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 O Brasil encontra-se entre os dez maiores produtores mundiais de ovos. O consumo desse 
alimento no país aumentou significativamente nos últimos anos devido ao seu alto valor 
nutricional e o baixo custo em relação a outras fontes de proteína. Para garantir a 
qualidade da cadeia produtiva muitos fatores devem ser envolvidos pois apesar dos 
mecanismos de defesa existentes na composição dos ovos, como a casca e a viscosidade 
do albúmen, que garantirem uma proteção natural, ela não é suficiente pois os ovos estão 
sujeitos à contaminação de microrganismos por diversos meios. Além disso, o manejo 
inadequado, a falta de higiene, o ambiente de estocagem e comercialização fora dos 
parâmetros estabelecidos pela legislação, podem afetar a segurança desse alimento. Este 
artigo buscou descrever os principais fatores que contribuem para alterações dos ovos 
desde a produção ao ambiente de venda. Para tanto, foram realizadas pesquisas 
bibliográficas com uso de trabalhos acadêmicos, na plataforma Google Acadêmico, 
publicados entre os anos de 2009 e 2021, totalizando 46 artigos consultados. Com o 
auxílio de tais informações, constatou-se que grande parte dos trabalhos apontam 
inadequações sanitárias. Dessa forma, é importante ressaltar as inúmeras fontes de 
contaminação que podem estar associadas às condições sanitárias inadequadas que 
envolvem instalações, manipulação e estocagem com temperaturas flutuantes, além de 
cuidados a serem assegurados durante sua comercialização, principalmente em relação a 
vendas livres e comércios sem fiscalização. O consumidor, no momento da compra dos 
ovos, deve observar com atenção os aspectos externos do ovo, como sua casca e data de 
validade. 

PALAVRAS-CHAVE: casca; contaminação; microrganismos; qualidade. 
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INTRODUÇÃO 

O ovo é um dos alimentos mais completos da dieta humana, pois apresenta 
uma composição rica em vitaminas, minerais, ácidos graxos e proteínas de 
excelente valor biológico (RÊGO et al., 2012). Durante muito tempo, os ovos 
foram considerados prejudiciais e seu consumo era visto como algo perigoso 
devido ao seu alto teor de colesterol. No entanto, diversas pesquisas mostraram 
uma relação entre o seu consumo e a melhora dos parâmetros lipídicos em 
doenças cardiovasculares e neurológicas, como o Alzheimer (DIMARCO et al., 
2017; YLILAURI et al., 2017). No ano de 2018, o Brasil ocupou o 7º lugar no 
ranking da América Latina de maiores consumidores de ovos. Em 2019, de acordo 
com a Associação Brasileira de Proteína Animal, o consumo de ovos tem 
aumentado significativamente, subindo de posições no ranking, chegando a 
contabilizar 255 unidades per capita no ano de 2021 (ABPA, 2021). 

Ademais, a popularidade obtida através dos seus benefícios é intensificada 
pelo seu preço, o qual é acessível para a população, e está associado ao conjunto 
de fatores que tornam o alimento de qualidade. De acordo com Alcântara (2012), 
a qualidade do ovo é uma avaliação das propriedades desejadas e valorizadas 
pelos consumidores, sendo percebida através dos atributos sensoriais, 
nutricionais, tecnológicos, sanitários, ausência de resíduos químicos, étnicos e do 
cuidado com o meio ambiente. 

Uma alimentação segura e de qualidade tem sido motivo de elevada 
preocupação em todos os países nas últimas décadas. Tanto é que após a 
Conferência Internacional de Nutrição, em 1992, promovida em conjunto pela 
Organização de Alimentação e Agricultura das Nações Unidas (FAO) e 
Organização Mundial da Saúde (OMS), a segurança alimentar passou a ser vista 
como um direito humano básico. Isso deve-se a inúmeros fatores, dentre os quais 
podemos citar a crescente resistência das bactérias aos antibióticos, as 
desigualdades sociais e até mesmo a elevada poluição ambiental em diversas 
partes do globo que tem contaminado rebanhos e alimentos (BALBANI E 
BUTUGAN, 2001). Por isso, juntamente com a preocupação em fornecer um 
alimento de qualidade, os cuidados com a segurança do alimento requerem 
muita atenção, tendo em vista que o ovo está exposto a uma série de fatores que 
implicam na sua contaminação, envolvendo desde os funcionários, 
equipamentos, instalações, manejo, até a própria ave (LACERDA, 2011). Para 
entender e procurar garantir maior segurança para os consumidores sobre os 
alimentos ingeridos, é necessário intensificar cada vez mais estudos relativos a 
essa problemática (RODRIGUES E SALAY, 2001). 

Assim sendo, abordando temas como os meios de contaminação em virtude 
da manipulação e a qualidade físico-química, este estudo tem como objetivo 
identificar e analisar os principais fatores que contribuem para a contaminação 
microbiológica de ovos, reforçando cada vez mais a importância da 
regulamentação e cuidados com o produto do início do processo até a compra. 

MICROBIOTA NATURAL DO OVO 

Embora majoritariamente os ovos sejam estéreis em sua parte interna, as 
cascas são contaminadas por diversos fatores externos como fezes, ninho, 
manejo inadequado e embalagem (FRANCO; LANDGRAF; DESTRO, 2008). A 
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facilidade dessa contaminação tem relação, a princípio, com a má formação da 
cutícula de cera que reveste a casca dos ovos. Essa relação foi observada em um 
estudo realizado por Bain et al. (2013), demonstrando contaminação microbiana 
de ovos com menor deposição de cutícula. Existem outros mecanismos de defesa 
que atuam como barreiras contra patógenos e deteriorantes, como o albúmen, 
cuja viscosidade dificulta a invasão de bactérias que ultrapassam a barreira da 
casca (SVOBODOVÁ E TŮMOVÁ, 2014). Há também fatores químicos que 
contribuem nesse mecanismo, como a presença da lisozima (muramidase) no 
albúmen que destrói a parede celular das bactérias Gram-positivas não desejadas 
(EMBRAPA, 2005). 

Fungos e bactérias são os principais responsáveis pela deterioração, 
patogênese e alterações físico-químicas dos ovos de poedeiras após o momento 
da postura, ou durante a rota transovariana (transmissão vertical), onde a 
estrutura interna do ovo é diretamente contaminada em virtude de infecções 
bacterianas nos órgãos reprodutivos das poedeiras (MESSENS; GRIJSPEERDT; 
HERMAN, 2005). Outro fator que também afeta a constituição da microbiota do 
ovo são as práticas de processamento, como a pasteurização, cuja variação de 
temperatura e pressão negativa podem facilitar a entrada de bactérias através da 
cutícula e da superfície porosa da casca (JONES et al., 2010).  

A microbiota dos ovos saudáveis é composta principalmente por bactérias 
Gram-positivas, por outro lado, há a predominância de microrganismos Gram-
negativos nos ovos deteriorados (ICMSF, 2002). Barancelli, Martin e Porto (2012) 
e Campello (2012) publicaram estudos a respeito do consumo seguro de ovos em 
detrimento da contaminação por Salmonella e sua ocorrência. Em sua maioria, a 
caracterização, sobrevivência, e os meios de intervenção na ocorrência da 
Salmonella são a principal pauta dos estudos publicados a respeito da microbiota 
do ovo (DE REU et al., 2006), visto que a Salmonella se encontra entre os 
principais patógenos associados à contaminação dos ovos (Salmonella 
thyphimurium, Salmonella enteretidis, Salmonella pullorum) (STRINGHINI et al., 
2009). 

PRINCIPAIS BACTÉRIAS CONTAMINANTES  

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

A Salmonella spp é o principal microrganismo causador de doenças 
transmitidas por alimentos (DTA) no Brasil e em várias regiões do mundo. A carne 
de frango, ovos e alimentos elaborados à partir de ovos são os principais meios 
de contaminação humana por esse patógeno (BRADEN, 2006; BRASIL, 2018). A 
salmonelose é a doença causada pela Salmonella, sendo caracterizada por ser 
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uma infecção que causa febre, dores abdominais, vômito, diarreia e pode vir a 
provocar lesões mais graves como meningites e bacteremia em crianças, recém-
nascidos e indivíduos imunocomprometido (FRANCO; LANDFARG, 2005). 

No Brasil, os primeiros casos de toxinfecção pelo consumo de produtos 
provenientes de aves foram relatados na década de 1990, nesse período o 
sorotipo da espécie S. enteritidis surgiu como uma problemática de amplitude 
pública na saúde (GAMA, 2001). Um dos fatores que ampliou a sua disseminação 
na produção avícola foi a habilidade desse sorotipo em infectar 
assintomaticamente ovários de galinhas (BRADEN, 2006). Embora também possa 
ocorrer a transmissão horizontal, o principal meio de contaminação por S. 
enteritidis, S. typhimurium, e pelo sorotipo adaptado às aves, S. pullorum, ocorre 
durante a formação do ovo, ou seja, via transovariana (BRADEN, 2006; QUINN et 
al., 2005). 

Uma bactéria comum e considerada patogênica é a espécie Staphylococcus 
aureus que se manifesta geralmente com um crescimento amarelo/laranja, 
embora também possa ser na cor branca. Em sua grande maioria, as cepas beta-
hemolíticas coagulase-positivas são patogênicas e produzem uma enterotoxina 
capaz de causar uma intoxicação alimentar (FRAZIER; WESTHOFF, 1993), a 
presença de estafilococos, em condições específicas, pode indicar uma má 
condição higiênico-sanitária dos alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2002). Ao 
avaliarem a eficiência da lavagem de ovos em granjas de produção comercial, 
Stringhini et al. (2009), indicaram maiores contagens de Staphylococcus 
coagulase positivo (log UFC/g) em amostras das cascas de ovos dos galpões de 
granjas (2,02 log UFC/g) que comercializavam ovos não lavados em comparação 
ovos coletados em granjas que possuíam sistema de lavagem de ovos (3,74 log 
UFC)/g. Foi observado também presença de coliformes fecais com elevada 
frequência (18%) desses microrganismos nos ovos de galpão das granjas que não 
utilizavam procedimento de lavagem. 

Outros trabalhos também reportam a diminuição da carga microbiana de 
Staphylococcus coagulase positivo as práticas de higiene na produção. Stringhini 
et al. (2007) explicam em sua pesquisa sobre o perfil bacteriológico das fossas 
nasais, orofaringe e mãos de funcionários locados em granjas de produção de 
ovos comerciais, que mesmo após a lavagem dos ovos nas granjas, pode haver 
uma recontaminação por Staphylococcus coagulase positivo, visto que foi o 
microrganismo encontrado com maior abundância nas mãos e cavidade nasal dos 
funcionários das granjas estudadas. Também foram encontradas as bactérias 
Pneumococcus, Streptococcus e Escherichia coli. 

Outra bactéria que faz parte da microbiota entérica de aves é o 
microrganismo Campylobacter sp, que é encontrado comumente no sistema 
gastrointestinal das aves, consequentemente, nas fezes e carcaças desses 
animais, dessa forma, pode haver a contaminação dos ovos (SHANE, 2002). Em 
contrapartida, Brasil (2011) classifica a contaminação de ovos por C. jejuni pouco 
provável, visto que, as aves portadoras são consideradas assintomáticas por não 
apresentarem sinais clínicos. Diversos estudos realizados sobre a contaminação 
de ovos comerciais por C. jejuni apresentaram resultados negativos, como é o 
caso de Paula et al. (2009), em que os autores certificaram que os ovos 
comerciais armazenados a uma temperatura de 25°C não apresentam risco de 
Campilobacteriose humana. O mesmo ocorreu no estudo realizado por Fonseca 
et al., (2006), em Minas Gerais. Esses resultados podem ser explicados a partir da 
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capacidade do C. jejuni em assumir uma forma viável mas não cultivável (VNC) 
quando submetido a situações de estresse, como a refrigeração, levando assim a 
uma provável redução da comprovação técnica. Embora a legislação sobre ovos 
de consumo normatizada pelo MAPA com base na Instrução Normativa nº 7, de 
10 de março de 2005 definir que os ovos sejam livres de patógenos específicos 
(SPF), caso alguns ovos estejam contaminados, essa dificuldade pode acarretar 
problemas de toxinfecção nos consumidores, uma vez que, quando não 
detectada a sua presença nos alimentos, lotes podem ser liberados para a 
comercialização sem o conhecimento da contaminação (REIS, 2015; FORSYTHE, 
2000). 

Nesse contexto, a listeriose, patogenia causada pela infecção de L. 
monocytogenes, é uma grande preocupação para a saúde pública, devido a sua 
gravidade e alta taxa de letalidade (30%) (ROCOURT; BUCHRIESER, 2007; 
ROCOURT et al., 2003). Dados esses que abrangem principalmente idosos, 
gestantes e indivíduos imunocomprometidos (MCLAUCHLIN et al., 2004). Assim 
como a Yersinia enterocolítica, que pode causar a enterocolite (BOTTONE, 1997), 
a contaminação em ovos por esses patógenos pode ocorrer pela introdução deles 
pela casca quando alterada ou destruída, devido às condições do meio de postura 
dos ovos, que podem conter fezes de animais contaminados (MINTZ, 1994). 

CONTAMINAÇÃO EM VIRTUDE DA MANIPULAÇÃO  

No mundo todo, a questão da contaminação biológica de alimentos é uma 
grande problemática para a saúde pública (LACERDA, 2011). A busca pela 
qualidade, seja na produção, transporte, armazenamento ou consumo de 
alimentos é um fator primordial na competição entre empresas para garantir o 
mercado consumidor (RICHARDS, 2003). Com a globalização, problemas 
relacionados à qualidade dos alimentos para o consumo ficaram mais evidentes 
(BALBANI; BUTUGAN, 2001). 

Dentre esses alimentos, destaca-se o ovo, por ser um dos alimentos mais 
ricos e consumidos do mundo, possuindo propriedades nutricionais, fato esse 
que deixa claro a importância de cuidados específicos para manter-se livre de 
possíveis contaminações. O ovo é fonte de colina, minerais, carotenoides e 
proteínas de alto valor biológico (NOVELLO et al., 2006; MARQUES et al., 2015). A 
alta qualidade do ovo está ligada a questões nutricionais, condições sanitárias, 
tempo, temperatura de armazenamento, manejo e fatores genéticos. Esses 
fatores podem modificar o tempo de prateleira do produto assim como alterar 
seu sabor, aroma, valor nutritivo e cor da gema (LLOBET; PONTES; GONZALEZ et 
al., 1989; SILVA JUNIOR, 2005; LACERDA, 2011). Ovos de qualidade duvidosa 
apresentam altos índices de contaminação na casca, e após a ruptura fornecem 
alta quantidade de colônias (SOUZA-SOARES; SIEWERDT, 2005). 

Assim sendo, existe a necessidade de serem tomadas medidas higiênico-
sanitárias que assegurem o controle de patógenos nos ovos, para que o produto 
possa chegar ao consumidor em perfeitas condições sanitárias e, assim, ganhar a 
confiança dos mesmos, que atualmente buscam melhorias na qualidade do 
alimento (LACERDA, 2011). 
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CONTAMINAÇÃO PELA POEDEIRA 

Os cuidados com as poedeiras são primordiais para garantir a qualidade dos 
ovos e baixos índices de contaminação. Andrade et al. (2004), estuda a 
frequência de microrganismos isolados de galinhas, obtidos de granjas de 
diferentes locais de comercialização em Goiânia, Goiás. Os autores apontam as 
feiras livres com maior índice de contaminação. Essa grande frequência de 
contaminação encontrada em locais de vendas foi atribuída a falta de aspectos 
higiênico-sanitários no ambiente de criação das poedeiras. No entanto, também 
foi evidenciado contaminação de ovos nas granjas, antes da distribuição para 
venda. Nesse caso os fatores associados pelos autores foram: contaminações 
pela ração, água ou fezes, manipulação inadequada, armazenamento em locais 
impróprios e por tempo não definido e tempo de permanência do ovo no ninho.  

Como citado por Ferreira e Campos (2008) e reafirmado por Stringhini et al. 
(2009), um fator responsável pela contaminação das poedeiras ou indiretamente 
dos ovos, seria ocasionada pela bactéria Salmonella, que estaria ligada a ração 
composta com ingredientes provenientes de animais, mostrando como é 
fundamental o uso de programas visando a salubrização, nos quais ocorra análise 
da ração, com coleta de amostras apropriadamente e em quantidades suficientes 
para análise microbiológica.  

Além dos cuidados propriamente ditos que devem ser realizados com 
relação a ração a ser consumida pelas poedeiras, outro fator que implica na 
contaminação dos ovos está relacionado a água que é fornecida e ingerida pelas 
aves, a qual pode estar ligada a diversas contaminações microbiológicas que 
podem alterar a qualidade do produto. Amaral et al., (1996), evidencia isso ao 
identificar microrganismos encontrados na água fornecida para as galinhas 
poedeiras durante vários períodos de tempo, onde os microrganismos 
encontrados foram: Salmonella sp, Shiguella sp, Escherichia coli, Salmonella 
typhimurium, Mycoplasma gallisepticum e Salmonella enteretidis. Os estudos 
evidenciam que o produtor deve ter cuidado com o que fornece para as aves 
(água e ração), mesmo a profilaxia estando presente nas instalações e lavagem 
dos ovos. Pois, após a ingestão, pelas aves, de alimentos contaminados com 
microrganismos, poderá contaminar também os ovos e chegar até a mesa do 
consumidor (LACERDA, 2011). Embora muitas sejam as fontes de contaminação 
no ambiente que as poedeiras estão inseridas, a forma de prevenção de doenças 
adotadas no manejo é preocupante.  

Tendo em vista que antibióticos são aplicados, em medicina veterinária, em 
animais de produção na forma de agentes preventivos, terapêuticos ou como 
aditivos químicos, agindo como geradores de crescimento. Os animais de 
produção confinados são submetidos muitas vezes, a situações estressantes, aos 
quais favorecem o surgimento de infecções bacterianas, fazendo-se necessário o 
uso de medicamentos para prevenir e tratar a saúde destes animais 
(GUSTAFSON, BOWEN, 1997; DOYLE, 2006; CAMARGO, 2013). 

O emprego de pequenas concentrações e de forma contínua de antibióticos 
e quimioterápicos em rações de aves proporciona aumento significativo do ganho 
de peso e melhor conversão alimentar (ROBBLEE, BIELY, 1970; FERNANDEZ et al., 
1973; GRIFFIN, 1980; SOARES, 1996). Todavia, o uso de antibióticos como aditivos 
promotores de crescimento na avicultura tem sido bastante questionado 
atualmente. Há uma forte campanha para banir o uso dos antimicrobianos na 
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produção animal, como medida cautelar, embasada na alegação de que as 
moléculas de alguns desses aditivos apresentam semelhanças com a de 
antibióticos utilizados na terapêutica humana, o que poderia, por meio do uso 
indiscriminado e contínuo, induzir, por pressão seletiva, a emergência de 
bactérias patogênicas multirresistentes a essas drogas (EDQVIST; PEDERSEN, 
2002). 

CONTAMINAÇÃO PELA FALTA DE HIGIENE EM AMBIENTES DE 
COMERCIALIZAÇÃO 

O controle da higiene e saúde dos funcionários que manipulam os alimentos 
é necessário para evitar a contaminação do produto (LACERDA, 2011). Dessa 
forma, mãos devem ser mantidas limpas, assim como se indicam o uso de 
uniformes, gorros de cabeça, calçados, aventais e luvas e máscaras (ANVISA, 
2004). 

Os ovos comercializados devem apresentar cascas limpas e íntegras. Para 
utilizar a lavagem como método de limpeza e sanitização dos ovos, ela deve ser 
de forma contínua e não por equipamentos de imersão, sendo que a água 
utilizada na lavagem deve ser diretamente canalizada no sistema de esgoto 
(AGÊNCIA RURAL, 2003). A desinfecção é o método capaz de eliminar a maioria 
ou todos os microrganismos patogênicos (TRABULSI; ALTERTHUM, 2008). No 
Brasil, o Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem 
Animal (MAPA, 2005) permite o uso de sanitizantes na água de lavagem, exceto 
os compostos de cloro em níveis superiores a 50 ppm ou compostos à base de 
iodo. A temperatura da água utilizada na limpeza dos ovos deve ser de 35 ºC a 45 
ºC para promover a expansão discreta do conteúdo do ovo, produzindo pressão 
positiva e evitar a contaminação por microrganismos. O equipamento de lavagem 
dos ovos tem que ser higienizado ao final de cada turno de trabalho ou quando 
necessário. Após a lavagem, a secagem e embalagem dos ovos devem ser 
realizadas observando-se os preceitos higiênicos recomendados para se evitar 
recontaminação, com a finalidade de atender às exigências do Ministério da 
Agricultura e da Agência Rural (AGÊNCIA RURAL, 2003). 

CONTAMINAÇÃO NA COMERCIALIZAÇÃO E ESTOCAGEM 

 Em muitos estabelecimentos no Brasil os ovos são comercializados em 
temperatura ambiente, mantendo temperaturas de aproximadamente 25 a 28°C, 
mesmo que a temperatura recomendada para armazenamento do ovo fresco 
está entre 8°C a 15°C e a umidade relativa do ar entre 70 a 90% (LACERDA, 2011). 
Situações como essas são perceptíveis em vendas ao ar livre, como feiras livres, 
onde, dependendo da temperatura que esteja o dia ou de sua variação, o 
produto disposto corre risco de ampliar a sua contaminação pré-existente ou de 
adquirir a contaminação de algum alimento contaminado que esteja próximo ao 
mesmo. A Escherichia coli e a sua presença é um dos principais indicadores de 
coliformes fecais, entretanto, a mesma não evidencia nenhuma característica na 
contaminação de ovos, mas em temperaturas distintas e elevados níveis de 
nutrientes, ela se multiplica rapidamente (SOARES, MESA, 2009). A 
implementação de baixas temperaturas no ambiente de estocagem dos ovos tem 
como objetivo retardar a velocidade de multiplicação de microrganismos e 
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aumentar a vida de prateleira do produto, ação obrigatória em muitos países 
(WILKS et al., 2000). 

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

Mesmo possuindo tanta informação ainda é necessário a efetivação da 
fiscalização da produção, conservação e comercialização de alimentos pelos 
serviços estaduais e municipais de vigilância sanitária, aos quais são responsáveis 
por inspecionar e punir os infratores (BALBANI; BUTUGAN, 2001). Vale ressaltar a 
importância dessa fiscalização em regiões que apresentam locais de 
comercialização de pequeno porte, como mercados, mercearias, feiras livres etc. 
Muitas vezes esses ambientes não são levados em conta e possuem condições de 
higiene inadequadas, não garantindo a segurança dos alimentos, podendo, 
portanto, trazer riscos aos consumidores. 

QUALIDADE FÍSICO-QUÍMICA   

Uma boa qualidade do ovo tem se tornado uma grande preocupação para os 
consumidores e produtores, visto que esse alimento possui uso variado e está 
compondo várias preparações e adicionados em diversos produtos que fazem 
parte da alimentação de inúmeras pessoas. As preparações desses produtos 
muitas vezes são distintas, empregando o uso de calor ou não. Devido a essas 
diferenças de produção, nem sempre o alimento apresenta-se em condições 
adequadas para consumo, podendo haver instabilidades nos ambientes de 
armazenamento e afetar a segurança do alimento, gerando riscos aos 
consumidores. Logo, problemas na qualidade do produto podem acarretar riscos 
à saúde pública, além de altas perdas econômicas (VASCONCELOS, 2018). 

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

Os aspectos internos visam a avaliação de características relacionadas ao 
albúmen, gema, câmara de ar, cor, odor, sabor e manchas de sangue. Já os 
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fatores externos estão relacionados à qualidade da casca, visando os cuidados 
com sua estrutura e higienização (MENDES, 2010). 

 

Tabela 1 – Classificação relativa à análise das características físicas.de ovos destinados a 
comercialização interna 

- Classes 

 Componentes 
A 

(1ºqualidade) 
B 

(2ºqualidade) 
C 

Decreto n⁰ 30.691 

Casca 

Limpa, íntegra e sem 
deformação 

Limpa, íntegra, ligeira 
deformação e manchas 

discretas 

Limpa, íntegra, 
admite-se defeitos 

de textura, 
contorno e 
manchada 

Lei 9.013/2017 
Forma normal, lisas, 

limpas, intactas. 
- - 

Decreto n⁰ 30.691 

Câmera de ar 

Fixa e máximo de 4 
mm de altura 

Fixa e máxima de 6 mm de 
altura 

Solta e com o 
máximo de 10 mm 

de altura 

Lei 9.013/2017 
Com altura não 

superior a 6mm (seis 
milímetros) e imóvel 

- - 

Decreto n⁰ 30.691 
Albúmen 

Límpida, 
transparente, 

consistente e calazas 
intactas. 

Límpida, transparente, 
relativamente consistente 

e as calazas intactas 

Ligeira turvação, 
relativamente 

consistente e com 
as calazas intactas 

Lei 9.013/2017 - - - 

Decreto n⁰ 30.691 

Gema 

Translúcida, 
consistente, 

centralizada e sem 
desenvolvimento de 

microrganismos. 

Consistente, pouco 
descentralizada e 

deformada, contorno bem 
definido e sem 

desenvolvimento de 
microrganismo. 

Descentralizada e 
deformada, 

contorno definido e 
sem 

desenvolvimento 
de microrganismo. 

Lei 9.013/2017 

Visível à ovoscopia, 
somente sob a forma 

de sombra, com 
contorno aparente, 

movendo-se 
ligeiramente em caso 

de rotação do ovo, 
mas regressando à 

posição central. 

Apresentam manchas 
sanguíneas pequenas e 

pouco numerosas tanto na 
clara como na gema. 

- 

 Fonte: Adaptado BRASIL (1997); BRASIL (2017). 
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pH DO ALBÚMEN E GEMA 

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

Para realizar uma avaliação no pH é gerenciado um teste através do pHmetro 
após a separação do albúmen e da gema com imergência direta do eletrodo no 
conteúdo (ALCÂNTARA, 2012). O pH normal da clara do ovo e da gema é 
aproximadamente 7,9 e 6,2, respectivamente (SEIBEL, 2005). 

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

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

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

OVOSCOPIA 

A ovoscopia é um processo baseado no uso de um foco de luz incidente 
sobre os ovos em movimento de rotação para que assim seja possível visualizar o 
interior do produto e observar as condições da casca e aspectos internos. Ovos 
frescos devem possuir em seu interior uma sombra tênue em sua gema e a clara 
deve sempre ser consistente e possuir transparência, viscosidade de forma na 
qual a gema não possa se mover com total liberdade (BRASIL, 1997; BRASIL, 
1990). 
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Durante a ovoscopia é possível avaliar algumas características de qualidade 
em ovos internos, como a textura da casca, o tamanho da câmara de ar, presença 
de trincas e quebras, falhas na calcificação e partículas de sangue (ORNELLAS, 
2001). 

GRAVIDADE ESPECÍFICA 

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

Para realizar uma checagem de qualidade pode-se utilizar dois métodos, a 
flutuação salina e o método de Arquimedes. O primeiro é um teste realizado pela 
imersão dos ovos em recipientes com soluções salinas com densidades de 1050 a 
1100g/cm³, com intervalos mínimos de 0,005 (HAMILTON, 1982). Enfatiza-se que 
quanto maior o valor da gravidade específica maior será a espessura da casca 
(VASCONCELOS, 2018). Dessa forma, valores acima de 1,085 g/cm³ são 
considerados satisfatórios (PEEBLES; MCDANIEL, 2004). Já no método de 
Arquimedes, as pesagens realizadas do ovo no ar e na água, tem seus pesos 
relacionados para então serem multiplicados pelo fator de correção da 
temperatura da água de pesagem (FREITAS et al., 2004).  

A redução da gravidade específica pode ser devido ao aumento da câmara de 
ar ocasionado pela perda de água por evaporação, que, por sua vez, é mais 
acentuada com a exposição a altas temperaturas. Tal relação foi reafirmada em 
trabalhos que analisaram ovos para consumo, armazenados em temperatura 
ambiente e de refrigeração (BRITO, 2013; SANTOS et al., 2009; SALVADOR, 2011). 

PERCENTAGEM E ESPESSURA DA CASCA 

Para realização da avaliação da espessura da casca, ocorre a quebra do ovo, 
lavagem e secagem da casca em estufa à 65 °C por 24h ou ao ambiente por um 
período de 48 horas, seguida de pesagem. O parâmetro é obtido ao dividir o peso 
da casca seca pelo peso do ovo inteiro e multiplicado por 100. A espessura da 
casca é verificada após secagem por 24 horas em temperatura ambiente e em 
estufa a 60°C por 72 horas e medida na área centro-transversal por meio de 
micrômetro com divisões de 0,01 mm (SILVERSIDES et al., 1993; LIN et al., 2004). 

Durante o período de armazenamento e dependendo das condições de 
estocagem, algumas reações causam a decomposição progressiva do ácido 
carbônico do albúmen e produz CO2 e água. O CO2 escapa através dos poros 
presente na casca do ovo e o albúmen se torna liquefeito, resultando em perda 
de peso dos ovos e diminuição da altura do albúmen (EKE; OLAITAN; OCHEFU, 
2013; LANA et al., 2017). 

UNIDADE HAUGH (UH) 

Segundo Alleoni e Antunes (2001), a Unidade Haugh é um método para 
avaliação de qualidade, onde sua expressão matemática correlaciona o peso do 
ovo inteiro, através do micrômetro tripé, com a altura do albúmen denso. 
Considerando essa fórmula, quanto maior o valor de UH, maior será a qualidade 
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do ovo. O fator de avaliação mais utilizado para expressar a qualidade do 
albúmen é a Unidade Haugh (ARAÚJO, 2016). Além disso, devido à unidade 
Haugh ser um índice de qualidade do albúmen, é calculada com base na altura do 
albúmen e no peso do ovo (SENANAYAKEET et al., 2016). Nesse parâmetro 
ocorrem alterações com o aumento do tempo de armazenagem. 

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

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

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

Estudo mostram que o uso de diferentes embalagens pode melhorar a 
qualidade dos ovos e os valores UH. O uso de embalagens com plástico (PVC) 
reportou que ovos mostraram uma taxa de diminuição muito mais lenta de HU 
em comparação aos ovos não embalados e aos ovos embalados com papelão 
moldado. Guedes et al. (2016), observaram melhoria na qualidade interna de 
ovos embalados com película de polivinil cloreto (PVC) à 28,1ºC, em relação aos 
ovos não embalados. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Verifica-se inadequações sanitárias em ambientes de postura, má 
higienização dos ovos, tempo e temperatura de armazenamento impróprios e a 
contaminação por bactérias patogênicas entre elas Salmonella, Staphylococcus 
coagulase positiva e coliformes fecais, durante a passagem pela cloaca da 
poedeira, como sendo problemas recorrentes em diversas regiões do país, seja 
em ambientes como granjas de pequeno, médio porte, supermercados, feiras 
livres e mercearias.  

Os perigos físicos e químicos também podem ser responsáveis por altos 
índices de contaminação que envolvem ingestão de ração contaminada, 
embalagens indevidas, entre outros aspectos. Dessa forma, o consumidor, no 
momento da compra dos ovos, deve observar com atenção os aspectos externos 
do ovo. Já o conteúdo interno é de total garantia do produtor. Assim, para que 
seja assegurada a melhor qualidade possível aos consumidores é necessário que 
ocorra a regulamentação da avaliação físico-química, o armazenamento 
adequado dos ovos e a condição sanitária satisfatória, desde o início do processo 
até o ambiente de compra. 
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The egg production chain and its quality: a 
review of production for sale 

ABSTRACT 

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

KEYWORDS: contamination; eggshell; microorganisms, quality. 
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