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RESUMO

Objetivou-se avaliar a presenga de coliformes e bactérias mesofilas em ovos de
codornas comercializados na cidade de Ceres e Rialma - GO. Foram
pesquisadas 3 marcas comerciais diferentes, com 8 repeticdbes cada marca,
totalizando 24 amostras de ovos de codornas, feito em delineamento
inteiramente casualizado (DIC), adquiridos em supermercados, sendo que cada
amostra foi representada por lotes diferentes e formado por um “pool” contendo
10 ovos, que foram escolhidos aleatoriamente de cartelas com trinta unidades.
Os ovos foram quebrados assepticamente e separados o conteudo (clara +
gema) da casca. Foram realizadas analises microbiolégicas para pesquisa de
coliformes totais, termotolerantes e bactérias mesdfilas. Para a determinacao
de coliformes foi utilizada a técnica dos tubos multiplos e para as analises de
bactérias mesofilas foi utilizada a técnica do plagueamento em superficie. Os
resultados foram expressos em Numero Mais Provavel (NMP) e em Unidade
Formadora de Colbnias (UFC). As amostras analisadas ndo deram positivo
quanto ao desenvolvimento de coliformes totais e termotolerantes, entretanto,
deram positivo quanto ao desenvolvimento de bactérias mesofilas. Nao houve
diferenga estatistica quanto ao nivel de contaminag&o por bactérias mesofilas
entre as marcas analisadas, e todas as amostras estavam de acordo com a

resolugao normativa vigente.
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ABSTRACT

The objective was to evaluate the presence of coliforms and mesophilic bacteria
in quail eggs sold in the cities of Ceres and Rialma - GO. Three different
commercial brands were researched, with 8 repetitions of each brand, totaling
24 samples of quail eggs, carried out in a completely randomized design (CRD),
purchased in supermarkets, with each sample being represented by different
lots and formed by a “pool” containing 10 eggs, which were chosen randomly
from cards with thirty units. The eggs were broken aseptically and the contents
(glair + yolk) from the shell were separated. Microbiological analyzes were
carried out to search for total coliforms, thermotolerants and mesophilic
bacteria. For the determination of coliforms, the multiple tube technique was
used and for the analysis of mesophilic bacteria, the surface plating technique
was used. The results were expressed as Most Probable Number (MPN) and
Colony Forming Unit (CFU). The samples analyzed were not positive for the
development of total and thermotolerant coliforms, however, they were positive
for the development of mesophilic bacteria. There was no statistical difference
regarding the level of contamination by mesophilic bacteria between the brands
analyzed, and all samples were in accordance with the current regulatory

resolution.

Keywords: bacteria, coliforms, yolk, hygiene.



Sistema desenvolvido pelo ICMC/USP
Dados Internacionais de Catalogacao na Publicagao (CIP)

Sistema Integrado de Bibliotecas - Instituto Federal Goiano

SV645c

Souza, Victor Brunno de Lemos

COLIFORMES E BACTERIAS MESOFILAS EM OVOS DE
CODORNAS COMERCIALIZADOS NAS CIDADES DE CERES E
RIALMA - GO / Victor Brunno de Lemos Souza;
orientador Paulo Ricardo de S& da Costa Leite. --
Ceres, 2023.

21 p.

TCC (Graduacdo em Zootecnia) —-- Instituto Federal
Goiano, Campus Ceres, 2023.

1. Bactérias. 2. Coliformes. 3. Gema . 4.
Higiene. I. Leite, Paulo Ricardo de S&a da Costa,
orient. II. Titulo.




Responsavel: Johnathan Pereira Alves Diniz - Bibliotecario-Documentalista CRB-1
n°2376

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO

TERMO DE CIENCIA’E DE AUTORIZ’ACAO PARA DISPONIBILIZAR
PRODUCOES TECNICO-CIENTIFICAS NO REPOSITORIO
INSTITUCIONAL DO IF GOIANO

Com base no disposto na Lei Federal n® 9.610/98, AUTORIZO o Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano, a disponibilizar gratuitamente o documento no
Repositério Institucional do IF Goiano (RIIF Goiano), sem ressarcimento de direitos
autorais, conforme permissdo assinada abaixo, em formato digital para fins de leitura,
download e impressao, a titulo de divulgacdo da producdo técnico-cientifica no IF
Goiano.

Identificacdo da Producao Técnico-Cientifica

[ ] Tese [ ] Artigo Cientifico

[ ] Dissertacao [ ] Capitulo de Livro

[ ] Monografia — Especializagao [ 1 Livro

[ X TCC - Graduacao [ ] Trabalho Apresentado em Evento
]

[

] Produto Técnico e Educacional - Tipo:

Nome Completo do Autor: Victor Brunno de Lemos Souza

Matricula: 2017103201810017

Titulo do Trabalho: Coliformes e bactérias meséfilas em ovos de codornas
comercializados em Ceres ¢ Rialma- GO

Restri¢coes de Acesso a0 Documento

Documento confidencial: [ X ] Nao [ ] Sim, justifique:

Informe a data que podera ser disponibilizado no RIIF Goiano: 04/12/2023

O documento esta sujeito a registro de patente? [ ]Sim [ X ]Nao

O documento pode vir a ser publicado como livro? [ ] Sim [ X ]Nao

DECLARACAO DE DISTRIBUICAO NAO-EXCLUSIVA
O/A referido/a autor/a declara que:

1. o documento é seu trabalho original, det¢ém os direitos autorais da produgdo técnico-
cientifica e ndo infringe os direitos de qualquer outra pessoa ou entidade;

2. obteve autorizagdo de quaisquer materiais inclusos no documento do qual ndo detém os
direitos de autor/a, para conceder ao Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Goiano os direitos requeridos e que este material cujos direitos autorais sdo de terceiros,
estdo claramente identificados e reconhecidos no texto ou contetido do documento entregue;



3. cumpriu quaisquer obrigagdes exigidas por contrato ou acordo, caso o documento entregue
seja baseado em trabalho financiado ou apoiado por outra instituicdo que ndo o Instituto
Federal de Educag@o, Ciéncia e Tecnologia Goiano.

Ceres, 30 de novembro de 2023.
Assinatura eletronica do Autor e/ou Detentor dos Direitos Autorais

Ciente e de acordo:

Assinatura eletronica do orientador e académico
Documento assinado eletronicamente por:

Victor Brunno de Lemos Souza, 2017103201810017 - Discente, em 30/11/2023 19:15:51.
Paulo Ricardo de Sa da Costa Leite, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em
30/11/2023 17:45:15.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 30/11/2023. Para comprovar sua
autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifgoiano.edu.br/autenticar-documento/ e forneca os dados abaixo:
Cédigo Verificador:

552278
Codigo de Autenticacio:

19bc156e5a

INSTITUTO FEDERAL GOIANO

Campus Ceres

Rodovia GO-154, Km.03, Zona Rural, 03, Zona Rural, CERES / GO, CEP 76300-000
(62) 3307-7100



ANEXO 1V - ATA DE DEFESA DE TRABALHO DE CURSO

= A
Ao(s)J1N ]E {Jﬁ ) dia(s) do més doy VO \T{?/WV@/LQ!() ano de dois mil ¢

realizou-se a defesa de Trabalho de Curso do(a) dc,aimlco( a) ' o

C@ M (&O(Ast(/\- , do Curso de :%OO e AMA~ 2 ‘

mamcnla_m_igﬁwab 0) \ cujo litulom_@ﬁ%@ﬁlﬂﬁmw
Cow
/rm{/“f Alod € S100)) C’& OD‘&/W\W) (JOYV\'@‘{WQJQ{IOS N Adefegun@(‘:'lgggg%as GO

horas e {2Dlmnutos finalizando-se és_u;_horas e _OQmmutos. A banca examinadora
considerou o trabalho f\' p KD\) ﬁDO com média ] |9 no trabalho escrito, média _?_l 6)
no trabalho oral, apresentando assim média aritmética final de8 pontos, estando o(a)

estudante {\ lh para fins de conclusdo do Trabalho de Curso.

Apos atender as consideragdes da banca e respeitando o prazo disposto em calenddrio
académico, o(a) estudante devera fazer a submissdo da versdo corrigida em formato digital
{.pdf) no Repositdrio Institucional do IF Goiano — RIIF, acompanhado do Termo Ciéncia e
Autorizacdo Eletronico (TCAE), devidamente assinado pelo autor e orientador.

Os integrantes da banca examinadora assinam a presente.

ot Recato i

Assinatura Presidente da Banca

Do S

Assinatura Membro | Banca Examinadora

] ~ |
O Ca < e A Q))tcu Ve

Aksinatura Membro 2 Banca Examinadora



a w0 b=

SUMARIO

INTRODUGAO 1

MATERIAL E METODOS 3
RESULTADOS E DISCUSSAO 5
CONCLUSAO 8
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

9






1. INTRODUCAO

A coturnicultura brasileira é uma area que nao possui grande
representatividade no pais se comparada a criagdo de frangos convencionais.
No ano de 2022, o efetivo de cabegas de codorna foi de 14 milhdes, 8,2%
menor que ano anterior, e a producédo de ovos foi de 229,2 milhées de duzias,
15,8% menor que 2021 (IBGE, 2022).

Ainda de acordo com os dados da produg¢do da pecuaria municipal do
sistema IBGE do ano de 2022, a producido de ovos de codorna no estado de
Goias foi de 105,5 milhdes de ovos, o que representa 3,83% do volume total
produzido no Brasil no mesmo ano, sendo que a cidade de Ceres, representa
apenas 0,02% da producado total do estado. O estado de Minas Gerais se
encontra em primeiro lugar na produgdao no mesmo ano, produzindo mais de

20% do total de ovos de codorna do pais.

Apesar da menor representatividade no mercado brasileiro se
comparado ao ovo de galinha, os ovos de codorna apresentam boa qualidade
nutricional, porque possuem todos os aminoacidos essenciais para o homem,
vitaminas, como retinol e complexo B e minerais como ferro, fésforo, iodo e
calcio (NEPA, 2011). Além de ser completo e equilibrado em nutrientes, possui
seu valor nutricional maior que o do ovo da galinha (BAO et al., 2020), além de
ser uma fonte de proteinas de baixo custo, podendo contribuir na melhoria da

dieta de familias de baixa renda.

No entanto, a contaminacio do ovo de codorna ocorre facilmente por ser
um alimento rico em nutrientes. A contaminacdo do conteudo dos ovos de
codorna pode ocorrer no trato reprodutor da ave, ou fora do animal, sdo as
chamadas transmissao vertical e horizontal, respectivamente. Na transmissao
vertical o microrganismo contamina a ave através do ovario, ja na horizontal, o
ovo é contaminado logo apds a postura (DUARTE; WALTER, 2020).

Sabe-se também que, a barreira natural de protecdo da casca diminui
progressivamente apos a postura, e essa diminuicdo natural pode ser

acelerada por condi¢cdes improprias no processamento dos alimentos, como a



falta de higiene pessoal e do local de armazenamento, favorecendo assim, a
proliferagcdo de bactérias (PIRES et al., 2020). Vale ressaltar ainda, que as
contaminacgdes dos ovos de codorna ocorrem principalmente, através da casca,
sendo que os fatores como umidade do ar, tempo e temperatura, favorecem a

migracdo de bactérias da casca para dentro do ovo (RUMAO et al., 2020).

Para avaliagdo da qualidade microbiolégica, utilizam-se alguns métodos,
dentre eles a analise de coliformes. O grupo dos coliformes totais é um
subgrupo da familia enterobacteriaceae capaz de fermentar a lactose com
producdo de gas em 24 a 48 horas a uma temperatura de 35°C. Ja os
coliformes termotolerantes, surgem como um subgrupo dos coliformes totais,
entretanto, sdo microrganismos capazes de fermentar a lactose com producgéo
de gas em 24 horas a uma temperatura de 45°C, tendo como principal
representante desse grupo a enterobactéria Escherichia coli (SILVA et al.,
2017).

Um estudo realizado por Northcutt et al. (2022) demonstrou que um
maior tempo de armazenamento dos ovos de codorna refrigerados contribui
para menores indices de contaminag&o. Costa et al. (2022) verificaram em seu
estudo que as condicbes de altas temperaturas também contribuem

significativamente para acelerar a deterioragdo dos ovos de codorna.

Pensando nisso, os estabelecimentos que comercializam alimentos de
origem animal devem manter condicdo adequada de armazenamento desses
produtos, para que seja vendido ao consumidor um alimento livre de patégenos
provenientes de mas condi¢des oferecidas.

Portanto, objetivou-se avaliar a presenga de coliformes e bactérias mesofilas
em ovos de codorna comercializados nas cidades de Rialma e Ceres-GO.



2. MATERIAL E METODOS

Foram pesquisadas 3 marcas comerciais diferentes, com 8 repeticoes
cada marca, totalizando 24 amostras de ovos de codornas, feito em
delineamento inteiramente casualizado (DIC), adquiridos em supermercados
nas cidades de Ceres e Rialma-GO. Cada amostra foi representada por lotes
diferentes, sendo que os ovos foram escolhidos aleatoriamente das cartelas
com trinta unidades, formando um “pool” com 10 ovos para analise da casca e
10 ovos para analise do conteudo, e depois foram transportados ao laboratério
de microbiologia do Instituto Federal Goiano — Campus Ceres. Posteriormente,
os ovos de codorna foram quebrados assepticamente e separados o conteudo

(clara+gema) da casca.

Foram realizadas as analises microbiolégicas para pesquisa de
coliformes totais, termotolerantes e bactérias mesdfilas. O protocolo de
analises foi de acordo com o proposto por Silva et al. (2017), sendo utilizada a
técnica dos tubos multiplos por meio dos testes presuntivos e confirmativos
para aqueles que apresentassem fermentacdo no caldo lactosado, e os

resultados expressos em numero mais provavel (NMP).

Para a realizacdo do teste presuntivo foi pesado 1,0 grama de cada
componente do ovo de codorna: casca e conteudo, que foram inoculados em
9,0 mL de solugao peptona, sendo essa a primeira diluicdo. Em seguida, 1 mL
da primeira diluicdo foi transferido para tubos de ensaio contendo a mesma
solugédo, determinando-se a segunda diluicdo e assim foi feito da mesma
maneira a terceira diluicdo. Para cada diluicdo, 1 mL foi inoculado em ftriplicata
nos tubos de ensaio contendo o caldo lactosado. Em seguida, os tubos foram
levados para estufa por um tempo de 24 até 48 horas, com temperatura de
35°C.

Para o teste confirmativo, aliquotas dos tubos positivos do caldo
lactosado seriam transferidas (com auxilio de al¢a de platina estéril) para tubos
com caldo V.B (Verde Brilhante), e mantido na estufa de 24 até 48 horas a
35°C e caldo E.C (Escherichia coli), mantido na estufa por 24 horas a 45°C.



Apos passado o tempo as amostras seriam analisadas quanto a produgao de

gas que estaria presente nos tubos de Durham.

Para a pesquisa de bactérias mesofilas, de cada diluicdo da solucao
peptonada, 0,1 mL foram transferidos em duplicata para Placas de Petri
contendo o meio Agar Padrdo para Contagem (PCA).

Posteriormente, foi realizado o plaqueamento por estrias em toda a
extensdo da placa de Petri, que foram incubadas em estufa bacterioldgica a
35°C por 48 horas. As colbnias foram contadas em contador de col6nias
manual, e o numero de unidades formadoras de colénias (UFC) foi calculado
pela média aritmética da contagem das placas multiplicado pelo inverso da

diluicdo inoculada em base logaritmica 10.

Os dados obtidos das Unidades Formadoras de Colbnias (UFC) foram
transformados em logaritmo para a analise de variancia (ANOVA) e, quando
significativo, foi realizado o teste Tukey a 5% de probabilidade estatistica com

auxilio do software estatistico R.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo ao numero mais provavel de coliformes totais e
termotolerantes, nenhuma das amostras coletadas foram positivas quanto aos
seus desenvolvimentos. Esses resultados corroboram com os apresentados
por Silva (2020) quanto aos coliformes termotolerantes, que avaliou a
qualidade microbiolégica de ovos de codorna com tratamento superficial da
casca, porém os resultados se diferem quanto aos coliformes totais, que deram

positivo quanto ao desenvolvimento em seu estudo.

Entretanto, um estudo realizado por Costa et al. (2022), demonstrou que
ovos de codorna oriundos de supermercados varejistas de S&o Luis no
Maranhdo apresentaram contaminacido por coliformes termotolerantes e por
Escherichia coli. O autor ainda menciona que estes resultados podem ser
justificados pelo elevado numero de ovos de codorna trincados encontrados

nas analises fisicas realizadas.

De acordo com Pires e Andretta (2020), quanto maior o tempo e a
temperatura de armazenamento, menor é a qualidade interna dos ovos.
Portanto, no momento da aquisicdo eram observadas as condigdes de
armazenamento dos locais de venda, e foi observado que na maioria dos
estabelecimentos, os ovos de codorna nao eram refrigerados, sendo
armazenados em temperatura ambiente.

As amostras analisadas das diferentes marcas comerciais n&o diferiram
com relacdo a contaminagao do conteudo e da casca dos ovos de codorna
(Tabela 1).



Tabela 1 - Numero de Unidades Formadoras de Colbnia (UFC\g- log10) de
bactérias mesdfilas provenientes da casca e do conteudo dos ovos de codorna

na primeira diluicao.

Marcas Casca Contetdo
A 3,5033° 2,9920 °

B 3,6829 2 2,1067 2

C 3,7137 2 2,1400 2
Valor de p 0,4178 0,2804
CV (%) 9,5800 40,2400

Letras iguais na mesma coluna nao diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey.

Estes resultados obtidos para casca foram menores dos que foram
obtidos por Zanatta et al. (2023), em seu trabalho sobre avaliacéo
microbiolégica de ovos comerciais de galinhas, sendo que a maior média
apresentada em seu estudo para bactérias mesofilas presentes na casca foi de
5,4x10° UFC.

A resolugcdo RDC — N °724, de 1 de julho de 2022 (BRASIL, 2022), que a
norma vigente quanto ao padrdao microbiolégico e sanitario para os alimentos
que sao destinados ao consumo o humano, ndo estabelece limites minimos de
contaminagcdo dos ovos de codorna por bactérias mesdfilas, entretanto,

recomenda-se que a contaminagao seja a menor possivel.

Ainda sobre a contaminacdo por bactérias mesofilas, ndao houve
diferenca estatistica entre as marcas analisadas. Porém, no momento da
aquisicao de algumas das cartelas de ovos de codorna, foi observado que o
estabelecimento ndo mantinha boas condigdes de higiene, sendo observado
algumas vezes a presenca de moscas dentro das cartelas, além de ovos de

codorna quebrados.



A contaminagao da casca do ovo de codorna por bactérias mesofilas n&o
ocorre somente nos estabelecimentos. Cruz (2020), diz que os microrganismos
encontrados na casca do ovo logo apds a postura, sao provenientes do trato
gastrointestinal da matriz, e de fontes de contaminagcdo do proprio ambiente
onde sao criadas.

Os microrganismos mesofilos sdo aqueles que sua temperatura ideal de
crescimento se encontra entre 30 a 45°C, e essas correspondem a maior parte
dos microrganismos de importancia nos alimentos, como Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Clostridium perfrigens, etc, que sao
bactérias com grandes implicagbes na saude dos consumidores (CARVALHO,
2010).

Entre os fatores relacionados a saude, a contaminacdo de ovos de
galinhas por Salmonella spp. sao extremamente importantes na cadeia de
producao avicola, uma vez que este microrganismo correspondeu a segunda
maior causa de surtos de DTHA (Doencgas de Transmiss&o Hidrica e Alimentar)
no Brasil do ano de 2013 a 2022 (BRASIL, 2023). Além disso, esse género &
uma das principais causas de intoxicagao alimentar em humanos (FREIRE,
2018).

Ainda sobre a Salmonella, Lacerda et al. (2016), realizaram um estudo
no qual foram contaminados experimentalmente ovos de codorna por
Salmonella enterica, e observaram que estes ovos, quando foram refrigerados

a 5°C, reduziram consideravelmente o crescimento da bactéria.

A contaminagao também esta intimamente ligada a qualidade fisica da
casca do ovo de codorna. Katayama et al. (2012), observou que, em situagéo
de estresse térmico, a espessura e a gravidade especifica dos ovos de codorna
sdo menores, favorecendo assim a entrada desses microrganismos. Arruda et
al. (2019), avaliaram em seu estudo a qualidade fisico-quimica de ovos de
galinha armazenados em diferentes temperaturas, e observaram que ovos que
sdo mantidos sob refrigeracdo apresentaram menor perda de peso; maior
porcentagem de albumen e gema, além de uma menor variagdo do pH do
albumen se comparados a ovos de galinha nao refrigerados, evidenciando que
a refrigeracdo garante um aumento na qualidade fisico-quimica do ovo, e

consequentemente, uma melhora na qualidade microbiolégica.



Apesar de ndo haver a presencga de coliformes totais e termotolerantes
no presente estudo, ainda houve a presenca de bactérias mesdfilas tanto na
casca quanto no conteudo dos ovos, e isso pode acabar trazendo algum
prejuizo a saude dos consumidores, 0 que evidenciaria que o processo de
comercializacdo desses alimentos requer melhorias, principalmente quanto ao
armazenamento desses ovos nos estabelecimentos de venda. Pensando nisso,
a refrigeracéao entra como um fator importante para a conservagao dos ovos de
codorna, diminuindo a proliferacdo de bactérias, e assim, consequentemente,

aumentando o tempo de prateleira do alimento.

Além da refrigeracdo, outras alternativas sdo buscadas pelos produtores
de aves para aumentar a vida util dos ovos e aumentar seu tempo de
prateleira. Em um estudo realizado por Guimaraes et al. (2021), codornas
japonesas foram suplementadas com uma dieta de acafrdo em pé adicionado
na ragao, e aumentaram o tempo de prateleira de seus ovos, devido a agao
antioxidante do acafrdo, diminuindo o efeito de oxidacao lipidica, e assim,

mantendo a qualidade dos ovos por mais tempo.

4. CONCLUSAO

Todas as marcas analisadas estavam dentro dos padrdes permitidos
quanto a contaminagao por coliformes e bactérias mesofilas estabelecidos pela

resolugao normativa vigente.

Ainda s&do poucos os estudos realizados quanto a microbiologia dos
ovos de codorna. E necessario que mais trabalhos sejam feitos para analisar
outras variaveis que tém influéncia na qualidade microbiolégica dos ovos de

codorna.
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