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RESUMO — O ovo é um alimento fonte de proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas e minerais,
além de apresentar baixo custo. A sua producdo, 0 seu consumo e a busca por alimentos seguros vem
aumentando com o passar dos anos, tornando-se cada vez mais importante a rigidez no controle de sua
qualidade. Diante disso, esta revisdo arrola a importancia da rastreabilidade no segmento de produgao
de ovos para a garantia da seguranca alimentar.

ABSTRACT - Egg is a source of proteins with high biological value, vitamins and minerals, besides
being a low cost food. Its production and consumption, as well as the search for safe food has been
increasing during the last years, in consequence the rigidity on quality controls are more and more
important. In this context, this review listed the importance of traceability in the egg production
segment to guarantee food safety.
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1. INTRODUCAO

O modelo de producéo e consumo de alimentos é fundamental para garantia de seguranga
alimentar e nutricional, pois, para além da fome, ha inseguranca alimentar e nutricional sempre que se
produz alimentos sem respeito ao meio ambiente, com uso de agrotoxicos que afetam a saude de
trabalhadores e consumidores, sem respeito ao principio da precaucédo, ou, ainda, quando ha acdes,
incluindo publicidade, que conduzem ao consumo de alimentos que fazem mal a salde ou que
induzem ao distanciamento de hébitos tradicionais de alimentacdo (BRASIL, 2017).

O Brasil tem a avicultura comercial mais produtiva do mundo, tornando-se em 2006 o maior
produtor e exportador de carne de frangos (UBA, 2009), além disso, a avicultura de postura apresentou
producdo de 39 trilhGes de ovos em 2016 (ABPA, 2017). O ovo pode ser considerado um alimento
nutritivo e de valor acessivel ao consumidor, o que colabora nas proje¢des de consumo de ovos.
Apesar de todo crescimento experimentado pela avicultura no pais, evidéncias sugerem que o setor
ainda pode crescer. Impulsionado pela busca cada vez maior do consumidor por informacdes acerca
dos produtos alimenticios (Cerutti, 2002).
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Neste interim, além de ferramentas de gestdo e controle de qualidade, sdo desejaveis avangos
no processo de rastreabilidade da producdo de produtos avicolas (Oliveira et al., 2010). Procurando
adequacao a legislacdo vigente, e reforco nas possiveis acdes a serem tomadas em casos de desvios na
produgdo.

Esta revisdo teve por objetivo analisar o conceito de rastreabilidade bem como a sua
importancia e aplicacdo no segmento de producgdo de ovos.

2. CONSUMO DE OVOS

O ovo é considerado um alimento de facil acesso e seu alto valor nutricional pode contribuir
para a promocdo e melhora da saide humana (Pascoal et al., 2008). Contém aproximadamente 75%
agua, 13% de proteinas e 9% de lipideos, 143 kcal e 356 mg de colesterol/100g (TACO, 2011).
Proteina de alto valor biol6gico, apresenta em sua composic¢éo quantidades significativas de nutrientes
como vitaminas (A, D, E, K, B1, Bz, By, e acido folico), minerais e gorduras, sendo assim, classificado
como um alimento completo (Oliveira, 1999). Estes sdo considerados a principal fonte exdgena de
vitaminas D e K (Herron e Fernandez, 2004).

Além disso, 0s ovos podem ser classificados também como alimentos funcionais, pois
apresentam em sua composicao substancias promotoras de salde, entre elas os carotenoides luteina e
zeaxantina (166 pg/ovo) (USDA, 2005). Estudo realizado por Goodrow et al. (2006), que avaliou o
consumo de 1 ovo/dia durante o periodo de 5 semanas, observou um aumento significativo nas
concentragdes de luteina e zeaxantina e manutengéo dos teores de lipidios séricos e colesterol.

Revisdo realizada por Anton et al. (2006) mostrou que diversos estudos associam 0 consumo
dos compostos bioativos presentes nos ovos com diversas atividades biolégicas, como antibacteriana,
antiviral, antigénica, anti-hipertensiva, anticarcinogénica, antioxidante e modulagdo do sistema
imunoldgico.

A divulgacéo do excelente valor nutricional dos ovos tem colaborado com o aumento da
producdo destes. A producgdo de ovo no Brasil tem sido crescente nos ultimos anos. Conforme dados
da Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA), a producéo de ovos que foi de 28,8 bilhdes no
ano de 2010, atingiu 39,1 bilhdes de unidades produzidas em 2016, ou seja, um crescimento de mais
de 10 bilhGes de unidades em menos de uma década.

Acompanhando a produgdo, 0 consumo per capita de ovos no pais passou de 120 unidade de
ovos registrado em 2007 para 190 ovos no ano de 2016 (ABPA, 2017).

Ainda segundo a associacdo, do total produzido, atualmente 99,57% dos ovos sdo destinados
ao consumo interno e 0,43% exportado. Destes 16% sdo industrializados e 84% ovos em natureza. E
as projecOes indicam que o mercado interno e externo continuaram exigindo crescimento do setor. O
alojamento de matrizes de postura de ovos passou de 866.945 em 2010 para mais de 980 mil em 2015
(ABPA, 2017).

3. CONTAMINACAO

A Instrucdo Normativa n° 7, de 10 de margo de 2005 e a Portaria n® 138, de 5 de junho de
2006 do MAPA, estabelece que os ovos devem ser livres de patdgenos especificos e que a validade
dos comercializados em natural ¢ de 30 dias, ndo sendo obrigatéria a refrigeracdo durante o
armazenamento no estabelecimento comercial.
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Entre os principais contaminantes dos alimentos destacam-se o solo, a gua, os utensilios, 0
trato intestinal do homem e dos animais, os manipuladores de alimentos, a ragdo animal, 0 ar e 0 po
(Franco e Landgraf, 2002).

O ovo é um alimento perecivel e comeca perder qualidade antes e também apds a postura,
esse fendbmeno acontece ao longo do tempo de armazenamento e pode ser agravado por diversos
fatores (Barbosa et al., 2008). A contamina¢do dos ovos ocorre ha maioria das vezes, através da casca,
esta pode contaminar-se por micro-organismos presentes na cloaca das aves ou no ambiente externo; a
umidade, o tempo e a temperatura de armazenamento favorecem a migracdo do micro-organismo
presente na casca para o interior do ovo (Silva Junior, 2005).

Devido a existéncia de residuos de fezes, racdo, poeira, umidade e temperatura no momento
da postura os ovos podem ser contaminados por fungos. Mesmo com a lavagem com agua e produtos
quimicos sanitizantes, alguns esporos ainda permanecem na casca € a presenca de trincas e
microfissuras favorecem essa contaminacdo (Stringhini et al., 2009).

Entre os contaminantes bacterianos mais comumente encontrados nos ovos estdo as
Pseudomonas, Actinobacter, Proteus, Aeromonas, Alcaligenes, Escherichia coli, Micrococcus,
Serratia, Enterobacter, Flavobacterium, Salmonella enterica spp., Staphylococcus aureus,
Campylobacter jejuni, Listeria sp. e Yersinia sp. (Aragon-Alegro et al., 2005).

Outro possivel contaminante é advindo dos residuos de drogas veterinarias e dos produtos
utilizados na alimentacdo das aves de postura, sendo este uma preocupacdo dos organismo
internacionais de salde.

A fim de evitar a contaminacdo do ovo torna-se importante a observar diversos aspectos
durante o processo de armazenamento, entre eles, as condicdes das instalacdes (granjas, sala de ovos e
equipamentos), as boas praticas dos manipuladores e a salde das aves. Sendo fundamental a
ferramenta de rastreabilidade.

4. QUALIDADE

O trabalho do manipulador de alimentos é fundamental para garantir a salde dos
consumidores. E muitos cursos e instrugdes sobre os cuidados que devem ser tomados durante a
manipulagdo de alimentos, como a “Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo”
publicada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) colaboram na obtencdo de
conhecimento e aplicacdo de ferramentas de qualidade como Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPC), Programa Alimentos Seguros (PAS) e
Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO) (ANVISA, 2004).

As Normas gerais de inspegéo de ovos constam na Portaria N° 1 de 21 de fevereiro de 1990
do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Esta diretiva aborda desde conceitos
até particularidades de instalaces e equipamentos além de aspectos higiénico sanitarios e critérios a
serem cumpridos pelas empresas produtoras (BRASIL, 1990).

J& a Resolucdo N° 35, de 17 de junho de 2009 da ANVISA aprova o Regulamento Técnico
que estabelece obrigatoriedade de instrucbes de conservacdo e consumo na rotulagem de ovos
(BRASIL, 2009).

Recentemente, com a publicacdo do novo Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitéaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), a ferramenta de auto controle de Rastreabilidade passa a ser
oficialmente inserida na legislagdo federal e exigida como objetivo de proporcionar maior seguranga
alimentar (BRASIL, 2017).
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4.1 Rastreabilidade

Conforme Decreto N° 9013 de 29 de marco de 2017, rastreabilidade é a capacidade de
identificar a origem e seguir a movimentacdo de um produto de origem animal durante as etapas de
producdo, distribuicdo e comercializacdo e também das matérias primas, dos ingredientes e dos
insumos utilizados em sua fabricacdo (BRASIL, 2017).

Em casos de problemas de salde publica a rastreabilidade torna-se uma ferramenta
importante, a partir dela pode-se identificar os responsaveis, o lote contaminado e realizar acdes
preventivas e corretivas, como a retirada do produto do mercado (recall) (Lopes e Rezende, 2004).

A rastreabilidade de ovos pode ser realizada através de um cddigo, preferencialmente
impresso na propria casca, onde o consumidor tera acesso a todos os elos da cadeia de producéo (data
de validade, data de postagem, origem, etc.) conforme apresentado na Figura 1.

Figura 1 — Sistema de rastreabilidade na producéo de ovos
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Fonte: Autor.

5. CONCLUSAO

A partir das informacBes apresentadas no decorrer do texto evidencia-se que a adocéo da
rastreabilidade no segmento de producdo de ovos é de extrema importancia para a garantia da
seguranca alimentar dos consumidores, cabendo & industria a elaboracdo e implantacdo desta
ferramenta dentro de seu programa de garantia de qualidade, adaptando-se as exigéncias legais.
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