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Resumo:  O ovo é um produto nutritivo e fornece proteína de alto valor biológico. Por ser um 
alimento perecível, deve-se considerar a qualidade sanitária deste produto que após a 
postura pode apresentar elevada contaminação da casca por organismos patogênicos. 
Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a interferência do processo de lavagem e 
de revestimento com solução de própolis 15% sobre a contagem microbiana da casca de 
ovos de poedeiras comerciais submetidos a diferentes períodos de armazenamento. Foram 
coletados 120 ovos provenientes de poedeiras da linhagem Bovans-White, com 30 semanas 
de idade, distribuídos em um delineamento inteiramente casualizado 6x2 (processamento 
dos ovos – sem lavagem; sem lavagem + pulverização de álcool 70%; sem lavagem + 
pulverização de solução de própolis 15%; lavagem com água corrente clorada; lavagem + 
pulverização de solução de álcool 70%; lavagem + pulverização de solução de própolis 15% 
x período de armazenamento- 0 e 28 dias), com dez ovos por tratamento. Os resultados 
para contagem de microrganismos anaeróbios mesofílicos,foi menor inicialmente quando 
submetidos a pulverização com álcool, porém essa redução não se manteve ao longo do 
período de estocagem. O crescimento de fungos, leveduras e bactérias foi maior ao final do 
armazenamento. Aos 28 dias os ovos que foram lavados e submetidos ao tratamento 
superficial da casca (álcool ou própolis) reduziram em 100% a contagem de Staphylococcus 
aureus. O método de pulverização com solução de própolis 15% não foi eficaz em manter a 
qualidade microbiana da casca de ovos de poedeiras. 
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Abstract: The egg is a nutritious product and provides high biological value protein. Being a 
perishable food, must consider the health quality of this product which after laying can 
present high contamination of shell by pathogenic organisms.Thus, the objective of this study 
was to evaluate the interference of the washing process and coating with 15% propolis 
solution on the microbial count of shell eggs of laying hens subjected to different periods of 
storage.They collected 120 eggs from laying the Bovans-White strain, with 30 weeks of age, 
distributed in a completely randomized design 6x2 (egg processing - without washing, 
without washing + 70% alcohol spray, without washing + solution spray propolis 15%, 
washing with chlorinated tap water, wash + 70% alcohol solution for spraying; + washing 



 

 

 

 

 

 

 
solution spraying propolis 15% x Storage- period 0 to 28 days), with ten eggs per 
treatment.The results for counting mesophilic anaerobic microorganisms was lower initially 
when subjected to spray with alcohol, but this reduction was not maintained throughout the 
storage period. Growth of fungi, yeasts and bacteria was higher at the end of storage.At 28 
days the eggs were washed and subjected to peeling treatment surface (alcohol or propolis) 
reduced 100% Staphylococcus aureus count. The sputtering method with propolis solution 
15% was not effective in maintaining the microbial quality of shell eggs laying. 
 
Keywords: storage, washing, yeast 
 
 
Introdução 
 

O cenário da avicultura de postura no Brasil é de grande expansão, atualmente 
o país ocupa o sétimo lugar no ranking mundial de produtores de ovos (UBABEF, 
2013). Em 2015, a produção de ovos foi de 39,5 bilhões de unidades, superando em 
6,1% da produção do ano anterior (ABPA, 2015). Diante do aumento expressivo na 
produção e do aumento da demanda mundial por proteína animal, o setor de postura 
tem estimulado produtores a iniciarem na atividade. 

O ovo é um alimento nutritivo e fornece proteínas de alto valor biológico, assim 
como vitaminas, minerais e ácidos graxos. No entanto, por ser um produto perecível, 
logo após a postura sua qualidade é reduzida (XAVIER et al., 2008). A perda na 
qualidade, é considerada um processo contínuo e inevitável ao longo do 
armazenamento (BARBOSA et al., 2008), podendo ser influenciado por fatores 
ambientais como a temperatura de estocagem e a umidade relativa do ar 
(LEANDRO et al., 2005). 

Durante o armazenamento, deve-se considerar a qualidade sanitária deste 
produto. Desde o momento da postura, os ovos são considerados estéreis 
internamente, porém sistemas de produção que apresentam condições sanitárias 
reduzidas podem ter como produto final ovos de baixa qualidade, com contaminação 
elevada na casca por organismos patogênicos. A elevada contagem microbiana da 
casca dos ovos pode ocasionar deterioração do mesmo e riscos à saúde do 
consumidor final (SOUZA-SOARES & SIEWERDT, 2005).  

O estudo microbiológico de um alimento, é realizado para avaliar a presença ou 
ausência de microrganismos através da quantificação, identificação e caracterização 
das diferentes espécies microbianas. Essas avaliações permitem identificar as 
condições higiênicas nas quais o alimento foi processado, para que não apresente 
contaminações e riscos à saúde humana (FRANCO & LANDGRAF, 2008). 

Com relação ao ovo, a contaminação externa pode ocorrer no momento da 
postura, durante o trânsito pela cloaca, devido o contato da casca com as excretas 
da ave ou após a postura, pelo contato direto com o ambiente (ALEGRO-ARAGON 
et al., 2005; TÉO & OLIVEIRA, 2005). Desta forma, entende-se como necessário, a 
sanitização dos ovos, visando estender o tempo de prateleira garantindo um produto 
final de qualidade para o consumidor. Neste contexto, o processo de sanitização do 
ovo pode ser considerado uma medida para evitar a penetração e o crescimento de 



 

 

 

 

 

 

 

microrganismos provenientes do ambiente de criação das aves, tornando-os livres 
de agentes infecciosos que podem ser uma ameaça à segurança alimentar 
(LACERDA et al., 2013). Considera-se que inúmeros organismos patogênicos, 
provenientes do ambiente de criação das poedeiras, possam colonizar a casca dos 
ovos logo após a oviposição. Estes microrganismos podem penetrar nas estruturas 
internas do ovo através dos poros presentes na casca (OLIVEIRA & SILVA, 2000), 
ocasionando a deterioração do mesmo, alterando a cor, com aparecimento de 
manchas e modificações na estrutura, reduzindo o valor nutricional do produto 
tornando-o inadequado para consumo (FRAZIER & WESTHOFF, 2000). 

Além das condições de armazenamento dos ovos, tem sido demonstrado que a 
escolha da linhagem a ser utilizada e o sistema de produção (gaiolas convencionais, 
sem utilização de gaiolas e sistemas ao ar livre) também podem influenciar na 
contaminação microbiana da casca (JONES & ANDERSON, 2013). 

Os principais contaminantes encontrados na casca são a Salmonella spp. e a 
Escherichia coli (JONES et al., 2004; SINGH et al., 2009), agentes responsáveis por 
infecções intestinais nos humanos, tornando um fator de preocupação de saúde 
pública. Além destes microrganismos, leveduras e fungos também podem ser 
encontrados (JONES et al., 2011), principalmente quando os ovos são 
acondicionados de forma inadequada no ambiente, com alta umidade do ar, 
favorecendo a proliferação desses microrganismos (FRAGA et al., 2007; 
SCATOLINI-SILVA et al., 2013). Manchas na superfície das cascas podem ser 
indicativas de contaminação fúngica (JAY et al., 2005). Sendo assim, as bactérias e 
os fungos são os principais agentes causadores de alterações físicas e químicas 
observadas em ovos após a postura (PATRICIO, 2003). 

De acordo com a Portaria n° 1 de 21 de Fevereiro de 1990 (Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento - MAPA) e a Resolução RDC n° 275 de 21 de 
Outubro de 2002 (Agência Nacional de Vigilância Sanitária - ANVISA), a instalação 
onde os ovos são higienizados e classificados deve ser projetada de modo a 
assegurar condições higiênico-sanitárias adequadas para garantir a qualidade dos 
ovos para consumo humano. A lavagem dos ovos deve ser mecânica com água 
renovada de forma contínua, sendo proibida a lavagem por imersão. É permitida a 
utilização de um sanitizante na água de lavagem, desde que aprovado pela 
Secretaria de Inspeção de Produto Animal (SIPA), não sendo recomendado 
compostos de iodo e cloro em níveis superiores a 50 ppm (MAPA, 1990). 

No entanto, apesar da lavagem da casca dos ovos, antes de serem enviados 
ao varejo ser regulamentada pelos órgãos fiscalizadores, esta prática vem sendo 
questionada devido à remoção da cutícula, que recobre o ovo durante este 
processo, facilitando a entrada de microrganismos, o que poderia reduzir a 
qualidade do produto (STRINGHINI et al., 2009). Quanto a utilização de sanitizantes, 
estudos mostram que há maiores riscos na lavagem dos ovos por causarem danos 
na camada da cutícula, alterar a microestrutura da casca ou deixar resíduos 
químicos na superfície (KIM & SLAVIK, 1996; WANG & SLAVIK, 1998; FAVIER et 
al., 2001). 



 

 

 

 

 

 

 

Considerando a importância dos processos de sanitização na garantia de um 
produto de qualidade destinado ao mercado consumidor e o questionamento sobre a 
eficácia do processo de lavagem da casca dos ovos, diversos métodos alternativos 
como o revestimento destes ovos com produtos naturais, tais como óleos essenciais 
e a própolis, por possuírem compostos com efeito antimicrobiano, têm sido 
pesquisados (AYGUN et al., 2012). 

Desta forma, a utilização de revestimentos na casca (SILVA et al., 2010), 
lavagem dos ovos (ALEGRO-ARAGON et al., 2005) e utilização de sanitizantes 
durante o processo de lavagem (FAVIER et al., 2001) podem ser alternativas 
promissoras para preservar a qualidade interna e garantir a qualidade sanitária dos 
ovos destinados ao consumidor.  

Dentre as possíveis substâncias que podem ser utilizadas como revestimento 
da casca do ovo a fim de aumentar a vida de prateleira desse alimento, a própolis 
tem despertado o interesse dos pesquisadores. A própolis é uma substância 
resinosa e balsâmica produzida pelas abelhas utilizando exsudatos coletados de 
árvores, cera, pólen e secreções salivares (KOO et al., 2002), e tem sido objeto de 
estudos em diversas áreas por apresentar componentes biologicamente ativos (LI et 
al., 2009), responsáveis por diversas propriedades biológicas dentre as quais 
atividade antibacteriana (SFORCIN et al., 2000; CABRAL et al., 2009; CARDOSO, et 
al., 2009) e antifúngica (KOC et al., 2005; QUINTERO et al., 2008; CARDOSO et al., 
2009). 

Neste sentido, a própolis tem se mostrado um produto com alta capacidade 
inibidora de microrganismos sendo as bactérias Gram positivas, principalmente 
Staphylococcus, Streptococcus e leveduras Candida albicans (ALENCAR et al., 
2007), mais sensíveis a ação da própolis, possuindo ação limitada contra as 
bactérias Gram negativas, como Escherichia coli (PINTO et al., 2001; FERNANDES 
et al., 1995; DE CASTRO, 2001, OLIVEIRA et al., 2006). Essa sensibilidade deve-se 
ao fato dos compostos flavonóides, ácidos e ésteres aromáticos presentes no 
extrato, atuarem de maneira diferenciada sobre a estrutura da parede celular desses 
microrganismos (MARCUCCI et al., 2001). Considera-se que a parede celular das 
bactérias Gram negativas é quimicamente mais complexa, com um maior teor 
lipídico quando comparado as Gram positivas, o que pode ser a causa desta maior 
resistência (VARGAS et al., 2004).  

O extrato da própolis é obtido através do processo de extração e purificação 
dos compostos, utilizando solventes, como álcool de cereais, óleos vegetais e 
metanol, processo este que pode variar de semanas a meses (INOUE et al., 2007; 
SFORCIN, 2007; BURIOL et al., 2009; TEKELI et al., 2010). Com este processo é 
possível obter uma proporção de, em média, 30% de ceras e 60% de bálsamos, 
óleos essenciais e derivados fenólicos (MARCUCCI, 1996). Além destes compostos, 
minerais e vitaminas também foram identificados (MARCUCCI, 1995; MENEZES, 
2005). Sua composição química varia de acordo com a origem geográfica, 
principalmente, da espécie vegetal na qual as abelhas extraem seus compostos 
(GREENAWAY et al., 1991; AGA et al., 1994; BANKOVA et al., 1995; MARCUCCI et 
al., 1996, 2001) e do período de coleta da resina (ROCHA et al., 2003). Entretanto, 



 

 

 

 

 

 

 

estudos demonstram que apesar da variação na composição química da própolis, as 
ações antibacterianas e antifúngicas são semelhantes (KUJUMGIEV et al., 1999; 
POPOVA et al., 2004). 

Desta forma, o uso da própolis como um agente conservante tem sido uma 
alternativa considerada segura por parte dos consumidores, devido seu efeito 
antimicrobiano e sua utilização para a proteção de diversos produtos agrícolas 
durante o armazenamento (COPUR et al., 2008; ÇANDIR et al., 2009; ÖZDEMIR et 
al., 2010). 

Diante disso, essa pesquisa teve como objetivo avaliar a interferência do 
processo de lavagem e de revestimento com solução de própolis 15% sobre a 
contagem microbiológica da casca de ovos de poedeiras comerciais e armazenados 
por diferentes períodos. 
 
Metodologia 
 

A pesquisa foi conduzida no Laboratório de Manejo de Resíduos Agropecuários 
da Faculdade de Ciências Agrárias na Universidade Federal da Grande Dourados 
(FCA/UFGD), localizada no município de Dourados - MS. Foram utilizados 120 ovos 
frescos provenientes de poedeiras da linhagem Bovans-White, com 30 semanas de 
idade, alojadas em galpão aberto de postura do Setor de Avicultura da UFGD.  

O delineamento experimental utilizado para as análises microbiológicas da 
casca foi o inteiramente casualizado em um esquema fatorial 6x2, sendo seis 
processos pós-colheita (sem lavagem; sem lavagem + pulverização de álcool de 
cereais (70%); sem lavagem + pulverização de solução de própolis (15%); lavagem 
(água corrente); lavagem + pulverização de solução de álcool de cereais (70%); 
lavagem + pulverização de solução de própolis (15%); e dois períodos de 
armazenamento (0 e 28 dias), com dez ovos por tratamento. 

A colheita dos ovos foi realizada, com luva, no período da manhã. 
Posteriormente, os ovos foram alocados em suportes de tela de metal, de acordo 
com seus respectivos tratamentos. Os ovos pertencentes ao grupo lavado foram 
higienizados com água corrente clorada.  

A pulverização com as soluções de álcool e própolis foi realizada de maneira 
homogênea por toda a superfície do ovo utilizando borrifadores manuais. Após a 
pulverização, os ovos permaneceram nos suportes para a secagem em temperatura 
ambiente por um período de duas horas. Após a secagem, os ovos frescos (dia 0) 
foram conduzidos as análises, e o ovos que seriam armazenados (28 dias) foram 
colocados em bandejas de polpa de celulose e armazenados em câmaras 
climatizadas do tipo BOD a uma temperatura de 25 °C. 

Os dez ovos de cada tratamento foram colocados em embalagem plástica 
(esterilizada por luz ultravioleta durante 15 minutos), contendo 10 ml de água 
peptonada tamponada/ovo. Posteriormente, a embalagem foi vedada e os ovos 
foram homogeneizados, em temperatura ambiente, a cada cinco minutos durante 
uma hora. A partir desta diluição inicial (10-1), as demais diluições seriadas (10-



 

 

 

 

 

 

 

2;10-3; 10-4; 10-5) foram preparadas utilizando como meio água peptonada, sendo 
posteriormente, utilizadas para a análise microbiológica.  

Para analisar os microrganismos aeróbios mesofílicos utilizaram-se placas de 
Petri contendo ágar padrão para contagem total (PCA – AUMEDIA). Após o 
plaqueamento em superfície (1 mL das respectivas diluições decimais) as placas 
foram incubadas (35 – 37 °C por 24 – 48 horas), e em seguida, foi realizada a 
contagem das colônias presentes.  

A contagem de fungos filamentosos e leveduras foi realizada pelo método da 
contagem em placas (0,1 mL das respectivas diluições decimais) em meio Ágar 
Dicloram Glicerol 18% (DG18 - AUMEDIA) com adição de agente inibidor 
cloranfenicol (1000 mg/L) (DG18+). As placas foram incubadas a uma temperatura 
de 22°C por 120 horas, e em seguida, foi realizada a contagem das colônias 
presentes.  

Para enumeração de Staphylococcus aureus foram semeadas alíquotas de 1 
mL das respectivas diluições decimais em placas de Petri contendo Ágar Baird-
Parker (BPA) (SIGMA- ALDRICH). Após o plaqueamento, as placas foram 
incubadas (35 °C por 24 – 48 horas).  

Após a contagem das unidades formadoras de colônia (UFC/ml de amostra) os 
dados foram transformados pela função y=Log10x, sendo x o número de UFC/ml. 

Os dados observados foram submetidos à análise de variância e a comparação 
entre médias foi realizada pelo teste de Tukey a 5%, utilizando o programa 
estatístico Assistat 7.7 beta. 
 
Resultados e discussão 
 

De acordo com o resultado da contagem dos microrganismos aeróbios 
mesófilos (PCA) na casca dos ovos frescos (dia 0), observou-se que os ovos que 
não sofreram lavagem, porém foram pulverizados com solução de álcool 
apresentaram contagem microbiana inicial de em média 70% inferior (P<0,05) aos 
demais processamentos analisados. No entanto, esta redução inicial não se 
manteve ao final do armazenamento (28 dias), sendo que este processamento foi 
responsável pelo valor máximo encontrado (Tabela 1). 

Analisando os resultados da contagem de fungos filamentosos e leveduras 
(DG18+), observou-se que o crescimento de fungos filamentosos e leveduras 
ocorreram ao longo do armazenamento, não sendo possível detectar inicialmente, 
no entanto, ao final do período de armazenamento houve crescimento em todos os 
processamentos testados (Tabela 1). 

A redução dos valores médios da contagem inicial de Staphylococcus aureus 
(BPA) nas cascas dos ovos não lavados, mas que foram pulverizados com álcool ou 
própolis não foi mantido ao final do período de armazenamento, demonstrando que 
estes processamentos não foram eficientes (Tabela 1). 

 



 

 

 

 

 

 

 

Tabela 1. Contagem microbiológica da casca de ovos de poedeiras, frescos e 
armazenados por 28 dias, submetidos a diferentes tipos de 
processamentos. 

Dia Tratamento PCA DG 18+ BPA 

0 SL 2,93bc 0,0e 2,31bc 

0 SL + A 0,73e 0,0e 0,0d 

0 SL + P 2,39c 0,0e 0,43d 

0 L 2,83bc 0,0e 1,94c 

0 L + A 2,78bc 0,0e 2,96abc 

0 L + P 2,71bc 0,0e 1,99bc 

28 SH 3,61abc 3,39bc 2,98abc 

28 SH + A 5,07ª 4,07ab 3,35ab 

28 SH + P 1,00de 5,13ª 3,09a 

28 L 2,54bcd 2,04cd 0,0d 

28 L + A 2,15cd 1,24de 0,0d 

28 L + P 3,85ab 4,39ab 0,0d 

Valor P         

Dia 

 

<0,01 <0,01 0,52 

Período 

 

<0,01 <0,01 <0,01 

Interação 

 

<0,01 <0,01 <0,01 

Médias seguidas por letras minúsculas, na mesma coluna, diferem estatisticamente pelo teste de 
Tukey (P<0,01). SL: sem lavagem; SL + A: sem lavagem + álcool; SL + P: sem lavagem + própolis; L: 
lavado; L + A: lavado + álcool; L+P: lavado + própolis 

 
 

O efeito temporário apresentado pelo álcool, na contagem dos microrganismos 
aeróbios mesofílicos, pode estar relacionado a diversos fatores, como a presença de 
matéria orgânica, tipo e nível de contaminação, resistência intrínseca do 
microrganismo, concentração, tempo de exposição ao agente desinfetante, 
característica do material ou tipo de atividade, temperatura e pH (LAWRENCE, 
1992; RUTALA, 1996; SOUZA et al., 1998). Além disso, considera-se a possível 
evaporação e rápida volatilização deste desinfetante em temperatura ambiente.  

Com relação ao aparecimento de fungos filamentosos e leveduras, este pode 
estar associado à limpeza e integridade da casca, sendo algumas vezes atribuído a 
falhas na manipulação, tanto na produção quanto na comercialização (FRAGA et al. 
2010). As hifas de fungos conseguem se desenvolver na superfície das cascas dos 



 

 

 

 

 

 

 

ovos, provocando aumento dos poros e favorecendo a entrada de bactérias no 
interior do ovo (WESTON & HALNAM, 1927). Esses microrganismos são possíveis 
indicadores de condições gerais de processamento, confirmando a importância de 
uma adequada higiene pessoal, dos utensílios utilizados e do ambiente, para evitar 
contaminação do produto (BOURGEOIS et al. 1994, ICMSF, 1980). 

De maneira geral, observou-se que apesar da utilização da própolis e álcool ter 
sido capaz de reduzir o crescimento microbiano inicial, este efeito não foi observado 
ao final do período de estocagem, o que pode explicar a falta de interferência sobre 
as variáveis de qualidade interna dos ovos. Contrariamente ao observado no 
presente estudo, VARGAS et al. (2004) analisando a ação antimicrobiana “in vitro” 
do extrato de própolis observaram uma maior sensibilidade de bactérias Gram 
positivas ao extrato, encontrando redução de 97,83% para Staphylococcus sp. 
Estudo este que corrobora com os resultados apresentados por Rahman et al. 
(2010) que afirmaram que a própolis possui atividade antimicrobiana contra 
Staphylococcus aureus. Em adição, Aygun & Sert (2013) relataram reduções na 
contagem de Staphylococcus sp. a medida que se utilizou elevadas concentrações 
de própolis (5%, 10% e 15%) em casca de ovos destinados a incubação a partir dos 
14 dias, o que também foi observado no presente estudo.  

 
 
Conclusão 
 

A pulverização de solução de própolis como revestimento em ovos de 
poedeiras comerciais não foi eficaz em manter a qualidade microbiológica da casca 
dos mesmos ao longo dos 28 dias de armazenamento. 
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