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RESUMO

Atualmente hd uma elevada procura por produtos prontos para consumo direto,
preferéncia que se estende aos ovos de codorna, tendo sua vida de prateleira aumentada pelas
tecnologias de conservacdo. Para tanto, € importante que os autocontroles da industria e 0s
documentos sejam auditaveis pela fiscalizacao, pois a conferéncia da pesagem destes produtos
torna-se inviavel no ato da compra. Considerando a importancia desse produto e a escassez de
bibliografias, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o controle de pesagem dos ovos
de codornas em conserva e se condiz com o peso liquido drenado do produto expresso na
rotulagem. Assim, foram realizadas pesagens de um total de 90 amostras, a fim de determinar
0s pesos liquido e drenado. Quanto ao peso liquido, foi observado uma média de 609,6¢g onde
0 peso minimo encontrado foi de 570,09, peso méximo de 635,0g com variacdo de 65,009 e
desvio padréo de 13,01. Das 90 amostras, 3 apresentaram valores inferiores ao de 300g de peso
drenado, valor pré-determinado na embalagem, aprovado pelo 6rgdo competente de
fiscalizacdo, assim, demonstrando a ocorréncia de falhas no processo de fabricacdo dos ovos
de codorna em conserva, sendo que foram encontradas amostras que ndo atenderam ao que

estava sendo informado em sua rotulagem.

Palavras chave: inspecéo, ovos de codorna, produtos de origem animal.



ABSTRACT

Currently, there is a high demand for ready-to-eat products, a preference that extends
to quail eggs having its shelf life increased by conservation technologies. Consequently, it is
extremely important security checks by the supervisory authorities, because the verification of
the quantity of these products becomes impracticable at the time of purchase. Thus, this study
aims to evaluate if pickled quail egg packages conform to what is defined as the effective
content of the product. Therefore, a total of 90 samples were weighed, to determine net and
drained weights. Regarding net weight, a mean of 609.6g was observed, where the minimum
weight was 570.0g, the maximum weight of 635.0g and variation of 65.00. Of the 90 samples,
only 3 were below 300g of drained weight, pre-determined by the supervisory authorities,
demonstrating the occurrence of failures in the manufacturing process of pickled quail eggs,

and found samples that were not in accordance with what was being informed on their labeling.

Key words: inspection, quail eggs, animal products.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 — Peso maximo e média de pesos liquidos durante 0 més de agosto...........ccccceevvervenne. 37
Figura 2 — Peso maximo e média de pesos drenados durante 0 més de agosto..........ccecvevvervennnne. 38
Figura 3 — Peso maximo e media de pesos liquidos durante o0 més de setembro...........c..c......... 38

Figura 4 — Peso maximo e média de pesos drenados durante o0 més de setembro........................ 39



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Producéo de ovos de codorna nas regides do Brasil no ano de 2017...........cccccvvenee 10
Tabela 2 — Estados brasileiros que mais produziram ovos no ano de 2017.........ccccceevveninnnnns 10
Tabela 3 — Caracteristicas fisicas do ovo de codorna em comparacdo ao de galinha.................. 11
Tabela 4 — Composicao dos ovos in natura por 100 gramas de parte comestivel........................ 11

Tabela 5 — Composicéo dos sais minerais e vitaminas do ovo in natura por 100 gramas de parte

COMIBSEIVEL. ettt e e e et e ettt e e e e e e e e ettt eeeeeeeee e e eeeeaeeaaaan 12

Tabela 6 —Tabela de codificacdo pelo INS para os acidos organicos mais empregados na

INAUSTIIA A8 AlIMENEOS. .. ettt e e e e e e e e e ettt e e e e e e ee et eeeeeeeeeaaae 20

Tabela 7 — Unidades a serem utilizadas de acordo com o tipo de medida e de quantidade liquida
(0 [0 o oo U] (o SRS 23



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

CIDASC — Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina
DEINP — Departamento Estadual de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia.

INS — Sistema Internacional de Numeracéo de Aditivos Alimentares

MAPA — Ministério da Agricultura Pecuéria Abastecimento

PAC — Programas de Autocontrole

POA — Produtos de Origem Animal

RBMLQ-I — Rede Brasileira de Metrologia Legal e Qualidade - INMETRO

RDC - Resolucéo da Diretoria Colegiada

RIISPOA — Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
SC — Santa Catarina

SIE — Servico de Inspecdo Estadual

SIF — Servico de Inspecdo Federal

SIM — Servigo de Inspec¢do Municipal

SISBI-POA — Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
SUASA - Sistema Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecuaria



AGRADECIMENTOS

Dedico esta conquista primeiramente & Deus, que esta do meu lado em todos 0s
momentos; Deixo aqui meus agradecimentos aos meu pais Ronaldo Guilherme Michelli e
Anita Pizzolo, por tudo que dedicaram a mim, por acreditarem e darem vida aos meus
sonhos. Agradeco também aos meus irmdos Marlon Vieira de Cordova e Tainy
Luchtemberg que estiveram sempre me acompanhando e apoiando. Aos meus amigos que
sempre torceram por mim e me incentivaram ajudando-me a superar cada dificuldade
encontrada no caminho, em especial a Flavia Venzon Andrade e Heitor Rocha, que foram
essenciais na minha jornada. Agradeco também a minha orientadora Carla Jovania
Pereira que sempre esteve a minha disposicéo, para contribuir com a minha evolucdo com
paciéncia e dedicacdo. E por ultimo agradeco a todos os meus professores e a UNISUL
por me proporcionar todas essas experiéncias, ensinamentos e amizades durante esses

anos.



SUMARIO

1 INTRODUGAO . .......ooiiiiieeeietee ettt s ettt es sttt sttt 11
2 REVISAO DE LITERATURA ....oooiiieetceeee et este s enas s ses s s 12
2.1 HISTORIA DA COTURNICULTURA NO BRASIL ..ot 12
2.2 PRODUC}AO DE OVOS DE CODORNA NO BRASIL .....ccoiiiiiiiieciee e 12
2.3 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DOS OVOS DE CODORNA..................... 13
2.3.1 CaracteriStiCas fISICAS .. ... uuiiiiriiieieie et 13
2.3.2 CaracteriStiCas QUIMICAS .......couoerueieerieieisie sttt bttt see s 14
2.4 SISTEMAS DE CRIAQAO ............................................................................................... 15
2.5 ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS. ..ot 16
2.6 PROCESSAMENTO DOS OVOS DE CODORNA EM CONSERVA .........cccovvvievninn. 16
2.7 SERVICOS DE INSPEQAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL .......ccccceevveenen. 18
2.8 AUTOCONTROLES NA INDUSTRIA DE BENEFICIAMENTO DE OVOS DE

CODORNA L.ttt s b et et b e be st e st e be st e e b e et et e R e e R et et ne bt ene et nre e 19
2.8.1 Programas de AUtoCONtrole (PACS) .....cov it 20
2.8.1.1 Boas Préaticas de FabriCag8o..........ccocorriiiiiiiiie e 21
2.8.1.2 Procedimentos Padréo de Higiene Operacional ............c.ccocooviiiniineic e 21
2.8.1.3 Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ........... 21
2.9 CONSERVACAQ DE ALIMENTOS.....cooviiiieeieeeeeiieeeseeiesesssses s issessesaesssssessenassenssnensens 22
3.9.1 Conservacao por aditivos QUIMMICOS .......cceeveiieiiieie et 23
2.9.1.1 ACIHO BCETICO ...ttt n sttt en st s 24
2.9.1.2 ACIHO CIEFICO ...vovivecvceceeee ettt ettt en st s 24
2.9.1.3 ACKHAO TALICO ... et 25
2.9.1.4 ACIAO MEIICO .......vocerieriieie ettt 25
2.10 PRODUTOS PRE-MEDIDOS ..ottt eee e st 25
2.10.1 Embalagem € FOTUIAgEIM ........coiiiiiieiee s 26
3 MATERIAIS E METODOS ..o tenee s sen s eses s s 28
3.1 EXECUGAOD ... oottt sttt anensans 28
3.2 ESTATISTICA .ottt 28
O 1 1 I 17 5 10 S TP 29
B ARTIGO ...ttt ettt bRttt et nenre e 30

B CONGCLUSAOD ... oo e e et e et et e et e e e et e e et e e et e e e s e e et e e s et e e er e e esaee s 40



7 REFERENCIAS



11

1 INTRODUCAO

O ovo € considerado um alimento completo, possuindo elevada quantidade de nutrientes
essenciais ao organismo humano, bem como o0 menor contetido calérico quando comparado a
outras fontes proteicas, 0 mesmo é composto por &gua, proteinas, carboidratos, lipideos,
minerais e vitaminas. O ovo de codorna apresenta teor médio de 71,7% de umidade, 13,7% de
proteina e 12,07% de lipideos (BETECHINI, 2006 apud BARBOSA, 2013, p.4; TACO, 2011).

Nos Ultimos anos, a demanda por produtos prontos para consumo direto tem crescido
consideravelmente e essa preferéncia estende-se aos ovos de codorna, tendo sua vida de
prateleira aumentada pelo uso de tecnologias de conservacao, que acabam por reduzir as perdas
dos ovos in natura. Entende-se por conserva de ovo o produto resultante do tratamento do ovo
sem casca ou partes do ovo que tenham sido congelados, salgados, pasteurizados, desidratados
ou qualquer outro processo aprovado pelo servigco de inspecdo municipal, estadual ou federal
(FARIA et al.,2010; BRASIL, 1990).

O servico de inspecdo sanitaria atua nas Unidades de Beneficiamento de Ovos e
Derivados e Granjas Avicolas assegurando ao consumidor um produto indcuo, visando
principalmente a satde individual e coletiva. Consideram-se como produtos pré-medidos todos
0s produtos que séo pesados e embalados sem a presenca do consumidor, devendo indicar em
sua rotulagem as indicagOes quantitativas referentes ao “peso liquido” e “peso drenado”, sendo
de extrema importancia sua conferéncia, pois a quantidade desses produtos torna-se inviavel no
momento da compra, assim, a fiscalizacdo vai verificar se o produto oferecido € compativel
com as especificacOes da embalagem, garantindo a confiabilidade do produto e evitando que 0
consumidor saia lesado na compra (BRASIL, 2002).

Partindo desse contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar se as embalagens
de ovos de codorna em conservas estdo cumprindo em sua rotulagem o que esta definido como

contetdo efetivo do produto.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 HISTORIA DA COTURNICULTURA NO BRASIL

Originarias do norte da Africa, da Europa e da Asia, as codornas sio pertencentes a
familia dos Fasianideos (Fhasianidae), sendo inicialmente criadas na China e Coréia, com
posterior criacdo no Japdo por pessoas que admiravam o seu canto. Todavia, no inicio do século
XIX os japoneses passaram a realizar estudos e cruzamentos entre espécies selvagens e
codornas originarias da Europa, resultando assim na domesticada Coturnix coturnix japonica,
iniciando-se a partir de entdo a sua exploracao, objetivando a producéo de carne, bem como de
ovos (REIS,1980 apud PASTORE et al,2012, p.2042).

Presume-se que a codorna domesticada chegou ao Brasil no ano de 1959, introduzida por
imigrantes japoneses e italianos que inicialmente possuiam interesse no seu canto, entretanto,
a partir de 1963 ocorreu uma rapida ascensao na procura e no consumo dos ovos de codorna,
conferido em parte @ musica popular “Ovo de Codorna”, interpretada por Luiz Gonzaga, a qual
mencionava as propriedades afrodisiacas referentes ao vigor sexual masculino que o alimento
possui, sendo posteriormente desmistificado pela ciéncia (PASTORE et al, 2012).

Desde entdo, a coturnicultura no Brasil vem se desenvolvendo, havendo um expressivo
aumento na sua producdo levando a maior consumo no pais, chegando a 191,7 unidades per
capita no ano de 2015, valor 5,2 % maior do que o obtido no ano de 2014, que era de 182 ovos
(ABPA, 2019).

2.2 PRODUCAO DE OVOS DE CODORNA NO BRASIL

As maneiras inteligentes de apresentacdo de ovos de codorna, principalmente a
disponibilizacdo dos ovos processados (em conserva) nos self-service, elevam o consumo de
ovos de codorna e impulsionam a sua producéo, resultando em grande expansdo do mercado
brasileiro (PASTORE et al.,2012).

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a producéo de
ovos de codorna no Brasil durante o ano de 2017 foi de 290.820 mil duzias, variando de acordo

com as diversas regides do pais, conforme a tabela 1.
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Tabela 1- Produgéo de ovos de codorna nas regides do Brasil no ano de 2017.

Regido Producéo (mil ddzias)
Norte 1.493
Nordeste 30.852
Sudeste 190.486

Sul 55.467
Centro-oeste 12.522

Fonte: IBGE, 2017.

Ja entre os estados brasileiros que mais produziram em 2017, encontra-se em primeiro
lugar o estado de Sdo Paulo, seguido pelo Estado do Espirito Santo e pelo estado de Minas
Gerais, ja 0 estado de Santa Catarina encontra-se em quarto lugar (IBGE,2017), conforme

expresso na tabela 2.

Tabela 2- Estados brasileiros que mais produziram ovos de codorna no ano de 2017.

Estado Producao (mil dazias)
Sé&o Paulo 88.008
Espirito Santo 54.882
Minas Gerais 43.825
Santa Catarina 25.011
Rio Grande do Sul 15.246

Fonte: IBGE, 2017.

2.3 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DOS OVOS DE CODORNA

2.3.1 Caracteristicas fisicas

Albino e Barreto (2003, apud BARBOSA, 2013, p.6) citam que “os ovos de codorna
possuem aproximadamente 3cm de comprimento e 2,5cm de largura e sua casca apresenta
espessura de 0,183mm. O peso varia dependendo da idade e da espécie da criada.”

De acordo com Santos (2008) os ovos de codorna diferenciam-se em certos aspectos dos
ovos de galinha, possuindo suas proprias caracteristicas quanto a estrutura fisica, apresentando

distingBes quanto a estrutura da casca, bem como ao seu peso (tabela 3).
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Tabela 3- Caracteristicas fisicas do ovo de codorna em comparacao ao de galinha.

Caracteristicas Codorna Galinha
Peso dos ovos (g) 10,5 56,74
Alblumen (%) 55,74 57,06
Gema (%) 31,58 31,06
Casca (%) 12,66 10,74
Espessura da casca (mm) 0,183 0,311

Fonte: ALBINO e NEME, 1998, apud SANTOS, 2008.

2.3.2 Caracteristicas quimicas

A agua, proteinas, carboidratos, lipideos, minerais e vitaminas sdo 0s principais
componentes quimicos do ovo de codorna. Quanto as vitaminas, podemos citar vitaminas A,
D, E, K e vitaminas do complexo B, sendo também rico em &cido ascorbico (vitamina C) o qual
é inexistente em ovos de galinha (SANTQOS, 2008).

A quantidade de colesterol nos ovos de codorna é superior, quando em comparacao com
0s ovos de galinha, possuindo cerca de 568mg, ja 0s ovos de galinha possuem cerca de 356mg,
ambos na forma in natura (TACO, 2011).

Entretanto, é importante salientar que o ovo € um alimento que fornece a lectina, uma
proteina que atua fazendo a reducéo de colesterol LDL, que é considerado maléfico a salde e
aumenta o HDL, colesterol considerado benéfico (BRESSAM e ROSA,2002 apud BARBOSA,
2013, p.6), quanto aos minerais, 0s ovos de codorna apresentam maiores quantidades de célcio,
fésforo, zinco e ferro quando comparado aos ovos de galinha, também possuem maiores
quantidades das vitaminas A (retinol), B1 (tiamina) e B3 (niacina), conforme a tabela 5.

Consta na tabela 4 a composic¢ao dos ovos de codorna, em comparagdo com 0S ovos de

galinha.

Tabela 4- Composicao quimica de ovos in natura por 100 gramas de parte comestivel.

Caracteristicas Ovo de codorna Ovo de galinha
Umidade (%) 71,7 75,6

Energia (kcal) 177 143

Proteina (g) 13,7 13

Lipidio (g) 12,7 8,9



Colesterol (mg) 568
Carboidrato (g) 0,8
Cinzas 1,2

15

356
1,6
0,8

Fonte: TACO, 2011.

Tabela 5- Composicao dos sais minerais e vitaminas do ovo in natura por 100 gramas de parte

comestivel.

Caracteristicas Ovo de codorna Ovo de galinha
Célcio (mg) 79 42
Magnésio (mg) 11 13
Fosforo (mg) 279 164
Potéssio (mg) 79 150
Cobre (mg) 0,04 0,06
Zinco (mg) 2,1 1,1
Sodio (mg) 129 168
Ferro (mg) 3,3 1,6
Retinol (A) (1g) 305 79
Tiamina (B1) (mg) 0,11 0,07
Riboflavina (B2) (mg) 0,12 0,58
Niacina (B3) (mg) 0,97 0,75

Fonte: TACO, 2011.

2.4 SISTEMAS DE CRIACAO

O sistema intensivo é o mais aconselhavel para a criacdo de codornas com objetivos

industriais e comerciais visando obter bons lucros, permitindo ndo sé controlar todas as aves,

sua alimentacdo e reproducdo, mas também permite uma alta produtividade, que ndo pode ser

alcancada através do sistema extensivo.

A criagdo e feita geralmente em galpdes, que se diferenciam pelo modo de arranjo das

gaiolas: o sistema de baterias, onde as gaiolas sé@o sobrepostas e divididas por bandejas onde as

fezes s@o depositadas, devendo ser retiradas de duas a trés vezes por semana, com a alimentagéo

feita de forma manual; o sistema com gaiolas em degrau, o fornecimento alimentos e agua é

automatizada, e a remocao do esterco € menos frequente pois 0 mesmo é depositado no solo; ja
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0 sistema em pirdmide possui gaiolas suspensas e possui as outras caracteristicas similares as
do sistema em degrau (ENKE et al., 2005).

2.5 ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Ha duas formas de se classificar os estabelecimentos de ovos, sendo elas: Granja Avicola
e Unidade de Beneficiamento de Ovos e Derivados, sendo Granja Avicola todo estabelecimento
que esté destinado a producdo, a ovoscopia, a classificagdo, ao condicionamento, & rotulagem,
& armazenagem e a expedicdo de ovos, estes originados exclusivamente de producdo propria e
destinados a comercializacdo direta, permitindo entretanto, a comercializacdo de ovos para a
unidade de beneficiamento de ovos e derivados (BRASIL, 2017).

Ja a Unidade de Beneficiamento de Ovos e Derivados é o estabelecimento que esta
destinado a producdo, a recepcdo, a ovoscopia, a acondicionamento, a rotulagem, a

armazenagem e a expedicéo de ovos ou de seus derivados (BRASIL, 2017).

2.6 PROCESSAMENTO DOS OVOS DE CODORNA EM CONSERVA

Os ovos sao recebidos na area de recepcdo da matéria prima, que deve ser adquirida de
Granjas Avicolas registradas no 6rgdo competente ou de estabelecimentos devidamente
inspecionados com registro no SIE ou SIM, e sdo armazenados em temperatura ambiente na
area de deposito de matéria-prima, até o inicio do processamento. A PORTARIA N° 01, DE
FEVEREIRO DE 1990 que trata sobre as normas gerais de inspecao de ovos e derivados cita a
obrigatoriedade de ovoscopia nas unidades, que devido a dificuldade da observacdo pelo
tamanho dos ovos de codorna, para a producdo dos mesmos sdo dispensadas as etapas de
ovoscopia e classificacdo por peso, podendo ser realizadas por processo de imersdo, segundo a
INS n° 005/2017.

Na pratica ¢é efetuada uma pré-selecdo por meio de coloca¢do dos ovos em um recipiente
com agua, sendo descartados os que boiarem, indicando algum rompimento da casca ou falta
de frescor.

O processo de producéo inicia colocando os ovos em cestos de ago inox, dentro de um
tanque igualmente de inox, que se localiza na area de depdsito de matéria prima, contendo agua
em temperatura ambiente para a lavagem e sele¢éo dos ovos manualmente, onde permanecem

cerca de 15 segundos e a 4gua é continuamente renovada.
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Apos o procedimento de lavagem e selecdo, o cesto contendo 0s ovos passa por 6culo
dando acesso a sala de cozimento e é levado para os tanques de cozimento. Apds 0s ovos
ficarem submersos, € feito o processo de centralizacdo inicial, manualmente (girando de um
lado para outro em um angulo de 90°) durante o periodo de 1 minuto, em seguida deposita-se 0
cesto na m&o mecanica dentro do tanque, que ird cozer por mais 9 minutos em temperatura de
100°C aproximadamente, monitorado pelo PAC 4 de Controle de Temperaturas (IS.DEINP N°
3/2019).

Retirando os cestos do tangque de cozimento, ainda na mesma sala, 0s ovos séo levados
ao tanque de resfriamento contendo agua em temperatura ambiente, durante o intervalo de 5
segundos, para em seguida serem colocados na calha da descascadora elétrica onde sdo
descascados e pré-selecionados manualmente.

Os ovos descascados passam por um oculo e vao para area de envase, onde caem em uma
mesa de inox, e sdo lavados com &gua em temperatura ambiente, com fluxo continuo e séo
selecionados e envasados manualmente, ap0s a selecgao final.

Apbs o procedimento de envase, as embalagens primarias contendo ovos seguem por uma
esteira onde todos sdo completados com a solucéo liquida de agua, sal e aditivo, contida em um
tanque, e entdo realizando o controle de pesagem.

Em seguida os vidros sdo fechados com tampas metalicas proprias para alimentos, sendo
depositados em um cesto de ago inox e assim, através de um sistema mecanico estes cestos sdo
levados até os tanques de aco inox, contendo agua, que se localizam na sala de banho maria.

Os vidros sdo aquecidos até chegar a 90°C e ficam reservados por mais 10 minutos,
retirando os cestos do banho maria apds o procedimento e passando um jato de agua em
temperatura ambiente, para que ocorra o resfriamento e a secagem naturalmente.

Através de um éculo os vidros ja resfriados sdo colocados manualmente na esteira que
leva até a maquina de rotulagem. Ainda na mesma sala o estabelecimento efetua o controle
(Lote/validade/fabricacédo/ verificacdo de peso/ pH) em planilhas de autocontroles.

Os produtos prontos sdo armazenados em embalagens secundarias (embalagem de
papeldo) e colocados sob estrados no depdsito de produtos prontos (local seco e arejado) para
posterior expedicao.

Os produtos em geral devem apresentar seguranga para 0 seu consumo, desta forma, os
aspectos de inocuidade devem ser considerados durante o processamento e o preparo do
produto. Os métodos de conservagao evitam a deterioracdo microbiologica do produto, ndo

devendo ser verificado desenvolvimento de bactérias, bolores ou leveduras durante a
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estocagem. Segundo a ANVISA (2001), as conservas de ovos, assim como semiconservas em
embalagens herméticas mantidas sob refrigeragdo (ovos cozidos conservados em salmoura ou
outros liquidos) devem ser monitorados regularmente quanto a avaliacdo da carga de
Coliformes a 45°(coliformes termotolerantes), Staphylococcus spp., coagulase positiva e
Salmonella spp., tal avaliacdo garante a qualidade do produto final, além de assegurar o tempo
de prateleira (validade), apresentando seguranca para o consumidor. Outras analises a serem
realizadas para a avaliacdo microbioldgica incluem a qualidade da &gua utilizada na preparacéo
da solucéo de conserva que também esta diretamente relacionada a qualidade do produto final,
devendo ser diariamente monitorada de acordo com a PORTARIA N° 2914, DE 12 DE
DEZEMBRO DE 2011, quanto ao teor de cloro residual livre em qualquer ponto do sistema de
abastecimento deve apresentar valor entre 0,2 e 2mg/L e o pH deve ser mantido na faixa de
6,0 a 9,5. E ainda serdo realizadas de acordo com os autocontroles da industria analises oficiais
microbioldgicas semestralmente e fisico-quimicas anualmente.

Para produtos alimentares processados em embalagens herméticas, estaveis a temperatura
ambiente, o item 9 da RDC N° 12 (ANVISA, 2001), que aprovou o regulamento técnico sobre
padrdes microbiologicos para alimentos, cita que alimentos com alta acidez (pH menor ou igual
a 4,5), ndo devem apresentar sinais de alteracdo das embalagens, nem quaisquer modificacGes
fisicas, quimicas ou organolépticas do produto, que evidenciem qualquer tipo de deterioracdo.
O pH deve manter-se menor ou igual a 4,5 devido ao Clostridium botulinum, bacilo gram
positivo que se desenvolve em meio anaerébico e pode germinar seus esporos em pH superior
a 4,5, produzindo assim suas toxinas durante o armazenamento, podendo causar uma doenga

chamada Botulismo quando o alimento for ingerido (CERESER, et al., 2008).
2.7 SERVICOS DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Os sistemas brasileiros de inspecdo sanitaria de produtos de origem animal visam
assegurar a qualidade e a garantia dos produtos de origem animal, sendo estes: produtos
carneos, leite, mel ou ovos e 0s seus derivados. Estes sistemas baseiam-se em um conjunto de
decretos, leis, resolucdes e portarias, bem como em outros documentos legais, relacionando a
seguridade dos alimentos as praticas de inspecdo e controle, que devem ser efetuadas por
Médico Veterinario inspetor (KINDLEIN et al., 2014; PREZOTTO; NASCIMENTO, 2013).

De acordo com Prezotto e Nascimento (2013), os sistemas de inspecdo definem-se de

acordo com a area geografica onde os produtos sdo comercializados, sendo eles o Servico de
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Inspecdo Federal (SIF), que autoriza a exportacéo de alguns produtos e a comercializagdo em
todo territorio nacional, 0s responsaveis por esta inspecdo € o Ministério da Agricultura
Pecuéria e Abastecimento — MAPA; O Servico de Inspecdo Estadual (SIE) que permite aos
estabelecimentos que possuem este selo comercializem somente no seu estado, fiscalizados
pela Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina — CIDASC; J4 o
Servico de Inspecdo Municipal (SIM), permite que os estabelecimentos comercializem seus
produtos apenas no seu municipio sendo inspecionados pela prefeitura do municipio em
questdo, havendo ainda, um novo sistema de inspecao sanitaria que vem sendo implantado no
Brasil, desde 2006, o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA), que
visa a organizacdo dos sistemas de inspecdo de forma integrada, permitindo que o0s
estabelecimentos que possuam todos os critérios de aceitacdo e reconhecimento de
equivaléncia comercializem os seus produtos em todo o territorio nacional, sendo regido pela

legislagdo de seu estado ou municipio e possuindo em seu rétulo o simbolo SISBI/POA.

2.8 AUTOCONTROLES NA INDUSTRIA DE BENEFICIAMENTO DE OVOS DE
CODORNA

O Decreto N° 9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017- RIISPOA Art. 74 cita que oS
estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole com vistas a assegurar a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a obtencédo e a
recepcdo da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedicéo destes.

De acordo com a Portaria SAR n° 9/2019, de 27/03/2019 da Secretaria de Estado da
Agricultura e da Pesca do Estado de Santa Catarina, por meio da Instrucdo de servico da
DEINP-departamento Estadual de Inspecdo de Produtos de Origem Animal n.03/2019, art.1:
determina-se que os estabelecimentos que estéo registrados no SIE deveréo dispor de programas
de autocontrole (PACs) desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados,
contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem 0s requisitos higiénico-
sanitarios e tecnoldgicos pertinentes a atividade, estabelecidos em normas complementares.

Segundo IS.DEINP N° 3/2019-Art. 13 o0 manual dos Programas de autocontrole - PACs
deve contemplar os seguintes topicos, conforme a aplicabilidade nas atividades da empresa:

PAC 1 - Limpeza e Desinfeccdo/Sanitizacdo (PPHO — Procedimento Padréo de Higiene
Operacional);

PAC 2 - Higiene, Habitos Higiénicos e Salude dos Operarios;

PAC 3 - Agua de Abastecimento e Gelo;


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%209.013-2017?OpenDocument
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PAC 4 - Controle de Temperaturas;

PAC 5 - Controle Integrado de Pragas;

PAC 6 - Anélises Laboratoriais, Controle de Formulacfes e Combate & Fraudes;

PAC 7- Controle de Matéria Prima, Ingredientes e Material de Embalagem;

PAC 8 — Manutencéo (incluindo Instalagdes e Equipamentos, lluminacédo, Ventilagéo e
Controle de Condensacio, Aguas Residuais e Calibragio e Afericdo de Instrumentos de
Controle de Processo);

PAC 9 - Manejo de residuos;

PAC 10 - Rastreabilidade e Recolhimento;

PAC 11 — Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO);

PAC 12 — Bem-Estar Animal;

PAC 13 - Identificacdo, Remocdo, Segregacdo e Destinacdo do Material Especificado de
Risco (MER);

PAC 14 — APPCC — (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

E importante que existam evidéncias que todas as ferramentas de autocontrole (PAC,
BPF, PPHO e APPCC), estejam implantadas e implementadas em uma industria que manipula
produtos de origem animal (POA), e que apresente controle continuo, com cumprimento dos
monitoramentos e verificagdes pré-estabelecidos, Toda a verificacdo in loco deve ser

condizente com a documental e a indUstria deve possuir registros auditaveis.

2.8.1 Programas de Autocontrole (PACs)

Os Programas de Autocontrole séo tratados como requisitos basicos para a garantia da
inocuidade dos produtos, estes programas incluem o Programa de Procedimentos Padrdo de
Higiene Operacional — PPHO, o Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
— APPCC e, em um contexto mais amplo, as Boas Praticas de Fabricacdo — BPFs. (KINDLEIN
etal., 2014)

Estes planos de autocontrole sdo de implantacdo obrigatoria, com as particularidades das

atividades desenvolvidas pelo estabelecimento de acordo com a sua classificagéo.
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2.8.1.1 Boas Praticas de Fabricacdo

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) representam uma importante ferramenta da
qualidade para o alcance de niveis adequados de seguranca dos alimentos, devendo ser
aplicadas desde 0 momento da recepcdo da matéria prima, processamento, até a expedicao de
produtos, contemplando os mais diversos aspectos da inddstria.

As BPF possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente, contribuindo para a eficécia
do processo de producdo, tornando-se necessarias para controlar possiveis fontes de
contaminacdo cruzada e garantindo que o produto atenda as especificacfes de identidade e de
qualidade (MACHADO et al., 2015).

2.8.1.2 Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional

Os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional — PPHO sdo programas considerados
parte das BPF, incluindo o desenvolvimento de um plano escrito que detalha como deve ser
realizado o monitoramento do parametro controlado, e caso de desvios no controle destes
requisitos, acdes corretivas devem ser tomadas, devendo ser verificados e documentados
(KINDLEIN et al., 2014).

Segundo Kindlein et al. (2014), os PPHO constituiam até outubro de 2002 a referéncia
para o controle de procedimentos de higiene, entretanto a partir de 21/10/02, a resolucdo de n°
275 da Anvisa (MS) instituiu no Brasil os POP (Procedimentos Operacionais Padronizados)
gue vdo um pouco além do controle da higiene, sem descaracterizar os PPHO, que continuam

sendo recomendados pelo MAPA.

2.8.1.3 Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (APPCC), se trata de um sistema de
gestdo de seguranca alimentar, consistindo na andlise das diversas etapas da producdo de
alimentos, onde analisa 0s perigos potenciais a salde e determina as medidas preventivas
visando controlar esses perigos, identificando onde estes podem ocorrer e decidindo quais séo
criticos para a seguranca, conhecidos como pontos criticos de controle (PCC), e ap6s a definicédo
destes pontos criticos de controle, sdo definidas as acfes a tomar, objetivando manté-los sob

controle, garantindo assim a conformidade dos produtos produzidos (KINDLEIN et al., 2014).
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Kindler et al. (2014) afirmam que o programa se baseia na prevencéo, eliminacdo ou
reducdo dos perigos em todas as etapas da cadeia produtiva e se constitui de sete principios
bésicos:

identificacdo do perigo;
identificacdo do ponto critico;
estabelecimento do limite critico;

1.

2.

3.

4. monitorizag&o;
5. acbes corretivas;

6. procedimentos de verificagéo;

7. registros de resultados.

Segundo o Decreto 9.013 (BRASIL, 2017), o estabelecimento deve realizar controle de
seu processo produtivo, por meio de analises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas, de
biologia molecular, histoldgicas e demais que se fizerem necessarias para a avaliacdo da
conformidade de matérias-primas e de produtos de origem animal prevista em seu programa de
autocontrole, de acordo com métodos com reconhecimento técnico e cientifico comprovados,

e dispondo de evidéncias auditaveis que comprovem a efetiva realizacdo do referido controle.

2.9 CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Podendo ser definida como um método de tratamento empregado com o objetivo de
aumentar a durabilidade dos alimentos, a conservacao vem sendo utilizada ao longo da historia,
evitando que microrganismos promovam deterioracfes, estas geralmente associadas a
alteracdes sensoriais como aparéncia, odor, sabor e textura, sendo possiveis diversas formas de
conservacao atualmente sendo um dos métodos mais empregados a conservacdo por meio
aditivos quimicos (CONSERVACAO..., 2012).
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3.9.1 Conservacao por aditivos quimicos

Os é&cidos organicos e seus derivados (sais, ésteres, entre outros) sdo a classe de
conservantes mais empregada na conservacao de alimentos, sendo obtidos a partir de processos
de fermentacdo, por sintese, ou entdo utilizados in natura.

Também conhecidos como agente acidulantes, os &cidos alimenticios apresentam perfis
gustativos muito diferentes, como o &cido citrico que, possui gosto de lim&o e o &cido acético
que apresenta o familiar sabor do vinagre, por exemplo (CONSERVACAO..., 2012;
ACIDOS..., 2016).

O uso de aditivos deve ser limitado, utilizando-se em quantidade “quantum satis”, ou seja,
em quantidade suficiente para que se obtenha os efeitos desejados, contanto que 0 seu uso nao
interfira na identidade e na genuinidade dos alimentos, bem como ndo resulte em praticas
enganosas e que sua funcdo esteja aceita para os alimentos em questdo (ACIDOS..., 2016;
BRASIL, 1999).

Para se estabelecer um sistema numérico internacional de identificacdo dos aditivos
alimentares, criou-se o Sistema Internacional de Numeracdo de Aditivos Alimentares (INS),
uma alternativa para a declaracdo dos nomes especificos dos aditivos nas listas de ingredientes,

conforme a tabela 6.

Tabela 6- Tabela de codificacdo pelo INS para os acidos organicos mais empregados na

industria de alimentos.

Nome do acido INS
Acido acético 260
Acido citrico 330
Acido fumarinico 297
Acido lactico 270
Acido malico 296

Fonte: BRASIL, 1999,
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2.9.1.1 Acido acético

Também conhecido como acido etanoico, o &cido acético € originado da fermentacédo
acética do alcool, sendo utilizado no controle de crescimento microbiano ou entdo como
aromatizador. Contudo, a sua forma pura ndo é muito utilizada na industria alimenticia que
predominantemente utiliza o vinagre, uma forma impura do 4cido acético contendo cerca de 4
a 8% do mesmo em sua formulacdo e que € amplamente usado na industria de conservas
(ACIDOS..., 2016).

2.9.1.2 Acido citrico

O acido citrico é comercializado como anidro monohidratado ou como sal sddico, deriva-
se de frutas citricas e também esta presente em diversas frutas, vegetais e, até mesmo no leite.
O mesmo é também conhecido por citrato de hidrogénio, é utilizado na inddstria como aditivo
(acidulante e antioxidante), sendo um acidulante extremamente versatil, possuindo diversas
aplicacdes na industria, também é um potente agente quelante, e ainda, confere um sabor
“frutal” caracteristico (ACIDOS..., 2016).

Souza et al. (2012) citam que devido ao seu alto custo o acido citrico ndo € muito utilizado
na fabricacdo das salmouras, e também dificuldade de manipulacdo pela sua alta
higroscopicidade, tornando necessario o uso de salas com umidade controlada para sua
pesagem.

Este acido pode ser usado tanto em conjunto com o &cido ascérbico quanto diretamente
na formulacdo das solugcBes, e quando em temperatura ambiente, apresenta-se como um pé
branco cristalino, possuindo alta solubilidade. E um acido organico tricarboxilico, considerado
fraco, sua producdo comercial ocorre principalmente através de fermentacdo na presenca de
Aspergillus niger por meio de trés processos distintos, sendo eles: O processo Koji (fermentagao
em estado solido); fermentacdo em superficie e também fermentacdo por cultura submersa
(ACIDOS..., 2016).

Atua prevenindo a turbidez, potencializando os conservantes, auxiliando na retencéo da
carbonatacdo, reduzindo alteracdes de coloragdo, realgando aromas e também sabores, sendo
utilizado com baixo pH na industria de conservas para reduzir o processamento térmico e na
quelacdo de metais tragos, evitando assim a oxidacdo enzimatica, bem como a oxidacdo da
coloracéo (ACIDOS..., 2016).
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2.9.1.3 Acido latico

“Possui ampla gama de possibilidades de utilizac8o na inddstria alimenticia, sendo um
ingrediente importante para a producao de produtos carneos curados, leites fermentados, picles
e produtos marinados.” (ACIDOS..., 2016, p.31).

2.9.1.4 Acido malico

Oficialmente &cido hidroxibutenodioico, um &cido organico predominante em diversas
frutas, é utilizado na inddstria como agente tamponante e também mascarando o gosto da
sacarina, que possui um sabor desagradavel ao paladar (ACIDOS..., 2016).

Segundo a Nota Técnica n° 16/2019/DEINP, est& proibido o uso do acido citrico, bem
como o &cido acético e/ou o acido latico, nos processos tecnoldgicos de produto ovo de qualquer
espécie, permitindo o uso do vinagre por tratar-se de um ingrediente alimenticio. Os
estabelecimentos que fazem uso destes aditivos devem realizar as adequacdes necessarias
(memoriais descritivos, rotulagem e demais documentos), possuindo o prazo de 120 dias, a
partir da data da publicacdo, 09 de junho de 2019, para realizar as adequacoes.

2.10 PRODUTOS PRE-MEDIDOS

Considera-se produtos pré-medidos todos os produtos que sao embalados e medidos sem
a presenca do consumidor e que se encontram em condic¢des de comercializagdo, o que torna a
sua fiscalizacdo extremamente importante devido a dificuldade encontrada para que seja
realizada a conferéncia das quantidades destes produtos no momento da compra (INMETRO,
2008).

Assim, 0 INMETRO publica Portarias e Regulamentos e desenvolve normas de ensaio e,
através da fiscalizagdo da Rede Brasileira de Metrologia Legal e Qualidade-INMETRO
(RBMLQ-I), garantindo a confiabilidade do contetido dos produtos em comercializacao.

Nos locais onde séo revendidos, fabricados ou acondicionados os produtos pre-medidos,
ha a atuacdo de técnicos pertencentes a RBMLQ-I, devidamente identificados por crachés e
carteira funcional, que analisam previamente a existéncia da conformidade quanto & indicacao
guantitativa destes produtos, realizando ainda nestes mesmos locais, 0 pré-exame para coleta

de produtos onde ha suspeita de irregularidades, bem como denuncias da populacdo. Ja o exame
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final € realizado nos laboratorios do INMETRO, apos a coleta destes produtos (INMETRO,
2008).

2.10.1 Embalagem e rotulagem

Todos os produtos pré-medidos devem conter em sua embalagem ou seu corpo a
indicacdo quantitativa, correspondendo a um nimero acompanhado de uma unidade de medida,
ndo podendo ser comercializados sem 0s mesmos. Esta indicacao deve ser expressa no Sistema
Internacional de Unidades (SI), variando de acordo com a quantidade liquida do produto e sua
apresentacdo, podendo ser na forma sélida ou granulada ou em gel, que devem ser
comercializadas em unidades de massa, na forma liquida que é comercializada em unidades de
volume e os que se apresentam em unidades de comprimento e largura, que devem possuir a
indicacdo quantitativa expressa em unidades de comprimento (BRASIL 2002; 2008), de acordo

com a tabela 7.

Tabela 7- Unidades a serem utilizadas de acordo com o tipo de medida e de quantidade liquida

do produto.
Unidades
Tipo de medida (grandeza) Quantidade liquida (q) (simbolos)
g < 1000ml mL ou mlou cL ou
Volume (liquidos) q > 1000ml cloucm3 L ()

qslg Mg

1g < q<1000g g

Massa q>1000g kg

Fonte: Adaptado de INMETRO, 2002.

Ja os produtos pré-medidos que possuem duas fases, sendo uma sélida e outra liquida que
podem ser separadas por meio de filtragem simples, devem apresentar em sua embalagem
impresso na vista principal, as expressdes “PESO LIQUIDO” ¢ “PESO DRENADO” em
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caracteres iguais em dimenséao e em destaque, sucedidos das indicag¢fes quantitativas referentes
ao seu contetdo (Qn) e o contetdo drenado (BRASIL, 2002).

Sdo considerados produtos drenados, todos os produtos que sdo imersos em liquidos,
sendo eles para efeito de conservacao ou fazendo parte inerente do produto, estes devem possuir
0 peso drenado e o peso total (liquido juntamente com o produto) indicados em suas
embalagens, entendendo-se por peso drenado a quantidade do produto que estd declarado na
embalagem excluindo a mesma, bem como qualquer liquido, solucgéo, caldos, vinagres, azeites,
entre outros. Ja o conteudo liquido, trata-se da quantidade do produto na embalagem excluindo
a mesma e qualquer outro objeto acondicionado juntamente com esse produto (BRASIL, 2000;
INMETRO, 2008).
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3 MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado em uma Unidade de Beneficiamento de Ovos e Derivados no

municipio de Pedras Grandes, SC.
3.1 EXECUCAO

Os dados foram obtidos através de verificagdes por amostragem de cada lote, conforme
descrito no Programa de Autocontrole (PAC) do estabelecimento e anotados em planilhas,
sendo: pesagem de 3 vidros (embalagem primaria) sem conteudo; pesagem dos vidros apés a
colocacdo dos ovos de codorna cozidos e novamente pesados depois de completados com a
solucéo.

Apos a rotulagem foram separadas 3 amostras de cada lote, de um lote por dia, durante 30
dias, totalizando assim 90 amostras, referentes aos meses de agosto e setembro de 2019.

Utilizou-se uma balanca modelo Ramuzatron-15, com sensibilidade compativel com a
tolerancia admitida para o produto em exame, calibrada pelo INMETRO, com lacre, garantindo
assim seguridade para as pesagens.

As amostras foram identificadas individualmente (numeradas e posicionadas), verificando
se todas as embalagens estavam em perfeitas condicdes para o exame, excluindo as danificadas
cujos danos deviam influenciar no resultado do teste.

O conteudo efetivo foi determinado por método direto, pesando-se cada amostra
individualmente determinando assim o peso do vidro (pl), o peso do produto ja escorrido (p2)

e 0 peso drenado, subtraindo-se de p2 o valor de p1l.
3.2 ESTATISTICA

Apobs a coleta e andlise, os dados foram organizados em planilha do software Excel®
(Microsoft Office 2010) da plataforma Windows 2010.

Posteriormente, foi realizado estatistica descritiva para determinacdo dos valores minimo,
maximo, variacdo, media, desvio padrdo e coeficiente de variacdo. Os dados foram tabulados
no software Office Excel versdo 2010 e analisado e gerados os graficos utilizando o software

GraphPad Prism verséo 8.3.
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4 RESULTADOS

Os resultados serdo apresentados em forma de artigo cientifico formatado de acordo

com as normas da revista Ciéncia Rural (Anexo ).
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Avaliacao do controle de pesagem de ovos de codorna em conservas em uma unidade de

beneficiamento de ovos e derivados no municipio de Pedras Grandes-SC

Weighing control evaluation of pickled quail eggs in an egg processing unit in Pedras
Grandes-SC

Evelyn Pizzolo Michelli** Carla Jovéania Pereira?

RESUMO

Atualmente ha uma elevada procura por produtos prontos para consumo
direto, preferéncia que se estende aos ovos de codorna, tendo sua vida de prateleira aumentada
pelas tecnologias de conservacdo. Para tanto, € importante que os autocontroles da indUstria e
os documentos sejam auditaveis pela fiscalizacdo, pois a conferéncia da pesagem destes
produtos torna-se inviavel no ato da compra. Considerando a importancia desse produto e a
escassez de bibliografias, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o controle de pesagem
dos ovos de codornas em conserva e se condiz com o peso liquido drenado do produto expresso
narotulagem. Assim, foram realizadas pesagens de um total de 90 amostras, a fim de determinar
0s pesos liquido e drenado. Quanto ao peso liquido, foi observado uma média de 609,6¢g onde
0 peso minimo encontrado foi de 570,0g, peso maximo de 635,0g com variacdo de 65,009 e
desvio padréo de 13,01. Das 90 amostras, 3 apresentaram valores inferiores ao de 300g de peso
drenado, valor pré-determinado na embalagem, aprovado pelo 6Orgdo competente de
fiscalizacdo, assim, demonstrando a ocorréncia de falhas no processo de fabricacdo dos ovos
de codorna em conserva, sendo que foram encontradas amostras que nao atenderam ao que

estava sendo informado em sua rotulagem.

Palavras-chave: inspecéo, ovos de codorna, produtos de origem animal.
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ABSTRACT

Currently, there is a high demand for ready-to-eat products, a preference that
extends to quail eggs having its shelf life increased by conservation technologies. Consequently,
it is extremely important security checks by the supervisory authorities, because the verification
of the quantity of these products becomes impracticable at the time of purchase. Thus, this study
aims to evaluate if pickled quail egg packages conform to what is defined as the effective
content of the product. Therefore, a total of 90 samples were weighed, to determine net and
drained weights. Regarding net weight, a mean of 609.6g was observed, where the minimum
weight was 570.0g, the maximum weight of 635.0g and variation of 65.00. Of the 90 samples,
only 3 were below 300g of drained weight, pre-determined by the supervisory authorities,
demonstrating the occurrence of failures in the manufacturing process of pickled quail eggs,

and found samples that were not in accordance with what was being informed on their labeling.

Key words: inspection, quail eggs, animal products.

INTRODUCAO

O ovo ¢ considerado um alimento completo, possuindo elevada quantidade de
nutrientes essenciais ao organismo humano, bem como o menor contetdo caldrico quando
comparado a outras fontes proteicas, 0 mesmo é composto por agua, proteinas, carboidratos,
lipideos, minerais e vitaminas; O ovo de codorna apresenta teor médio de 71,7% de umidade,
13,7% de proteina e 12,07% de lipideos (BETECHINI, 2006 apud BARBOSA, 2013, p.4;
TACO, 2011).

Nos ultimos anos, a demanda por produtos prontos para consumo direto tem
crescido consideravelmente e essa preferéncia estende-se aos ovos de codorna, tendo sua vida
de prateleira aumentada pelo uso de tecnologias de conservacdo, que acabam por reduzir as

perdas dos ovos in natura, entendendo-se por conserva de ovo o produto resultante do
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tratamento do ovo sem casca ou partes do ovo que tenham sido congelados, salgados,
pasteurizados, desidratados ou qualquer outro processo aprovado pelo servico de inspecédo
municipal, estadual ou federal (FARIA et al.,2010; BRASIL, 1990).

O servico de inspec¢do sanitaria atua nas Unidades de Beneficiamento de Ovos e
Derivados e Granjas Avicolas assegurando ao consumidor um produto indcuo, visando
principalmente a saude individual e coletiva. Considera-se como produtos pré-medidos todos
0s produtos que sdo pesados e embalados sem a presenca do consumidor, devendo indicar em
sua rotulagem as indicagdes quantitativas referentes ao “peso liquido” e “peso drenado”, sendo
sujeitos a conferéncias pelo o6rgdo fiscalizador, sendo de extrema importancia ja que a
conferéncia da quantidade desses produtos torna-se invidvel no momento da compra, assim,
essa fiscalizacdo garantir que o produto oferecido é compativel com as especificacGes da
embalagem, garantindo a confiabilidade do produto e evitando que o consumidor saia lesado
na compra (BRASIL, 2002).

Partindo desse contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar se as
embalagens de ovos de codorna em conservas estdo cumprindo em sua rotulagem o que esta

definido como conteudo efetivo do produto.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em uma unidade de beneficiamento de ovos e derivados no
municipio de Pedras Grandes, SC.

Os dados foram obtidos através de verificacdes por amostragem de cada lote,
conforme descrito no Plano de Autocontrole (PAC) do estabelecimento e anotados em
planilhas, sendo: pesagem de 3 vidros (embalagem primaria) sem contetido; pesagem dos vidros
apos a colocacéo dos ovos de codorna cozidos e novamente pesados depois de completados
com a solugéo.

Apbs a rotulagem foram separadas 3 amostras de cada lote, de um lote por dia,
durante 30 dias, totalizando assim 90 amostras, referentes aos meses de agosto e setembro de
2019.

Utilizou-se uma balanga modelo Ramuzatron-15, com sensibilidade compativel
com a tolerancia admitida para o produto em exame, calibrada pelo INMETRO, com lacre;

garantindo assim seguridade para as pesagens.
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Inicialmente as amostras foram identificadas individualmente (numeradas e
posicionadas), verificando se todas as embalagens estavam em perfeitas condi¢fes para o
exame, excluindo as danificadas cujos danos possam influenciar no resultado do exame.

O contetdo efetivo foi determinado por método direto, pesando cada amostra
individualmente conforme descrito, determinando assim o peso do vidro (pl), o peso do produto
ja escorrido (p2) e determinando o peso drenado, subtraindo de p2 o valor de p1.

Apos a coleta e andlise, os dados foram organizados em planilha do software
Excel® (Microsoft Office 2010) da plataforma Windows 2010.

Posteriormente foi realizado estatistica descritiva para determinacdo dos valores
minimo, maximo, variacdo, média, desvio padrdo e coeficiente de variacdo. Os dados foram
tabulados no software Office Excel versdo 2010 e analisado e gerados os graficos utilizando o

software GraphPad Prism versdo 8.3.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente estudo, foi avaliado o controle de pesagem de ovos de codorna em
conservas, em quantidade amostral, através da pesagem individual da embalagem primaria, do
peso liquido e peso drenado, de 90 amostras, de 30 lotes diferentes, referentes aos meses de
agosto (figuras 1 e 2) e setembro (figuras 3 e 4) de 2019.

A tabela 1 mostra as variagdes dos pesos liquido e drenado das amostras, bem como
os valores minimos, maximo, média, desvio padrédo e coeficiente de variagdo. Quanto ao peso
liquido, foi observado uma média de 609,6g onde o peso minimo encontrado foi de 570,0g,
peso maximo de 635,0g com variacdo de 65,009, desvio padrdo de 13,019 e o coeficiente de
variacdo de 2,134%. J& no peso drenado a media foi 322,19, sendo o peso minimo 280,0g e 0
peso maximo 345,0g, a sua variacdo foi 25,00g, desvio padrdo de 13,00g e o coeficiente de
variacdo de 4,037%, valor superior ao encontrado no peso liquido. Podemos observar ainda, as
variagfes da embalagem primaria (vidro), onde sua média foi de 287,5, peso minimo 275g,
peso maximo 305g, com variacdo de 30,00, desvio padrdo 3,913 e coeficiente de variacao
1,361%

Das 90 amostras pesadas, somente 3 apresentaram valores inferiores ao de 300g de
peso drenado, pré-determinados pela regulamentacao vigente, totalizando 3,333% de amostras,

sendo esses 290g, 290g, e 280g, todos em lotes diferentes.
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Tabela 1 — Andlise de dados dos pesos liquido e drenado dos ovos de codorna em

conservas.
Vidro Peso liquido Peso drenado

N° de amostras 90 90 90
Peso minimo (g) 275,0 570,0 280,0
Peso maximo (g) 305,0 635,0 345,0
Variagao 30,00 65,00 25,00
Média 287,5 609,6 322,1
Desvio padrédo 3,913 13,01 13,00
Coeficiente de variacéo 1,361% 2,134% 4,037%

Apesar de variacdes de peso, tanto de ganho quanto de perda, ndo foram observadas
fissuras nos ovos, mantendo a salmoura limpida durante todo o periodo de armazenagem. O
aumento de peso dos ovos pode causar fissuras, expondo as gemas e turvando a salmoura,
enquanto a reducdo do peso ird provocar o endurecimento dos ovos, desvalorizando o produto
comercialmente (SOUZA, et al.,2012).

Essas alteracbes de peso podem ocorrer pois segundo SOUZA et al., 2012, em
conservas de ovos feitas com sal, as forgas osmoticas crescem intensificando a desidratacdo das
claras, liberando &gua para 0 meio e causando assim a perda de peso dos ovos. Ainda, podem
ocorrer devido ao processamento dos ovos de codorna em conserva, no momento do envase
onde os ovos sdo selecionados e envasados manualmente, pois nesta etapa da producéo nédo
ocorrem controles de pesagem dos ovos individualmente, podendo assim levar & alteracdes no
peso drenado, causando tanto valores superiores ao descrito na regulamentagéo vigente, quanto

valores inferiores, estes, podendo ser caracterizados como fraudes.

CONCLUSAO

Das 90 amostras, 3 apresentaram valores inferiores ao de 300g de peso drenado, valor
pré-determinado na embalagem durante o processo de fabricacdo, aprovado em oOrgéao
competente de fiscalizagdo, demonstrando a ocorréncia de falhas no processo de fabricacéo dos
ovos de codorna em conservas, sendo que foram encontradas amostras que ndo atenderam ao
que estava sendo informado em sua rotulagem, com o conteudo efetivo drenado expresso

diferente do que continha na embalagem.
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Figuras

Figura 1 — Peso maximo e média de pesos liquidos durante 0 més de agosto.
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6 CONCLUSAO

Das 90 amostras, 3 apresentaram valores inferiores ao de 300g de peso drenado, valor
pré-determinado na embalagem durante o processo de fabricacdo, registrado em o6rgéo
competente de fiscalizacdo, assim, demonstrando a ocorréncia de falhas no processo de
fabricacdo dos ovos de codorna em conservas, sendo que foram encontradas amostras que ndo
atenderam ao que estava sendo informado em sua rotulagem, com o contetdo efetivo drenado

expresso diferente do que continha na embalagem.
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