diminuicdo nos valores respectivamente, enquanto que 0S 0vV0S
de UH foi mais significativa nos ovos armazenados a 6°C aos 50 dias de
armazenados em temperatura ambiente estocagem apresentaram o valor de UH de
quando comparado com 0s ovos 71,74.

armazenados sob refrigeracdo. Resultado

semelhante foi observado por Oliveira et al. Qutro estudo que corrobora com o0s
(2009), que verificou uma diminuicdo mais resultados demonstrados nesta pesquisa foi
acentuada nos valores de UH dos ovos apresentado por Santos et al. (2009), que ao
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estudar o efeito do tempo e temperatura de

estocagem em ovos de poedeiras comerciais,

observou que em temperatura ambiente,

independentemente do tempo de estocagem,
0S ovos apresentaram valores de unidades

Haugh estatisticamente menor (p < 0,05),
quando comparados aos ovos mantidos
refrigerados.

5 CONCLUSOES
Os ovosdistribuidos no estado de Minas

Gerais, pelas diferentes distribuidoras,
possuem qualidade microbiologica

semelhante e atendem aos padrbes exigidos

pela legislacdo brasileira.

O tempo e a temperatura de armazenamentoM.;

do ovo influenciam nos seus parametros
fisico-quimicos (UH e pH).

Os ovos armazenados sob refrigeracdo
apresentam melhor qualidade interna por um
maior periodo de tempo quando comparados
com ovos armazenados em temperatura
ambiente.

A refrigeracdo dos ovos é eficaz e aumenta a
sua vida de prateleira por manter uma
melhor qualidade interna por um maior

periodo de tempo.
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Anexo 1 Valores de Temperatura maxima e minima, do amwiele armazenamento
refrigerado (Camara fria), durante ensaio realizamlbaboratorio de Seguranca Microbioldgica
em Alimentos — LSMA no periodo de 9 de novembr@@@9 a 16 de dezembro de 2009.

Data Temperatura maxima Temperatura minima
09.11.2009 9,7 55
10.11.2009 10,3 51
11.11.2009 10,2 51
12.11.2009 10,4 4,9
13.11.2009 13,1 53
16.11.2009 10 5
17.11.2009 11,2 10,5
18.11.2009 9,5 8,5
19.11.2009 9,5 8,4
20.11.2009 9,6 8,4
23.11.2009 9,2 8,5
24.11.2009 10,3 8,5
25.11.2009 10 8,4
26.11.2009 10,5 8,8
30.11.2009 10 8,8
01.12.2009 9,6 8,7
02.12.2009 10,1 8,7
03.12.2009 9,3 8,7
04.12.2009 9,4 8,7
07.12.2009 9,7 8,6
08.12.2009 9,4 8,6
09.12.2009 9,4 8,7
10.12.2009 9,2 8,6
11.12.2009 9,4 8,6
14.12.2009 9,4 8,6
15.12.2009 9,5 8,4
16.12.2009 9,3 8,5

Média 9,9 7.9

Anexo 2. Valores de Temperatura maxima e minima, do artdida armazenamento nao
refrigerado (sala de ovos), durante ensaio realizaw Laboratério de Seguranca
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Microbiologica em Alimentos — LSMA no periodo del® nhovembro de 2009 a 16 de dezembro
de 2009.

Data Temperatura maxima Temperatura minima
09.11.2009 28,6 26,8
10.11.2009 26,9 25,9
11.11.2009 25,7 25,4
12.11.2009 25,6 251
13.11.2009 26,2 25,7
16.11.2009 27,1 25,8
17.11.2009 27,7 26,2
18.11.2009 26,8 25,6
19.11.2009 26,7 25,6
20.11.2009 26,6 25,9
23.11.2009 27,4 26,1
24.11.2009 28,0 26,9
25.11.2009 27,4 26,4
26.11.2009 27,5 26,7
30.11.2009 27,8 25,8
01.12.2009 25,9 25,0
02.12.2009 25,4 25,0
03.12.2009 25,5 24,7
04.12.2009 25,1 24,3
07.12.2009 24,5 22,8
08.12.2009 23,4 23,0
09.12.2009 23,6 23,4
10.12.2009 23,4 22,9
11.12.2009 24,1 23,1
14.12.2009 25,8 23,9
15.12.2009 25,0 23,7
16.12.2009 25,4 23,7

Média 26,1 25,0

Anexo 3. Valores de umidade relativa do ar maximo e minitlaoambiente de armazenamento
refrigerado (camara fria), durante ensaio realizaalbaboratério de Seguranca Microbioldgica
em Alimentos — LSMA no periodo de 9 de novembr@@@9 a 16 de dezembro de 2009.
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Umidade relativa do ar Umidade relativa do ar

Data maxima minima
09.11.2009 75 69
10.11.2009 74 68
11.11.2009 68,1 66
12.11.2009 70 65
13.11.2009 71 64
16.11.2009 69 67
17.11.2009 68 65
18.11.2009 71 68
19.11.2009 69 66
20.11.2009 71 65
23.11.2009 73 64
24.11.2009 75 65
25.11.2009 78 65
26.11.2009 79 64
30.11.2009 73 63
01.12.2009 70 64
02.12.2009 77 65
03.12.2009 66 64
04.12.2009 67 64
07.12.2009 69 63
08.12.2009 66 64
09.12.2009 69 64
10.12.2009 66 64
11.12.2009 67 64
14.12.2009 68 63
15.12.2009 74 64
16.12.2009 71 64

Média 70,9 64,9

Anexo 4.Valores de umidade relativa do ar maximo e minidmambiente de armazenamento
nao refrigerado (sala de ovos), durante ensaioizaelml no Laboratério de Seguranca
Microbioldgica em Alimentos — LSMA no periodo del® novembro de 2009 a 16 de dezembro
de 20009.
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Umidade relativa do ar Umidade relativa do ar

Data maxima minima
09.11.2009 64 60
10.11.2009 65 61
11.11.2009 73 66
12.11.2009 72 65
13.11.2009 70 65
16.11.2009 66 64
17.11.2009 67 66
18.11.2009 64 62
19.11.2009 65 63
20.11.2009 67 65
23.11.2009 67 55
24.11.2009 61 53
25.11.2009 65 58
26.11.2009 64 58
30.11.2009 70 56
01.12.2009 74 69
02.12.2009 76 73
03.12.2009 76 73
04.12.2009 76 74
07.12.2009 82 75
08.12.2009 83 81
09.12.2009 82 81
10.12.2009 83 81
11.12.2009 83 73
14.12.2009 74 65
15.12.2009 74 71
16.12.2009 74 68

Média 71,7 66,7

Anexo 5.Médias dos resultados de pH das 144 amostrasatedas diferentes distribuidoras
durante ensaio realizado no Laboratorio de Segardigrobioldgica em Alimentos (LSMA)
no periodo de 9 de novembro de 2009 a 16 de depaiati2009.

Amostra Ovo 1 Ovo 2 Ovo 3 Ovo 4 Média

1 8,99 9,18 9,16 9,13 9,12

41



2 9,13 9,01 9,06 9,03 9,06
3 9 8,72 8,55 9,02 8,82
4 8,72 9,05 8,98 9 8,94
5 9,21 9,22 9,08 9,06 9,14
6 9,07 9,07 9,12 9 9,07
7 9,15 9,25 9,19 9,19 9,20
8 9,38 9,46 9,52 9,4 9,44
9 9,07 9,01 9,19 9,04 9,08
10 9,32 9,31 9,4 9,45 9,37
11 9,5 9,02 9,13 9,2 9,21
12 9,39 9,44 9,31 9,7 9,46
13 9,22 9,2 9,26 9,15 9,21
14 9,43 9,42 9,46 9,47 9,45
15 9,1 9,21 9,15 9,17 9,16
16 9,46 9,46 9,55 9,51 9,50
17 9,24 9,21 9,17 9,18 9,20
18 9,42 9,48 9,5 9,42 9,46
19 9,19 9,28 9,26 9,22 9,24
20 9,55 9,54 9,49 9,48 9,52
21 9,24 9,22 9,17 9,2 9,21
22 9,48 9,47 9,42 9,56 9,48
23 9,21 9,2 9,22 9,2 9,21
24 9,43 9,42 9,55 9,57 9,49
25 9,23 9,18 9,31 8,8 9,13
26 8,91 9,29 9,24 9,26 9,18
27 8,97 8,88 8,91 8,94 8,93
28 8,86 8,94 8,78 8,64 8,81
29 9,25 9,35 9,37 9,15 9,28
30 9,26 9,33 9,28 9,34 9,30
Continua...

Anexo 5.Médias dos resultados de pH das 144 amostrasafedas diferentes distribuidoras
durante ensaio realizado no Laboratorio de Segardfigrobioldgica em Alimentos (LSMA)
no periodo de 9 de novembro de 2009 a 16 de depaiali2009 (continuacao).

Amostra Ovo1l Ovo 2 Ovo 3 Ovo 4 Média
31 9,07 9,23 9,22 9,3 9,21
32 9,59 9,44 9,44 9,56 9,51

42



33 9,53 9,25 9,26 9,12 9,29

34 9,46 9,54 9,49 9,51 9,50
35 9,3 9,28 9,32 9,02 9,23
36 9,48 9,48 9,54 9,44 9,49
37 9,13 9,16 9,17 9,15 9,15
38 9,4 9,49 9,37 9,47 9,43
39 9,14 9,18 9,24 9,2 9,19
40 9,5 9,44 9,37 9,45 9,44
41 9,27 9,21 9,26 9,18 9,23
42 9,46 9,46 9,41 9,42 9,44
43 9,11 9,1 9,16 9,15 9,13
44 9,36 9,33 9,39 9,43 9,38
45 9,17 9,13 9,12 9,06 9,12
46 9,16 9,34 9,3 9,34 9,29
47 9,17 9,1 9,12 9,17 9,14
48 9,35 9,32 9,38 9,41 9,37
49 8,8 8,64 8,51 8,73 8,67
50 8,62 8,78 8,76 8,42 8,65
51 8,84 8,98 8,94 8,93 8,92
52 9,01 8,85 8,98 8,95 8,95
53 9,3 9,29 9,33 9,32 9,31
54 9,24 9,25 9,35 9,25 9,27
55 9,1 8,85 9,15 9,14 9,06
56 9 9 8,94 9,32 9,07
57 9,09 911 9,11 9,16 9,12
58 9,4 9,47 9,44 9,48 9,45
59 9,11 9,15 9,11 9,15 9,13
60 9,4 9,3 9,48 9,47 9,41
Continua...

Anexo 5. Médias dos resultados de pH das 144 amostrasatedas diferentes distribuidoras
durante ensaio realizado no Laboratério de Segarbticrobiolégica em Alimentos (LSMA)
no periodo de 9 de novembro de 2009 a 16 de depaiali2009 (continuacao).

Amostra Ovo 1l Ovo 2 Ovo 3 Ovo 4 Média
61 9,12 9,03 9,14 9,15 9,11
62 9,28 9,04 8,58 9,34 9,43
63 9,09 9,17 9,17 9,13 9,14
64 9,45 9,4 9,36 9,25 9,37
65 9,09 9,04 9,11 8,96 9,05
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66 9,4 9,34 9,36 9,34 9,36

67 9,17 9,12 9,26 8,92 9,12
68 9,22 9,47 9,23 9,47 9,35
69 9,2 9,26 9,2 9,32 9,25
70 9,54 9,44 9,45 9,46 9,47
71 9,29 9,25 9,29 9,09 9,23
72 9,43 9,41 9,52 9,37 9,43
73 8,79 8,69 9,02 9,09 8,90
74 9,13 8,9 8,89 9,12 9,01
75 9,05 9 9,03 9,23 9,08
61 9,12 9,03 9,14 9,15 9,11
76 9,03 9 91 9,13 9,07
77 8,95 9,24 9,24 8,96 9,10
78 9 9,06 9,25 9,09 9,10
79 9,15 9,2 9,18 9,16 9,17
80 9,4 9,37 9,41 9,39 9,39
81 9,16 9,18 9,16 9,24 9,19
82 9,43 9,35 9,36 9,4 9,39
83 9,18 9,21 9,17 8,99 9,14
84 9,27 9,31 9,42 9,42 9,36
85 9,12 9,08 9,14 9,2 9,14
86 9,38 9,41 9,4 9,37 9,39
87 9,16 9,18 9,15 9,26 9,19
88 9,38 9,42 9,37 9,33 9,38
89 9,1 9,12 9,02 9,06 9,08
920 9,34 9,36 9,23 9,51 9,36
Continua...

Anexo 5. Médias dos resultados de pH das 144 amostrasadedas diferentes distribuidoras
durante ensaio realizado no Laboratério de Segarbficrobiolégica em Alimentos (LSMA)
no periodo de 9 de novembro de 2009 a 16 de depaiali2009 (continuacao).

Amostra Ovo1l Ovo 2 Ovo 3 Ovo 4 Média
91 9,12 9,16 9,14 9,12 9,14
92 9,3 9,28 9,31 9,28 9,29
93 9,11 9,12 9,1 9,18 9,13
94 9,37 9,15 9,16 8,95 9,16
95 8,96 911 9,24 9,05 9,09
96 9,3 9,32 9,32 9,27 9,30
97 7,89 8,25 8,06 8,09 8,07
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98 8,26 8,82 8,42 8,74 8,56

99 9,07 8,97 9,05 9,08 9,04
100 9,12 8,98 8,98 9,07 9,04
101 9,31 9,35 8,9 9,39 9,24
102 9,06 9,33 9,29 9,26 9,24
103 8,42 8,02 8,36 7,87 8,17
104 8,37 8,66 9,3 8,28 8,65
105 9,13 9,2 9,18 9,04 9,14
106 9,38 9,44 9,49 9,33 9,41
107 9,15 9,08 9,08 9,18 9,12
108 9,06 9,42 9,4 9,17 9,21
109 8,61 8,2 8,45 8,38 8,41
110 8,73 8,22 9,28 8,83 8,77
111 9,17 9,15 9,17 9,19 9,17
112 9,27 9,37 9,39 9,38 9,35
113 9,11 9,14 9,18 9,19 9,16
114 9,32 9,36 9,34 9,07 9,27
115 8,89 8,39 8,97 8,63 8,72
116 8,68 9 8,51 8,32 8,63
117 9,13 9,14 9,08 9,22 9,14
118 9,35 9,27 9,34 9,26 9,31
119 9,13 9,11 9,08 9,16 9,12
120 9,15 9,33 9,26 9,26 9,25
Continua...

Anexo 5. Médias dos resultados de pH das 144 amostrasatedas diferentes distribuidoras
durante ensaio realizado no Laboratorio de Segardigrobioldgica em Alimentos (LSMA)
no periodo de 9 de novembro de 2009 a 16 de dereieti2009 (continuacio).

Amostra Ovo 1 Ovo 2 Ovo 3 Ovo 4 Média
121 9,14 9,27 9,21 9,08 9,18
122 9,19 9,34 9,3 9,08 9,23
123 9,14 9,15 9,27 8,89 9,11
124 9,2 9,18 9,03 9,18 9,15
125 9,25 9,25 9,26 9,18 9,24
126 9,25 9,22 9,24 9,31 9,26
127 9,01 9,1 9,11 9,15 9,09
128 9,03 9,25 9,29 9,05 9,16
129 9,09 9,13 9,29 9,16 9,17
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130 9,38 9,26 9,09 9,39 9,28

131 9,26 8,98 9,14 9,15 9,13
132 9,48 9,44 9,42 9,39 9,43
133 91 9,07 9,06 8,97 9,05
134 9,23 9,3 9,29 9,12 9,24
135 9,06 9,18 9,15 9,13 9,13
136 9,22 9,29 9,28 9,29 9,27
137 9,16 9,06 9,15 9,17 9,14
138 9,18 9,28 9,27 9,17 9,23
139 9,19 9,08 9,26 9,17 9,18
140 9,44 9,21 9,11 9,32 9,27
141 9,15 9,2 9,24 9,28 9,22
142 9,41 9,33 9,4 9,37 9,38
143 9,22 9,06 9,1 9,14 9,13
144 9,29 9,37 9,41 9,37 9,36

Anexo 6. Médias dos resultados de UH das 144 amostrasatedas diferentes distribuidoras
durante ensaio realizado no Laboratério de Segarbticrobioldégica em Alimentos (LSMA)
no periodo de 9 de novembro de 2009 a 16 de depaiati2009.

Ne da Média de N° da Média de N° da Média de Ne da Média de
amostra UH amostra UH amostra UH amostra UH
1 74,35 37 77,39 73 90,19 109 76,42
2 73,63 38 56,21 74 83,23 110 65,62
3 93,64 39 84,90 75 78,53 111 75,65
4 92,32 40 61,81 76 80,44 112 55,01
5 71,27 41 79,16 77 65,95 113 67,78
6 71,35 42 61,20 78 64,16 114 46,59
7 65,79 43 79,06 79 87,02 115 79,78
8 48,00 44 55,01 80 68,17 116 68,21
9 83,54 45 83,93 81 82,90 117 76,35
10 68,07 46 55,15 82 66,61 118 45,69
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11 71,28 a7 78,96 83 63,76 119 67,35
12 65,58 48 57,10 84 50,09 120 53,69
13 61,69 49 78,80 85 82,79 121 70,57
14 51,64 50 82,26 86 58,27 122 70,67
15 85,11 51 87,47 87 78,48 123 78,60
16 59,71 52 82,94 88 51,68 124 77,39
17 70,22 53 64,42 89 74,78 125 67,63
18 55,81 54 64,65 90 33,75 126 67,75
19 67,25 55 69,40 91 79,85 127 66,25
20 45,79 56 60,26 92 43,02 128 60,43
21 84,20 57 83,52 93 79,48 129 69,59
22 62,17 58 69,15 94 40,89 130 61,13
23 66,54 59 55,40 95 62,62 131 69,54
24 52,77 60 50,93 96 29,53 132 54,47
25 83,16 61 66,56 97 79,26 133 53,27
26 84,13 62 49,23 98 84,10 134 51,83
27 90,33 63 86,10 99 78,07 135 70,09
28 91,04 64 62,17 100 87,87 136 49,47
29 82,49 65 57,40 101 78,52 137 61,13
30 77,66 66 50,63 102 78,33 138 53,53
31 85,12 67 67,57 103 85,97 139 66,89
32 66,30 68 35,73 104 70,29 140 57,48
33 85,72 69 79,60 105 78,78 141 69,10
34 71,86 70 61,71 106 60,50 142 43,75
35 81,38 71 61,33 107 76,24 143 65,01
36 69,91 72 46,59 108 70,40 144 49,78

Anexo 7. Resultados de pH, em funcéo dos dias de armasmtanpelo modelo de regresséo
logaritmica (9,02 + 0,089 log (x);’R 94,29%) para 0s ovos armazenados sob refrigeacao
modelo de regresséo hiperbdlico (9,35 — 0,30hc R7,71%), para os ovos armazenados em
temperatura ambientdurante ensaio realizado no Laboratério de Segarkticrobioldgica em
Alimentos (LSMA) no periodo de 9 de novembro de28d6 de dezembro de 2009.

Dias de armazenamento Refrigerado Ambiente
1 9,02 9,05
2 9,05 9,20
3 9,06 9,25
4 9,07 9,28
5 9,08 9,29
6 9,09 9,30
7 9,10 9,31
8 9,10 9,31
9 9,10 9,32
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10 9,11 9,32

11 9,11 9,32
12 9,12 9,33
13 9,12 9,33
14 9,12 9,33
15 9,12 9,33
16 9,13 9,33
17 9,13 9,33
18 9,13 9,33
19 9,13 9,33
20 9,14 9,34
21 9,14 9,34
22 9,14 9,34
23 9,14 9,34
24 9,14 9,34
25 9,14 9,34
26 9,15 9,34
27 9,15 9,34
28 9,15 9,34

Anexo 8. Resultados de UH, em funcdo dos dias de armammampelos modelos de
regresséo logaritmica (78,66 — 4,45 log ()=M0,84% e 79,13 — 21,35 log)PR? = 98,62%
para os ovos armazenados sob refrigeracdo e pavass armazenados em temperatura
ambiente respectivamente)durante ensaio realizado no Laboratério de Segarang
Microbiologica em Alimentos (LSMA) no periodo del® novembro de 2009 a 16 de dezembro
de 2009.

Dias de armazenamento Refrigerado Ambiente
1 78,66 79,13
2 77,32 72,70
3 76,54 68,94
4 75,98 66,28
5 75,55 64,21
6 75,20 62,52
7 74,90 61,09
8 74,64 59,85
9 74,41 58,76
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10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28

74,21
74,03
73,86
73,70
73,56
73,43
73,30
73,18
73,07
72,97
72,87
72,78
72,69
72,60
72,52
72,44
72,36
72,29
72,22

57,78
56,90
56,09
55,35
54,66
54,02
53,42
52,86
52,33
51,83
51,35
50,90
50,47
50,06
49,66
49,28
48,92
48,57
48,23
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