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RESUMO

O ovo e os ovoprodutos apresentam elevado valor nutricional e significativo potencial de
comercializagdo. Encontra-se no comércio no Brasil: ovo em casca (mais comum e mais
consumido), ovo liquido refrigerado, ovo congelado, ovo em pd, entre outros. A avicultura €
um ramo que tem seu espaco consolidado ha um tempo, e devido ao cenario atual, onde ha
alguns desalinhamentos nas esferas politica e econémica, esse espaco tem sido maior, ndo s6
do ovo em casca como dos ovoprodutos. Com isso, 0 setor vem ganhando destaque na ciéncia
também, pois tem sido revelado que tanto o contelldo do ovo quanto sua casca Sao ricos em
antibacterianos e ingredientes anticancerigenos, bem como imunoestimuladores. Estas
caracteristicas tém despertado o interesse inclusive nos setores biomédico e nutracéutico. O
objetivo deste trabalho foi abordar por meio de uma revisdo na literatura os aspectos da
composicao, do processamento, das condicdes higiénico-sanitarias, do controle de qualidade e
da comercializagdo de ovos. Alem disso, foram abordadas algumas pesquisas e inovacdes sobre
0 0vo e seus constituintes, com aplicacGes em diferentes areas. Ao fim da pesquisa, foi
evidenciado que as boas praticas que refletem na conservacdo do produto devem ser adotadas
em todas as etapas de producéo, a fim de manter o potencial nutritivo do ovo, para que chegue
com seguranga & mesa do consumidor.

Palavras-chave: Auvicultura. Aspectos nutricionais do ovo. Ovoprodutos. Praticas de
conservagao do ovo.



ABSTRACT

Egg and egg products have a high nutritional value and significant potential of
commercialization. It is commercially available in Brazil: egg in shell (most common and most
consumed), refrigerated liquid egg, frozen egg, powdered egg, among others. Poultry is a
branch that has had its space consolidated for some time, and due to the current scenario, where
there are some misalignments in the political and economic spheres, this space has become
greater, not only for egg in shell but also for egg products. In light of this, the field has been
gaining prominence in science as well, as it has been revealed that both the egg content and its
shell are rich in antibacterial and anticancer ingredients, as well as immunostimulants. These
characteristics have aroused interest even in the biomedical and nutraceutical sectors. The
objective of this work was to approach, through a literature review, aspects of composition,
processing, hygienic-sanitary conditions, quality control and commercialization of eggs. In
addition, some research and innovations about the egg and its constituents were addressed, with
applications in different areas. By the end of the research, it was evident that good practices
that reflect the conservation of the product must be adopted at all stages of production, in order
to maintain the nutritive potential of the egg, so that it reaches the consumer's table safely.

Keywords: Poultry. Nutritional aspects of the egg. Egg products. Egg conservation practices.
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1 INTRODUCAO

Os ovos sdo importantes componentes da alimentacdo, com sua fracdo proteica
alcancando valor biol6gico de 94%, o mais alto entre as principais fontes de proteina animal
(PASCOAL et al., 2008). Possuem também gorduras, vitaminas e minerais, podendo contribuir
para melhorar a dieta de pessoas de baixa renda. Além disso, consiste em uma importante
reserva de substancias promotoras de saude e preventivas de doengas, o que o torna um alimento
funcional (OLIVEIRA, 1999).

Apesar desta reconhecida importancia nutricional, diversas especulacdes acerca de
possiveis maleficios do consumo de ovo foram levantadas ao longo do tempo, 0 que serd
retomado ao longo deste trabalho. Contudo, o ovo foi reabilitado como sendo saudavel, além
de ser economicamente acessivel.

Nos ultimos tempos, o Brasil apresentou um salto no consumo de ovo, e esse fato e
resultado de alguns desalinhamentos nas esferas politica e econdmica que comprometeram o
emprego, a renda e o consumo das familias brasileiras. Ha ainda outras problematicas que
afetam a expansdo da inddstria de ovos no territorio nacional.

Ja a biosseguranca no setor da avicultura também desperta funcdo primordial na
industria de ovos, pois, atrelada a boas préaticas de fabricacdo, propicia aos aviarios seguranca
em relacdo as epidemias, além de prevenir doencas transmitidas por alimentos (DTAS).

Neste contexto, este trabalho foi organizado de forma a apresentar o panorama da
avicultura, parametros de sanidade na producgdo de ovos, sistemas de criacdo das galinhas,
composicdo do ovo, processamento geral, ovoprodutos, embalagens, transporte, qualidade do
0vo, revestimentos, pesquisas e inovacdes, e desafios e oportunidades para o Brasil.

A abordagem sobre a tematica do processamento de ovos neste Trabalho de Conclusao
de Curso foi motivada em grande parte pelo interesse na complementagao de conhecimentos no
ambito do processamento de produtos de origem animal, o qual, em geral, ndo dispde de uma
unidade curricular especifica para este produto no contexto da maioria dos cursos da area de
alimentos, a despeito da sua significativa importancia nutricional, econémica e social.

Assim, o objetivo deste trabalho foi abordar por meio de uma revisdo na literatura os
aspectos da composicéo, do processamento, das condi¢des higiénico-sanitarias, do controle de
qualidade e da comercializacdo de ovos. Além disso, foram abordadas algumas pesquisas e

inovac@es sobre 0 ovo e seus constituintes, com aplicacdes em diferentes areas.
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2 METODOLOGIA

O trabalho trata-se de um estudo exploratério e especificado sobre a avicultura e suas
tecnologias, inovacdes, aspectos econdmicos, sanitarios e de controle de qualidade. Toda a base
bibliogréafica foi elaborada a partir de pesquisas nas bases de dados: Google Académico e Portal
de Periddicos da CAPES. Os termos utilizados na busca foram: Avicultura no Brasil; Avicultura
Brasileira; e egg processing. A selecdo de trabalhos foi restrita a abordagem da avicultura no
contexto brasileiro e a estudos cientificos sobre novas aplicacdes industriais a partir de
constituintes dos ovos. Buscou-se priorizar a utilizacdo de referéncias de anos mais recentes.
Porém, como se trata de um tema com literatura limitada, alguns trabalhos que foram utilizados
ndo atenderam a este critério temporal. Os artigos utilizados foram escritos em portugués e
inglés, com disponibilidade do texto online na integra.

As etapas deste trabalho de reviséo foram:

1. Busca nas bases de dados utilizando os termos descritos acima.
2. Selecdo inicial de trabalhos com base no titulo e/ou resumo (n = 53).

3. Selegdo final dos trabalhos com base na leitura integral dos textos (n = 25).
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 PANORAMA DA AVICULTURA

Segundo a CNN Brasil (2021), o brasileiro consumia em média 94 unidades de ovos
anualmente. Devido & pandemia e ao aumento do preco das demais proteinas como carne,
frango e derivados, o consumo de ovos bateu o recorde no ano de 2020. O consumo ficou em
251 unidades para cada pessoa. Com isso, ultrapassou a média mundial que é de 230 ovos ao
ano.

Segundo dados do IBGE (2018), a avicultura no Brasil proporcionou a producgéo de
846,75 milhdes de dizias de ovos no primeiro trimestre de 2018, um avanco de 7,1% em relagdo
ao primeiro trimestre de 2017, e o equivalente a 56,2 milhdes de dlzias a mais. O estado
brasileiro maior produtor foi S&o Paulo, com 29,7% do total nacional.

O mercado brasileiro de ovos apresenta como caracteristicas principais: ser focado no
mercado doméstico e pulverizados (WATTAGNET, 2015). O relatério da Associacao
Brasileira de Proteina Animal aponta que 99,74% da producéo brasileira é destinada ao mercado
interno (ABPA, 2018). Esse comportamento deve-se pelo simples fato do ovo ser um alimento
barato e de excelente qualidade, além de conter na sua composicdo vitaminas, minerais e
gorduras.

Ao avaliar o que ocorre em outros paises, as empresas e cooperativas de ovos brasileiras
apresentam-se com capital nacional e possuem plantas produtivas apenas em uma regido do
pais. Seu foco, no geral, é atender o consumo interno, ou seja, ao redor das suas unidades
produtivas, porém, ha algumas que alcancam até o exterior. No ano de 2015, por exemplo,
apenas 13 empresas estavam autorizadas a exportar (ABPA, 2015).

Quanto a industrializacdo dos ovos, no Brasil ainda hd poucas empresas que atuam nesse
segmento, devido principalmente a baixa participagdo dos industrializados no consumo total de
ovos. As industrias brasileiras geralmente possuem apenas uma unidade industrial, onde captam
sua mateéria -prima da regido que fica ao entorno, que na grande maioria também é a principal
regido consumidora de seus produtos. No ano de 2015, apenas nove empresas estavam

autorizadas a exportar ovoprodutos (ABPA, 2015).

3.2 PARAMETROS DE SANIDADE NA PRODUCAO DE OVOS
A implementacdo de praticas de biosseguranca atrelada as boas praticas sdo de cunho

indispensavel ao se tratar do manejo nos aviarios. Para tanto, faz-se necessaria a adogdo de
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medidas sanitarias que abrangem desde a preparacdo do local que recebera as aves até os
processos de esterilizacdo de produtos derivados de ovos (AMARAL et al., 2016).

Pelo fato da avicultura necessitar de uma alta concentracdo de aves por area nos aviarios,
torna-se suscetivel a rapida transmissdo de doencas, elevando o potencial catastréfico das
epidemias. Sendo assim, as medidas de prevencdo contra a contaminagdo merecem grande
destaque (AMARAL et al., 2016).

A area fisica da granja deve ser protegida de forma a isolar as aves do contato com
outros animais, 0 que envolve cercamento e calcamento da propriedade, corte da vegetacao
circundante, entre outros. Os organismos patogénicos podem ser introduzidos nas granjas
através da movimentacdo de pessoas e veiculos. Devido a essa problematica, é importante
restringir o acesso a propriedade. Deve-se adotar praticas de higienizacdo dos funcionarios
habilitados a entrar nos galpdes e dos veiculos autorizados a circular pela propriedade, bem
como controlar e registrar as visitas. Os equipamentos e as ferramentas utilizados na granja
devem ser antecipadamente esterilizados (AMARAL et al., 2016).

Dentre outros cuidados, deve-se isolar rigorosamente as aves de diferentes idades,
realizar o despovoamento periodico total de cada instalagdo para limpeza e desinfeccao geral e
prover destino adequado as aves mortas (AMARAL et al., 2016).

A vacinacdo é de extrema importancia para as aves, pois fortalece o sistema
imunologico e evita o desenvolvimento de doencgas. As vacinas aplicadas devem ser registradas
e aprovadas pelo Ministério da Agricultura e administradas sob orientacdo de um médico
veterinario (AMARAL et al., 2016).

As principais bactérias responsaveis pela contamina¢do dos ovos pertencem a familia
Enterobacteriaceae (Salmonella enteretidis). Quando hd uma contaminagdo interna dos ovos,
pode ocorrer o comprometimento da vida de prateleira, assim como danos a salde do
consumidor, em especial no caso de contaminacdo por Salmonella spp (EMBRAPA, 2004).

Os microrganismos sdo responsaveis pelas alteracdes das caracteristicas sensoriais do
ovo, como odor, sabor, coloracdo da clara e da gema, e levam a desintegracdo da gema, a
liquefacdo da albumina, a coagulagdo do ovo, dentre outros danos.

O Brasil é considerado livre da influenza aviaria, mas apesar disso, essa doenca viral ja
veio a comprometer varios paises produtores de aves no mundo, causando enormes prejuizos e

sendo considerada a maior ameaca da avicultura mundial (AMARAL et al., 2016).
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3.3 SISTEMAS DE CRIACAO DAS GALINHAS

Segundo Amaral et al. (2016), os sistemas de criacdo das galinhas poedeiras podem ser
classificados em: intensivos (em gaiolas ou sobre o piso, em galpdes abertos ou fechados),
sendo o convencional, ou de granja, 0 mais comum; e extensivos ou alternativos (free range,
organico, colonial ou tipo caipira).

O sistema convencional, apesar de ser criticado devido a inviabilizacdo do bem-estar
animal, e ao espaco que é reduzido, consiste no método mais comum. Com isso, tem por
caracteristicas 0 uso de gaiolas convencionais de 350 cm2 a 450 cm2 por ave (SILVA;
MIRANDA, 2009) e podendo empilhar até sete gaiolas sobrepostas (FRANCA; TINOCO,
2014).

Em comparacdo aos demais sistemas, as gaiolas convencionais se trata do método mais
barato quando considera o custo produtivo é o que contém maior facilidade de manejo. As
gaiolas possibilitam e facilitam a coleta de ovos, pois seu chdo de arame inclinado permite que
0s 0vos postos rolem e caiam sobre uma calha transportadora que os leva para fora do aviario,
nos quais serdo devidamente preparados para a comercializacdo. Além disso, a higiene é mais
presente nesse método visto que a quantidade de ovos sujos é menor, devido aos dejetos que se
depositam diretamente nas bandejas, que podem ser esteiras coletoras automatizadas. J& nos
sistemas mais novos, 0 processo € totalmente automatizado, o que requer menos méo de obra
(AMARAL etal., 2016).

3.4 COMPOSICAO DO OVO: CASCA, ALBUMEN E GEMA
A composicdo do ovo é tradicionalmente dividida em casca, albumen e gema (Figura
1).

Figura 1 - Representacéo da estrutura do ovo.

Gema

T

Membrana externa

Céamara ar

Membrana interna

Casca Membrana
vitelina

Fonte: Bertechini (2003).
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3.4.1 Casca

Segundo Ornellas (2001), a casca representa de 8 a 11% do peso do ovo, sendo composta
de 94% de carbonato de calcio (CaCOs3), 1,4% de carbonato de magnésio (MgCQOs), 3% de
glicoproteinas, mucoproteinas, colageno e mucopolissacarideos.

A casca € formada por 6 camadas, que de dentro para fora sdo denominadas: membrana
testacea interna, membrana testacea externa, nicleo mamilar, camada mamilar, camada
esponjosa e cuticula.

A calcificagdo da casca acontece na matriz organica, a partir dos corpos mamilares, que
juntos formam uma camada radiada de cristais de calcio dentro da membrana externa e uma
camada de cristais perpendiculares & membrana, chamada de camada esponjosa (MONGIN;
SAUVEUR, 1979).

Segundo Gonzales (2000), é durante o processo de calcificacdo que ocorre a formacéo
dos poros, que correspondem as areas de cristalizacdo incompletas. Os poros tém como func¢éo
base realizar uma comunicacéo fisica entre 0 ovo e 0 meio ambiente, a qual permite as trocas

gasosas do oxigénio, didxido de carbono e vapor de agua.

3.4.2 Albumen

O albumen (comumente nomeada de clara) representa 60% do peso do ovo e contém
88% de agua e 12% de proteinas, as quais possuem atividade antimicrobiana. J& a ovoalbumina
constitui 75% da proteina do albumen. Também sdo encontradas as proteinas ovomucina,
conalbumin, avidina e lisozima (BODDEN, 1986).

O albumen tem como principal funcdo a protecdo da gema contra impactos e variacoes
de temperatura (GHERARDI, 2014). O mesmo é formado por quatro camadas distintas: 1) uma
fragdo externa, fluida e fina ao lado da membrana da casca; 2) uma camada espessa e viscosa
intermediria; 3) uma camada fluida e fina interna; e 4) as chalazas (substancia branca que fica
fixa a gema, e tem a funcdo de evitar que a gema fixe a casca) . O conteido de cada camada €
de cerca de 23,3, 57,3, 16,8, e 2,7%, respectivamente (BURLEY; VADEHRA, 1989).

3.4.3 Gema
A gema consiste na parte mais rica do ovo do ponto de vista nutricional (AQUINO,
2016), e é responsavel por 27 a 32% do peso deste. Segundo De Blas e Mateos (1991), os

principais lipidios da gema sdo triglicerideos (63%), seguidos de fosfolipideos (30%), com
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pequenas quantidades de colesterol (5%) e acidos graxos livres (1%). Os principais acidos

graxos da gema sdo o oléico (44%) e o palmitico (26%).

3.5 QUALIDADE DO OVO

A qualidade do ovo pode divergir quando se trata de produtor, industria e consumidor.
Visto que, para os produtores e seus padrdes de qualidade sdo: a resisténcia da casca, a
facilidade da retirada da casca, a cor da gema entre outras propriedades fisicas. J& em relacdo
aos parametros de qualidade no consumo, esta inserido o prazo de validade e as caracteristicas
sensoriais (AMARAL et al., 2016).

Os parametros de qualidade analisados em um ovo abrangem seu peso, formato,
espessura e a resisténcia da casca, a pigmentagdo dos seus componentes, a altura da clara e a
centralidade da gema. Porém, ao se tratar da qualidade desse alimento ndo analisamos somente
as suas caracteristicas fisico-quimicas, afinal sua conservacdo é de cunho essencial e esta
diretamente ligada a qualidade do ovo (AMARAL et al., 2016).

As propriedades sensoriais e nutricionais dos ovos podem variar tanto por conta da
genetica quanto do manejo, dieta e idade das galinhas. A coloracdo da casca estd diretamente
ligada a sua genética e por isso varia de acordo com sua linhagem. A pigmentacdo dos ovos é
controlada por genes, além disso, a casca marrom apresenta mais resisténcia comparado com a
branca. A cor da casca ndo afeta a qualidade, caracteristicas de coc¢do ou valores nutritivos
(BERTECHINI, 2003).

3.5.1 Perda de peso do ovo

A casca do ovo € uma estrutura que tem como principal funcéo, servir como barreira
primaria contra injarias fisicas e presenca de microorganismos. Os outros componentes
presentes no ovo, como a gema e a clara (albumen), sdo secundarios em funcao de proteger as
caracteristicas do ovo (MAZZUCO, 2008).

Os seus principais componentes (casca, clara e albimen) sdo afetados pelo tempo de
estocagem mesmo quando 0S 0vos se encontram em ambientes com temperatura e umidade
controladas (MOURA et al., 2008). Acontece que no periodo de armazenamento hd uma
reducdo do peso do ovo devido a diminuicdo linear da dgua da clara pelos poros da casca
(FREITAS et al.,, 2011). Vale ressaltar, que a perda de peso é aumentada em elevadas
temperaturas e reduzida por menor umidade relativa (AJAKAIYE et al., 2011; OLIVEIRA et
al., 2014).



17

3.5.2 Altura do albimen

Como foi supracitado, a clara (albimen) sofre alteracdes por conta da porosidade da
casca devido a fatores externos. Esse fenbmeno acontece pois a casca € porosa e permeavel,
com isso, havendo perda de dgua do albimen para o meio externo, ocasionando assim em
menor participacdo do mesmo no peso dos ovos estocados (FIGUEIREDO et al., 2011). As
reacdes quimicas que resultam na perda hidrica do albiumen é corroborada quando 0s ovos séo
estocados em temperatura ambiente (FIGUEIREDO et al., 2011).

Tendo em vista essa problematica, outros paises recomendam a comercializacdo dos
ovos refrigerados, como por exemplo os Estados Unidos (USDA, 2000). Segundo a Food and
Drug Administration, os ovos devem ser armazenados em uma temperatura igual ou abaixo de
40°F (4,4°C) (FDA, 2016).

3.5.3 Unidade Haugh

Segundo Eisen (1962), o uso da unidade Haugh tem sido aceito como uma medida da
qualidade do albumen em diversas pesquisas sobre a qualidade de ovos.

A unidade Haugh consiste em avaliar a qualidade interna do ovo a partir de uma
expressao matematica, proposta por Haugh (1937). A expressao consiste em relacionar fator de
corre¢do para o peso do ovo, que multiplicado pelo logaritmo da altura da clara espessa,
corrigida por 100, resulta na unidade Haugh (BRANT et al., 1951). Porém, ao passar do tempo,
a férmula original foi modificada com o objetivo de torna-la mais simples e de calculo mais
rapido.

O célculo é realizado a partir do peso do ovo quebrado em superficie plana e da altura
do albumen, utilizando a equac¢do: UH =100 log (H + 7,57 - 1,7 W 0,37) (PARDI, 1977), onde
H é a altura do albimen (mm) e W é o peso do ovo (g). Quanto maior o valor da UH, melhor
serd a qualidade dos ovos. Assim, 0s ovos sdo classificados em tipo AA — excelente qualidade
(100 até 72), A —alta qualidade (71 até 60), B — média qualidade (59 até 30), C — baixa qualidade
(29 até 0), seguindo o manual de classificacdo de ovos (USDA, 2000).

3.5.4 Indice de gema

Esse indice é responsavel por determinar a qualidade interna do ovo. E através dele é
notado que o indice diminui com o aumento do tempo de armazenamento (RODRIGUES et al.,
2019).

O armazenamento tem um papel fundamental na conservacdo dos ovos, pois € durante

essa etapa que ocorrem as alteracdes de origem fisica, quimica e microbiana. Por isso que esse
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processo, ao se tratar do ovo fresco, deve ocorrer de maneira cuidadosa, devido principalmente
pelo crescimento microbiano, perdas de peso e todos 0s processos de desintegracdo quimicas e
fisicas e que tém influéncia adversa sobre o estado original de frescor e palatabilidade (SOUZ A-
SOARES; SIEWERDT, 2005).

O mau armazenamento gera para a gema especificamente a sua centralizacdo e, com
isso, gerando a perda de agua na qual se desloca para o albumen e eleva o tamanho da membrana
que ja se encontrava fragilizada e assim, esticando-a; além de ocorrer o aumento do pH
(CHERIAN et al., 1990).

A relagdo entre o diametro e a altura da gema é utilizada no calculo do indice de gema
(FUNK, 1973, apud RODRIGUES et al., 2019). Um paquimetro digital € usado para o calculo
do didmetro, enquanto um micrdémetro tripé para a mensuracao da altura. Valores de 0,3 a 0,5

(gema e albumen respectivamente) sdo considerados normais (SILVA, 2004).

3.5.5pH

O pH é muito importante na analise do estado de conservagao do ovo, pois 0 mesmo é
0 melhor parametro de avalia¢do da qualidade do ovo. Com isso, a valores base de pH’s ideais
para essa analise como: o resultado considerado um pH normal do albimen e da gema é
considerado préximo a 7,9 e 6,2, respectivamente (ALCANTARA, 2012). Contudo, esses
valores tendem a aumentar devido ao longo periodo de armazenamento sem a presenca de
refrigeracdo ou decorrente de um armazenamento sob condicdes inadequadas de temperatura e
umidade (PIRES etal., 2015).

O pH do ovo ndo esta diretamente ligado com a idade da ave (SILVERSIDES; SCOTT,

2001). Todavia, segundo Santos et al. (2011), o pH modifica de acordo com a linhagem da ave.

3.5.6 Coloracgéo da gema

Apesar da cor, a gema ndo esta diretamente ligada a nutricdo da ave ou qualidade do
ovo, é um parametro de qualidade para o consumidor. Mesmo que seja um parametro subjetivo,
a coloracéo costuma-se variar de um amarelo claro ao laranja escuro (OLIVEIRA et al., 2010).

A coloracéo estéd diretamente ligada a dieta das aves, seja ela de maneira sintética ou
natural, e com isso gera a presenca de xantofilas, tais como luteinas, zeaxantina, criptoxantina
e carotenos (PARDI, 1977; BOBBIO; BOBBIO, 1984). Porém, esses pigmentos podem vir a
ser alterados devido ao seu modo de conservagdo. De acordo com Santos et al. (2009) as gemas
sofrem alterages em suas coloracbes quando sdo submetidas a temperaturas ambientes e

quando sdo refrigeradas. Contudo, segundo o estudo sobre a avaliagdo do desempenho e
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qualidade dos ovos de poedeiras comerciais, submetidas a dietas suplementadas com diferentes
0leos vegetais (SANTOS, 2005), a pigmentacdo dos ovos melhora quando a ragdo contém 6leo
vegetal.

A cor da gema é analisada através do leque colorimétrico (Figura 2), na qual é analisada
por meio de uma escala graduada de 1 a 16 (DSM YolkFan™) (RODRIGUES et al., 2019).

Figura 2 - Leque colorimétrico para medicdo da pigmentacdo da gema de ovo.

YolkFan™

DSM YolkFan™

Fonte: DSM (2021).

3.5.7 Espessura da casca

A casca é constituida por uma matriz célcica, porosa, separada do albumen através de
uma membrana. Membrana esta formada por duas camadas: uma externa nomeada de
“esponjosa”, proxima a casca; e outra interna mais fina conhecida como “mamilaria”
(LACERDA FILHO, 2014). E ¢ através dessa estrutura que ocorre a troca gasosa, € com isso,
favorecendo alteracdes sensoriais do ovo (ORDONEZ, 2005).

Segundo Mateos e Coren (1991), a casca € responsavel por 8 e 9% do peso do ovo.
Possui 90% de minerais dentro de uma matriz organica, e do total de minerais 98% € calcio na
forma de cristais. FOsforo e magnésio estdo em pequenas quantidades, e se encontram com
tracos de Na, K, Zn, Mn, Fe e Cu.

Sabe-se que existem um conjunto de fatores responsaveis pela qualidade da casca: a
genetica; a idade; a alimentacdo juntamente com o balango adequado de nutrientes da racéo; a
sanidade e 0 manejo e as condi¢fes ambientais das aves (GHERARDI; VIEIRA, 2018).
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A espessura da casca consiste num parametro de extrema importancia visto que esta
diretamente relacionada com a resisténcia. A espessura da casca é avaliada através do

paquimetro, a partir de trés pontos distintos na regido equatorial da casca (PIRES et al., 2015).

3.6 PROCESSAMENTO DO OVO

3.6.1 Coleta

A coleta, seja ela manual ou mecanica, tem como funcédo evitar acimulo de ovos nos
aparadores ou ninhos, com isso, deve ocorrer de maneira segura para evitar a contaminacao,
quebras e trincas nos ovos. Nessa etapa também acontece a pré-classificacdo, que consiste em
retirar os ovos injuriados (MAZZUCO et al., 2006). ApOs esse processo, 0s ovos devem ser
limpos, classificados e embalados para o transporte.

3.6.2 Lavagem

A lavagem tem como fungdo principal eliminar as sujidades e remover as manchas das
cacas dos ovos. Esse processo favorece uma aparéncia agradavel e a aceitacdo mais facil do
consumidor (LACERDA et al., 2016). Apesar da lavagem garantir a sanitizacdo da casca, a
mesma promove danos fisicos ao ovo, pois € retirada a cuticula que envolve a casca,
favorecendo as trocas gasosas com 0 meio externo através dos poros (STRINGHINI et al.,
2009).

Pinto e Silva (2009) destacam que a lavagem industrial de ovos é plausivel sob a
perspectiva sanitaria, desde que atendidas as condicfes de temperatura e qualidade da agua, e
que seja acompanhada de cuidados para evitar a contaminag¢do do produto.

J& o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1990) também
sugere como método de limpeza e sanitizagdo a lavagem dos ovos, sendo recomendado 0 uso
de sanitizantes de cloro em baixos niveis (50 ppm) ou compostos a base de iodo, com
temperaturas da agua entre 35 a 45 °C.

Visto que a lavagem colabora para a retirada da pelicula que envolve a casca, Jin et al.
(2013) abordam o uso de revestimentos para a sua preservagdo, incluindo polissacarideos,
proteinas e lipideos. Os revestimentos podem servir como substitutos a cuticula, retardando a

deterioracdo da caracteristica interna dos ovos.
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3.6.3 Ovoscopia

A ovoscopia é um processo que avalia a qualidade, limpeza da casca e alguns aspectos
internos do ovo como o albimen e a cdmara de ar. Esse processo acontece no ovoscépio (Figura
3) dentro da cAmara escura, € com isso 0 0vo € avaliado internamente através do movimento de

rotacao.

Figura 3 - Ovoscopio.

Fonte: Fornari industria (2016).

Nesse exame é possivel analisar um ovo fresco diante de algumas caracteristicas como:
a clara que se apresenta consistente e transparente e sua viscosidade ndo permite movimentos
da gema, e a gema com uma ténue sombra (BRASIL, 1990).

A altura da cAmara de ar também ¢é avaliada por meio da ovoscopia individual, com

demarcacao da caAmara e medida em escala milimétrica (mm) (POMBO, 2003).

3.6.4 Classificacéo

Os ovos no Brasil sdo classificados de acordo com o Decreto 9.013/2017 do MAPA
(BRASIL, 2017) nas categorias A e B, de acordo com as suas caracteristicas qualitativas. A
etapa de classificacdo pode acontecer de forma manual ou mecénica.

Os ovos da categoria A devem apresentar casca e cuticula de forma normal, lisas,
limpas, intactas; cAmara de ar com altura ndo superior a 6 mm (seis milimetros) e imdvel; gema
visivel a ovoscopia, somente sob a forma de sombra, com contorno aparente, movendo-se

ligeiramente em caso de rotacdo do ovo, mas regressando a posicao central; clara limpida e
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transllcida, consistente, sem manchas ou turvacéo e com as chalazas intactas; e cicatricula com
desenvolvimento imperceptivel.

Os ovos da categoria B devem apresentar serem considerados in6cuos, sem que se
enquadrem na categoria “A”; apresentarem manchas sanguineas pequenas € pouco numerosas
na clara e na gema; ou serem provenientes de estabelecimentos avicolas de reproducao que ndo
foram submetidos ao processo de incubacao.

Os ovos limpos trincados ou quebrados que apresentem a membrana testacea intacta
devem ser destinados a industrializac&o tio rapidamente quanto possivel. E proibida a utilizacio
e a lavagem de ovos sujos trincados para a fabricacdo de derivados de ovos. Além disso, 0s
ovos destinados a producao de seus derivados devem ser previamente lavados antes de serem
processados (BRASIL, 2017).

3.7 REVESTIMENTOS

Os revestimentos se apresentam de inimeras formas, e podem ser aplicados nos ovos
diretamente sobre a superficie do alimento, onde, ap0s a secagem forma uma fina pelicula sobre
0 produto (HENRIQUE et al., 2016). O filme e o revestimento, realizam um importante papel
de atuar diretamente na conservacao, ou seja, nos impactos fisicos e microbioldgicos.

Os revestimentos podem ser usados nos alimentos com a funcdo de inibir a perda de
umidade, aromas, oxidacédo de lipidios, trocas de oxigénio e dioxido de carbono (BOTREL et
al., 2010). E dentre as possiveis barreiras, o 6leo tem se mostrado eficiente na conservacdo dos
ovos (PISSINATI et al., 2014).

De acordo com o estudo de Ryu et al. (2011) foi observado que o éleo mineral e as seis
fontes de Gleo vegetal estudadas (canola, milho, uva, oliva, soja e girassol) aplicadas
superficialmente em ovos de galinha ofereceram uma protecdo contra a transferéncia de
umidade e, possivelmente, do CO; através da casca, minimizando a perda de peso dos ovos.

Existem estudos nos quais apresentam varios tipos de revestimentos, onde a funcao
principal no ovo é aumentar a vida de prateleira, formando barreiras para evitar perdas e as
trocas gasosas entre o meio interno e externo, tendo em vista que, a diminuicdo da qualidade
interna do ovo esta relacionada principalmente a perda de agua e de didxido de carbono via
poros da casca, 0 que ocasiona altera¢des na qualidade do albimen e gema, assim como a perda
de peso dos ovos (PIRES, 2013).

Alguns estudos tém analisado o efeito de recobrimentos biodegradaveis na qualidade de
ovos como proteina do leite, proteina de soja, entre outros (ALLEONI; ANTUNES, 2004;
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ALMEIDA et al., 2016; XU et al., 2017). Portanto, tais recobrimentos apresentam alto custo e

envolvem materiais ou técnicas de dificil acesso.

3.8 EMBALAGENS

A temperatura e o tempo de armazenamento sdo fatores essenciais para a conservagédo
do produto e na manutencéo das caracteristicas organolépticas (ALLEONI; ANTUNES, 2001).
A embalagem tem como sua funcdo primordial garantir o prolongamento das caracteristicas
vitais do produto bem como, conservar, proteger o alimento, manter qualidade e a seguranca,
atuando como barreira a contaminag¢fes quimicas, fisicas e microbiologicas, garantindo mais
seguranca e qualidade aos consumidores (SOUSA et al., 2012). Diante disso, as inddstrias de
ovos vém investindo na modernizagdo das suas embalagens, pois, segundo Pascoal et al. (2008),
92% dos ovos que sdo comercializados “in natura” no mercado interno ndo apresentam
refrigeracdo e podem deteriorar-se em poucas semanas apés a data de postura.

Segundo Xavier et al. (2008) foi constatado que a embalagem de bandejas de ovos em
filme plastico melhora a qualidade interna dos ovos, uma vez que mantém os valores de unidade
Haugh por um maior periodo de estocagem; sendo que os ovos embalados nos periodos 10 e 15
dias em temperatura ambiente, apresentaram valores médios da unidade Haugh
significativamente maiores (79,65 e 71,58) que os ovos ndo embalados (72,27 e 58,93).

Para os ovos liquidos, a comercializagcdo acontece em embalagens Tetra Pak e seu
transporte ocorre em caminhdes-tanque acondicionados. Dentre os ovoprodutos também ha os
que contém uma validade reduzida como os ovos duros, tortilhas, mistura para ovos mexidos,
e com isso necessita-se de uma atencdo especial tanto na conserva¢do como na etapa de
transporte. Em compensacdo, os ovos liquidos pasteurizados apresentam uma vida Gtil longa,
atingindo até quatro semanas (AMARAL et al., 2016).

A embalagem, além de suprir e garantir a conservacédo sobre as caracteristicas presentes
nos ovos, apresenta a importancia de informar e auxiliar os consumidores na busca de uma
nutricdo adequada, e deve garantir o acesso a uma informacédo util e confiavel. Tudo isso é

possivel a partir das informagGes nutricionais contidas nos rotulos (CELESTE, 2001).

3.9 TRANSPORTE
O transporte também € uma etapa que esta diretamente relacionada com a qualidade dos
0vos, esse processo corresponde a locomocgdo dos ovos da granja até a comercializagdo. Com

isso, é indicada que aconteca rapidamente, pois garante a reducdo da perda de qualidade, além
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disso, essa etapa necessita-se de padrfes sanitarios que venham a ser sempre seguidos como:
limpeza, desinfeccéo, climatizagdo dos caminhdes (SILVA et al., 2015).

Em relacdo a climatizacdo, no Brasil ndo ha regulamento que determine o microclima
interno do caminhdo (mesmo apresentando o clima quente) é inexistente a obrigatoriedade de
refrigeracdo de ovos durante o transporte (SILVA et al., 2015).

Além da climatizacgdo, existem outras condi¢Bes que podem interferir na manutencéo da
qualidade dos ovos por meio do transporte. Segundo Berardinelli et al. (2003), as vibracdes em
diferentes frequéncias do caminhdo podem causar um aumento na velocidade das reacdes
quimicas que envolvem a liquefagdo da estrutura da clara (albumen) espesso,
consequentemente, afetando a unidade Haugh (28%), onde os ovos podem apresentar cerca de

10 dias mais velhos em relacdo aos ovos que ndo sofreram nenhum nivel de vibragéo.

3.10 OVOPRODUTOS

De acordo com o Decreto 9.013/2017 do MAPA (BRASIL, 2017), entende-se por
derivados de ovos aqueles obtidos a partir do ovo, dos seus diferentes componentes ou de suas
misturas, apos eliminacéo da casca e das membranas. Os derivados de ovos podem ser liquidos,
concentrados, pasteurizados, desidratados, liofilizados, cristalizados, resfriados, congelados,
ultracongelados, coagulados ou se apresentarem sob outras formas utilizadas como alimento,
conforme critérios definidos pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal.

O segmento de ovoprodutos surgiu da industria de ovos nos Estados Unidos, por volta
de 1900. Os primeiros produtos foram ovos inteiros congelados, seguidos estritamente por
claras e gemas separadas (congeladas) (KOUDELE; HEINSOHN, 1960, 1964).

No inicio, a industrializagdo dos ovos surgiu como uma alternativa de maximo
aproveitamento dos ovos ndo aptos para o consumo humano direto (sujos ou quebrados), e/ou
ndo comercializaveis, ou seja, que ndo atendessem ao padrdo imposto pelo controle de
qualidade e pelo consumidor (SORVETES e CASQUINHAS, 2007).

A alternativa de aproveitamento dos ovos ndo aptos acabou se tornando uma opc¢éo para
reduzir as perdas na producao, e atrelado a isso outro saldo positivo: a validade estendida. Os
produtos obtidos a partir do ovo industrializado, ou seja, ovoprodutos, tém precos mais estaveis
quando comparados aos do ovo em casca (AMARAL et al., 2016). Além disso, devido as suas
altas funcionalidades (formacdo de espuma, coagulacdo, emulsificacdo, e ligacdo), muitos

produtos de ovo sdo usados como ingredientes em varios alimentos (GESAN-GUIZIOU, 2014).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9781845696450500128#!
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3.10.1 Ovo em pd

Tendo em vista que na cadeia produtiva dos ovos a etapa que pode ocorrer mais perdas
é no transporte, devido a quebra das cascas, a industrializacdo proporcionou juntamente com a
tecnologia avancada o ovo em p6 ou desidratado.

O ovo em po é um dos produtos mais comuns na industria avicola do mundo, dessa
forma, sendo direcionado em sua grande maioria para os segmentos industriais de sobremesas,
panificacdo, na elaboracdo de massas, maioneses, sopas em po, margarinas e cremes. O vasto
uso desse produto deve-se ao seu poder emulsificante, além de possuir acdo coagulante na
presenca de calor, capacidade formadora de espuma e também possui a funcdo de cor e aroma
especificos (ORDONEZ et al., 2005).

A desidratagdo gera no ovo a eliminacdo de parte da 4gua presente na sua composicao,
reduzindo assim o volume do produto e diminuindo sua atividade de &gua. Os produtos
desidratados apresentam vantagens sobre os demais produtos derivados de ovos, pois podem
ser armazenados em temperatura ambiente, além de diminuir o custo no transporte (ORDONEZ
et al., 2005). O ovo em po apresenta uma vida util maior, ja que a umidade ndo permite o
desenvolvimento de microrganismos que degradam o ovo (AMARAL et al., 2016). Também
proporcionam facil utilizacdo, pois sdo produtos homogéneos, apresentando também um
controle preciso da quantidade de agua adicionada a um produto ou utilizado na forma seca
(ORDONEZ et al., 2005).

Uma instalacdo de desidratacdo de ovos tem a capacidade de produzir 240 toneladas por
ano, trabalhando 16 horas por dia, em 300 dias de trabalho, tendo uma 6tima produtividade
(GLOBAL AGRI SYSTEM, 2009).

O processo de desidratacdo por spray dryer consiste da quebra do ovo seguida de
filtra¢do, pasteurizagdo, desidratagdo por “spray dryer”, embalagem e estocagem. Para que a
estocagem ocorra de forma eficiente € preciso que a mesma ocorra em um ambiente seco e
escuro e que possua umidade relativa igual ou menor de 75% com temperatura de 8 a 22°C,
sem flutuacdes maiores que 4°C ao dia.

Os parametros microbioldgicos do ovo desidratado consistem em: contagem padréo
méax. 5 x 10 4; coliformes fecais: auséncia em Ig; S. aureus: auséncia em 0,1g e Salmonella:
auséncia em 25g (BRASIL, 1991).

3.10.2 Ovo liquido pasteurizado
No processo de fabricacdo, apds a selecdo e higienizacdo, a pasteurizacdo tem como

funcdo eliminar a presenca de possiveis microrganismos patogénicos (KAKIMOTO, 2011). A
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fim de impedir a deterioragdo do produto, € indicado que a pasteurizacdo seja iniciada
rapidamente, mais precisamente depois da quebra dos ovos (BRASIL, 1990).

Em virtude da coagulacéo da clara, a temperatura aplicada sobre o ovo deve ser limitada.
Por essa razdo, tratamentos mais severos so aplicados em ovos integrais e em gemas, enquanto
0Ss mais suaves sao destinados as claras. Outro detalhe importante a ser observado é que as
combinac0es de tempo que afetam negativamente as propriedades fisicas e funcionais sdo muito
préximas da temperatura necessaria para destruicdo dos microorganismos, principalmente da
Salmonella (ORDONEZ, 2005).

A pasteurizacdo dos produtos liquidos de ovos é estabelecida sob condicdes e requisitos
definidos de tempo/temperatura ajustados as caracteristicas de cada tipo de produto.
Recomenda-se os seguintes valores: de 60°C / 3,5 minutos para ovo integral, os valores de 61°C
/ 3,5 min para gema, e os valores de 57°C/ 3,5 minutos para clara. A verificacdo da eficiéncia
da pasteurizacao tanto no ovo integral, como na gema e clara pasteurizadas € realizada pela
identificacdo da destruicdo da enzima catalase (encontrada na clara do ovo), a qual é destruida
a 54,5°C (MANO et al., 2006). Ja a aplicacdo de NaCl e de sacarose permite 0 aumento da
temperatura para 66 a 67°C desde que o pH esteja em 7. Com isso, as proteinas da clara ficam
mais estaveis e nao sofrem mudancas em suas propriedades funcionais ap6s o processo de
pasteurizacdo (ORDONEZ, 2005).

A ultrapasteurizacdo de ovos veio a ser desenvolvida a fim de evitar perda do valor
nutritivo e funcionalidade dos ovos inteiros. Nesse processo € utilizado binbmios tempo /
temperatura que oscilam entre 60 e 72°C e 30 e 95 segundos. Ha diversas combinacdes
possiveis, mas dentre elas parece que o tratamento a 68° C durante 60 segundos assegura boa
vida atil ao produto sem perder significativamente sua funcionalidade. O acondicionamento
asséptico desse produto consegue prolongar o prazo comercial, inclusive por até seis meses
(ORDONEZ, 2005).

Em um estudo cientifico (SCHUMAN et al., 1997), verificou-se bons resultados no
potencial de inativacdo de Salmonella enteritidis a 57 °C por 85 min, ou 58 °C por 65 min, por
imersdo em agua, além de resultados interessantes na avaliagdo da funcionalidade do albimen
e em atributos de qualidade interna dos ovos. Ja em outro estudo (CARVALHO et al., 2005),
observou-se efetividade na destruicdo do mesmo microrganismo quando 0s ovos em casca
foram pasteurizados por imersdao em dgua com agitacao, mantendo-se a temperatura de 57° C
por 20 minutos.

Na atualidade, é possivel observar uma diversidade de aplicabilidades para o0s

ovoprodutos, como: pastas alimenticias, pratos preparados, pet food, alimentos para
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aquicultura, charcutaria, adesivos, colas e também produtos cosmeéticos e industria farmacéutica
(AMARAL etal., 2016).

3.11 PESQUISA E INOVACOES

De acordo com a literatura, além de seu uso na culinaria, 0s ovos nos ultimos anos se
tornaram um dos melhores materiais para aplicacdes biomédicas e nutracéuticas, devido ao seu
contetdo bioativo (ANTON, 2007; LESNIEROWSKI; STANGIERSKI, 2018; TRZISZKA et
al., 2004).

Pesquisas tém revelado que tanto o contelldo do ovo quanto sua casca Sa0 ricos em
antibacterianos e ingredientes anticancerigenos, bem como imunoestimuladores. Portanto, os
ovos sdo agora reconhecidos ndo apenas como um alimento nutritivo, mas sim, como um
material de entrada que fornece muitas substancias bioativas valiosas, que sdo destinadas para
os segmentos de alimentos, medicina, veterinaria, farmacologia e biotecnologia (ANTON,
2007; LESNIEROWSKI; STANGIERSKI, 2018; TRZISZKA et al, 2004;
YANNACOPOULOQS, 2007; ABEYRATHNE; AHN, 2015).

A gema é uma massa pseudoplastica ndo newtoniana e um sistema altamente intrincado
de complexos proteina-lipidio emulsificados (JUNEJA, 2000). Pelo fato de se assemelhar ao
sangue em sua estrutura, também contém uma substancia denominada plasma, que representa
uma valiosa fonte de peptideos contendo anticorpos. A expectativa é de que em breve estas
substancias sejam amplamente aplicadas para prevenir e tratar doengas neurodegenerativas.
Além disso, também poderao ser utilizadas para produzir preparacdes biomédicas e terapéuticas
aplicadas ao controle de doencas do aparelho digestivo (TRZISZKA et al., 2004). A fracdo
granular suspensa no plasma do ovo é uma rica fonte de fosvitina, lecitina e cefalina,
componentes utilizados rotineiramente nas areas de medicina e cosmética. A imunoglobulina
Y (IgY) presente nos ovos exibe propriedades semelhantes a imunoglobulina 1gG, que pode ser
encontrada no sangue humano e animal. As imunoglobulinas aviarias sdo ferramentas valiosas
e frequentemente superiores aos anticorpos 1gG de mamiferos em pesquisa, diagnostico e
terapia. As vantagens do IgY resultam de suas caracteristicas Unicas, bem como producéo
simples, eficiente e pouco invasiva (SUNNWOO, 2015).

A lecitina é encontrada em todas as células do organismo humano, principalmente como
um componente das membranas celulares. Além de ser um componente de grande importancia
do cérebro e do tecido nervoso, a lecitina participa de diversos processos metabdlicos
(CALABRESI; FRANCESCHINI, 2010). Além de auxiliar na utilizagdo de vitaminas soluveis
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em gordura e melhora a eficiéncia da circulagdo sanguinea, ela também retarda os processos de
envelhecimento e protege as paredes do estdmago e do figado (D'SOUZA et al., 2015).

A lecitina ¢ essencial na producdo de produtos farmacéuticos de nova geracdo,
incluindo medicamentos exclusivos contra a doenca de Alzheimer e medicamentos que
melhoram os processos de memdria em criancas esquizofrénicas e autistas (HELLHAMMER
etal., 2004). E também um componente basico de emulsdes medicinais especiais que fornecem
protecdo contra a peroxidacdo causada por isquemia local e reperfusdo durante varios
transplantes (LANGE, 2006; ROSSI, 2007; WOJASINSKY; DUSYNSKA; CIACH, 2015).
Além disso, a lecitina apresenta uma suma importancia para diversos setores econémicos como:
na inddstria de alimentos para a preparacdo de formulas infantis; na industria farmacéutica com
a funcdo de produgdo de medicamentos estimulantes para o sistema sistema imunolégico e
melhorando a aptid&o, hidrogéis e géis para o tratamento de dermatoses e na inddstria cosmética
destinada para o uso de protetores e pigmentos da pele (PALACIOS; WANG, 2005).

A fosfovitina é comumente usada na industria de alimentos, onde seu uso € direcionado
como antioxidante para a producdo de gorduras vegetais. Também ¢é utilizada como um
conservante e agente que prolonga a vida atil de produtos alimenticios como emulsificante e
estabilizador da emulsdo ( KOPEC et al., 2006). Ja na industria farmacéutica, ela € utilizada
para producdo de lipossomas e como fonte de fosfopeptideos para a producdo de drogas contra
osteoporose. A fosvitina é obtida por isolamento no decurso do fracionamento de componentes
da gema (WALLACE; MORGAN, 1986).

A clara também é uma fonte valiosa de compostos bioativos. Nela se faz presente a
lisozima que diante de pesquisas no futuro bem proximo podera ser utilizada ndo s6 na industria
alimenticia, mas também na medicina e na medicina veterinaria para controlar todos os tipos
de infec¢bes, como antibidtico natural e como imunoestimulante em humanos e animais
(CALLEWAERT; MICHIELS, 2010; CEGIELSKA-RADZIEJEWSKA, LESNIEROWSKI;
KIJOWSKI, 2009; KICZKA, 1994; LESNIEROWSKI; BOROWIAK, 2010;
LESNIEROWSKI, 2009)

Diante de alguns estudos clinicos, mostrou-se que fornecer ao organismo o calcio da
casca do ovo resulta no aumento da densidade 0ssea e no efeito anti-raquitico. A reabsorcao
Ossea e fortalecimento é observado em pacientes com osteoporose, bem como reducdo
simultdnea da sensacao de dor e aumento da mobilidade. Além disso, as preparacdes de casca
de ovo administradas a criangas e adultos tém efeito positivo em muitas doengas, como unhas

quebradicas e cabelo, sangramento gengival, prisdo de ventre, coriza cronica e asma. As cascas
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dos ovos ndo apenas fortalecem o tecido 6sseo, mas também removem os elementos radioativos
do organismo (PALACIOS; WANG, 2005).

3.12 DESAFIOS E OPORTUNIDADES PARA O BRASIL

A falta de conhecimento nutricional por parte da populagdo colabora para o setor de
ovos como um desafio, visto que os clientes consideram o alimento prejudicial & saude. Essa
otica foi gerada por diversos estudos médicos nos quais abordavam que o ovo era responsavel
pelo aumento do colesterol (LDL). Contudo, nos Gltimos anos, surgiram estudos que revisaram
o papel do ovo na satude, pois invés dele elevar o “mau” colesterol (LDL), ele aumentaria o
(HDL) “bom’’ colesterol, sem contar nos diversos nutrientes benéficos ao ser humano
(PIZZOLANTE, 2015).

Para mudar essa visdo negativa do ovo, as empresas e 6rgdos como o Instituto Ovos
Brasil, tem buscado investir em pesquisas cientificas profundas aliadas ao marketing, dentre as
quais se destaca a Semana do Ovo.

Além da visdo negativa da parte nutricional dos consumidores estd também atrelado
como outro desafio é a biosseguridade, isso devido aos riscos de contaminacdes e doencas
possiveis através dos plantéis, e por meio disso é necessario um conjunto de medidas e
procedimentos sanitarios, bem como o controle de todas as etapas produtivas. (AMARAL et
al., 2016)

No Brasil, o Programa Nacional de Sanidade Avicola (PNSA), coordenado pelo Mapa,
determina os procedimentos a serem adotados na producéo e na comercializacdo dos produtos
avicolas no pais. Apesar do Brasil conseguir controlar a entrada de influenza aviaria, o pais
enfrenta sérias deficiéncias na fiscalizacdo, ou seja, compromete o trabalho realizado por parte
das empresas de deixar o pais livre dessa doenga. Outro ponto que necessita de melhoras é a
infraestrutura, pois além de deixar mais caro o frete pago na compra dos insumos e no
escoamento da producdo, a mesma é responsavel por aumentar o tempo de transporte, dessa
forma, contribuindo diretamente a qualidade do ovo em casca (AMARAL et al., 2016).

A melhoria nesses desafios so iria favorecer a visdo dos demais paises sobre o Brasil.
Visto que, mesmo com esses impasses presentes no pais um representante brasileiro foi
indicado no International Egg Comission (IEC), uma das mais relevantes instituicdes mundiais
do setor, ou seja, um claro sinal que o pais apresenta neste mercado uma oportunidade de pais

estar em sintonia com as principais tendéncias do setor (AMARAL et al., 2016).
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4 CONCLUSOES

A partir de pesquisas e estudos abordados neste trabalho, é possivel afirmar que o
controle e os investimentos dos avicultores na producao resultam em um produto final de maior
valia, ja que € a partir dos cuidados e condicdes higiénico-sanitarias que sera determinada a
qualidade do produto final. Idade da ave, manejo, tempo e temperatura de armazenamento,
técnicas de conservacdo, dentre outros, sdo fatores que influenciam diretamente na qualidade
do ovo, garantindo beneficios para os consumidores e obviamente para o setor avicola.

As praticas que consistem na conservacdo devem ser adotadas em todas as etapas de
producdo, a fim de manter o potencial nutritivo do ovo, para que chegue com seguranc¢a a mesa
do consumidor. Como vimos, alguns detalhes ainda podem melhorar, como, por exemplo, o
transporte ainda ndo refrigerado e a legislacéo correspondente a essa exigéncia.

Apesar disso, as expectativas de crescimento para o setor sdo positivas, pois além do
consumo e a producdo terem crescido devido a raz6es econd6mico-sociais, 0 consumo nacional
per capita ainda é baixo quando comparado aos demais paises de renda semelhante.

Vale destacar também que as pesquisas sobre ovos vém sendo bastante promissoras para
os ramos farmacéutico, biomédico e nutracéutico, devido principalmente ao conteudo de
bioativos nesta matéria-prima. Um maior esclarecimento sobre os aspectos nutricionais do ovo
junto aos consumidores podera ainda contribuir para a ampla aceitacdo deste item valioso na

dieta da populagéo brasileira.
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