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RESUMO 
Objetivou-se avaliar a presença de coliformes e bactérias mesófilas em ovos de 
codornas comercializados na cidade de Ceres e Rialma - GO. Foram pesquisadas 
três marcas comerciais diferentes, com oito repetições cada, 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 30 unidades. Os ovos foram quebrados 
assepticamente e separados o conteúdo (clara + gema) da casca. Foram realizadas 
análises microbiológicas para pesquisa de coliformes totais, termotolerantes e 
bactérias mesófilas. Para a determinação de coliformes foi utilizada a técnica dos 
tubos múltiplos e para as análises de bactérias mesófilas foi utilizada a técnica do 
plaqueamento em superfície. Os resultados foram expressos em Número Mais 
Provável (NMP) e em Unidade Formadora de Colônias (UFC). As amostras 
analisadas não deram positivo quanto ao desenvolvimento de coliformes totais e 
termotolerantes, entretanto, deram positivo quanto ao desenvolvimento de bactérias 
mesófilas. Não houve diferença estatística quanto ao nível de contaminação por 
bactérias mesófilas entre as marcas analisadas, e todas as amostras estavam de 
acordo com a resolução normativa vigente.  
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COLIFORMS AND MESOPHILIC BACTERIA IN QUAIL EGGS SOLD IN THE 
CITIES OF CERES AND RIALMA - GOIÁS 

 
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. 

 
INTRODUÇÃO 

A coturnicultura brasileira é uma área que não possui grande 
representatividade no País se comparada a criação de frangos convencionais. No 
ano de 2022, o efetivo de cabeças de codorna foi de 14 milhões, 8,2% menor que 
ano anterior, e a produção de ovos foi de 229,2 milhões de dúzias, 15,8% menor que 
2021 (IBGE, 2022). 

Ainda de acordo com os dados da produção da pecuária municipal do sistema 
IBGE do ano de 2022, a produção de ovos de codorna no estado de Goiás foi de 
105,5 milhões 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 
produção total do estado. O estado de Minas Gerais se encontra em primeiro lugar 
na produção no mesmo ano, produzindo mais de 20% do total de ovos de codorna 
do País.  

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 aminoácidos essenciais para o ser humano, vitaminas, como 
retinol e complexo B e minerais como ferro, fósforo, iodo e cálcio (NEPA, 2011). 
Além de ser completo e equilibrado em nutrientes, possui valor nutricional maior que 
o do ovo da galinha (BAO et al., 2020), além de ser uma fonte de proteínas de baixo 
custo, podendo contribuir na melhoria da dieta de famílias de baixa renda. 
 A contaminação do ovo de codorna ocorre facilmente por ser um alimento rico 
em nutrientes. A contaminação do conteúdo dos ovos de codorna pode ocorrer no 
trato reprodutor da ave, ou fora do animal, são denominadas transmissão vertical e 
horizontal, respectivamente. Na transmissão vertical o microrganismo contamina a 
ave através do ovário, já na horizontal, o ovo é contaminado logo após a postura 
(DUARTE; WALTER, 2020). 
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Sabe-se também que, a barreira natural de proteção da casca diminui 
progressivamente após a postura, e essa diminuição natural pode ser acelerada por 
condições impróprias no processamento dos alimentos, como a falta de higiene 
pessoal e do local de armazenamento, favorecendo assim, a proliferação de 
bactérias (PIRES; ANDRETTA, 2020). Vale ressaltar ainda, que as contaminações 
dos ovos de codorna ocorrem principalmente, através da casca, sendo que os 
fatores como umidade do ar, tempo e temperatura, favorecem a migração de 
bactérias da casca para dentro do ovo (RUMÃO et al., 2020). 

Para avaliação da qualidade microbiológica, utilizam-se alguns métodos, 
dentre eles a análise de coliformes. O grupo dos coliformes totais é um subgrupo da 
família enterobacteriaceae capaz de fermentar a lactose com produção de gás em 
24 a 48 horas a uma temperatura de 35ºC. Já os coliformes termotolerantes, surgem 
como um subgrupo dos coliformes totais, entretanto, são microrganismos capazes 
de fermentar a lactose com produção de gás em 24 horas a uma temperatura de 
45ºC, 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 
índices de contaminação. Costa et al. (2022) verificaram em seu estudo que as 
condições de altas temperaturas também contribuem significativamente para 
acelerar a deterioração dos ovos de codorna. 

Assim, os estabelecimentos que comercializam alimentos de origem animal 
devem manter condição adequada de armazenamento, para que seja vendido ao 
consumidor um alimento livre de patógenos provenientes de más condições 
oferecidas. Portanto, objetivou-se avaliar a presença de coliformes e bactérias 
mesófilas em ovos de codorna comercializados nas cidades de Rialma e Ceres, 
cidades do estado de Goiás.  

 
MATERIAL E MÉTODOS 

Foram pesquisadas três marcas comerciais diferentes, com oito repetições 
cada, 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 30 unidades, formando um 
“pool” com 10 ovos para análise da casca e 10 ovos para análise do conteúdo, e 
depois foram transportados ao laboratório de microbiologia do Instituto Federal 
Goiano – Campus Ceres. Posteriormente, os ovos de codorna foram quebrados 
assepticamente e separados o conteúdo (clara+gema) da casca.  

Foram realizadas as análises microbiológicas para pesquisa de coliformes 
totais, termotolerantes e bactérias mesófilas. O protocolo de análises foi de acordo 
com o proposto por Silva et al. (2017), sendo utilizada a técnica dos tubos múltiplos 
por meio dos testes presuntivos e confirmativos para aqueles que apresentassem 
fermentação no caldo lactosado, e os resultados expressos em número mais 
provável (NMP). 

Para a realização do teste presuntivo foi pesado 1,0 grama de cada 
componente do ovo de codorna: casca e conteúdo, que foram inoculados em 9,0 mL 
de solução peptona, sendo essa a primeira diluição. Em seguida, 1 mL da primeira 
diluição foi transferido para tubos de ensaio contendo a mesma solução, 
determinando-se a segunda diluição e assim foi feito da mesma maneira a terceira 
diluição. Para cada diluição, 1 mL foi inoculado em triplicata nos tubos de ensaio 
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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, alíquotas dos tubos positivos do caldo lactosado 
foram transferidas (com auxílio de alça 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. Após passado o tempo as 
amostras foram analisadas quanto à produção de gás que estaria presente nos 
tubos de Durham. Para a pesquisa de bactérias mesófilas, de cada diluição da 
solução peptonada, 0,1 mL foram transferidos em duplicata para Placas de Petri 
contendo o meio Ágar Padrão para Contagem (PCA). 

Posteriormente, foi realizado o plaqueamento por estrias em toda a extensão 
da placa de Petri, que foram incubadas em estufa bacteriológica a 35ºC por 48 
horas. As colônias foram contadas em contador de colônias manual, e o número de 
unidades formadoras de colônias (UFC) foi calculado pela média aritmética da 
contagem das placas multiplicado pelo inverso da diluição inoculada em base 
logarítmica 10.  

Os dados obtidos das Unidades Formadoras de Colônias (UFC) foram 
transformados em logaritmo para a análise de variância (ANOVA) e, quando 
significativo, foi realizado o teste Tukey a 5% de probabilidade estatística com auxílio 
do software estatístico R.  

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Com relação ao número mais provável de coliformes totais e termotolerantes, 
nenhuma das amostras coletadas foram positivas. Esses resultados corroboram com 
os apresentados por Silva (2020) que avaliou a qualidade microbiológica de ovos de 
codorna com tratamento superficial da casca e também não observou a presença de 
coliformes termotolerantes.  

Entretanto, um estudo realizado por Costa et al. (2022) demonstrou que ovos 
de codorna oriundos de supermercados varejistas de São Luís no Maranhão 
apresentaram contaminação por coliformes termotolerantes e por Escherichia coli.  
Os autores ainda mencionaram que estes resultados podem ser justificados pelo 
elevado número de ovos de codorna trincados encontrados nas análises físicas 
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 aquisição eram observadas as condições de armazenamento dos 
locais de venda, e foi observado que na maioria dos estabelecimentos, os ovos de 
codorna não eram refrigerados, sendo armazenados em temperatura ambiente. 

As amostras analisadas das diferentes marcas comerciais não diferiram com 
relação a contaminação do conteúdo e da casca dos ovos de codorna (Tabela 1). 
 

TABELA 1 – Número de Unidades Formadoras de Colônia (UFC\g- log10) de 
bactérias mesófilas provenientes da casca e do conteúdo dos ovos de codorna. 

Marcas Casca Conteúdo 

A 3,5033
 a

 2,9920 
a
 

B 3,6829 
a
 2,1067 

a
 

C 3,7137 
a
 2,1400 

a
 

Valor de p 0,4178 0,2804 

CV (%) 9,5800 40,2400 

Letras iguais na mesma coluna não diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey. 
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Estes resultados obtidos para casca foram menores dos que foram obtidos 
por Zanatta et al. (2023), em trabalho sobre avaliação microbiológica de ovos 
comerciais de galinhas, sendo que a maior média apresentada no estudo para 
bactérias mesófilas presentes na casca foi de 5,4x10-5 UFC. 

A resolução RDC – N º 724, de 1 de julho de 2022 (BRASIL, 2022), que é a 
norma vigente quanto ao padrão microbiológico e sanitário para os alimentos que 
são destinados ao consumo humano, não estabelece limites mínimos de 
contaminação dos ovos de codorna por bactérias mesófilas, entretanto, recomenda-
se que a contaminação seja a menor possível. 

Ainda sobre a contaminação por bactérias mesófilas, não houve diferença 
estatística entre as marcas analisadas. Porém, no momento da aquisição de 
algumas das cartelas de ovos de codorna, foi observado que o estabelecimento não 
mantinha boas condições de higiene, sendo observada a presença de moscas 
dentro das cartelas, além de ovos de codorna quebrados. 

A contaminação da casca do ovo de codorna por bactérias mesófilas não 
ocorre somente nos estabelecimentos. Cruz (2020), afirma que os microrganismos 
encontrados na casca do ovo logo após a postura, são provenientes do trato 
gastrointestinal da matriz, e de fontes de contaminação do próprio ambiente onde 
são criadas.  

Os microrganismos mesófilos são aqueles que a temperatura ideal de 
crescimento se encontra entre 30 a 45ºC, e essas correspondem a maior parte dos 
microrganismos de importância nos alimentos, como Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Clostridium perfrigens, etc, que são 
bactérias com grandes implicações na saúde dos consumidores (CARVALHO, 
2010). 

Entre os fatores relacionados a saúde, a contaminação de ovos de galinhas 
por Salmonella spp. são extremamente importantes na cadeia de produção avícola, 
uma vez que este microrganismo corresponde a segunda maior causa de surtos de 
DTHA (Doenças de Transmissão Hídrica e Alimentar) no Brasil do ano de 2013 a 
2022 (BRASIL, 2023). Além disso, esse gênero é uma das principais causas de 
intoxicação 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 5ºC, reduziram consideravelmente o 
crescimento da bactéria.  

A contaminação também está intimamente ligada à qualidade física da casca 
do ovo de codorna. Katayama et al. (2012) observaram que, em situação de 
estresse térmico, a espessura e a gravidade específica dos ovos de codorna são 
menores, favorecendo assim a entrada desses microrganismos. Arruda et al. (2019), 
avaliaram em seu estudo a qualidade físico-química de ovos de galinha 
armazenados em diferentes temperaturas, e observaram que ovos que são mantidos 
sob refrigeração apresentaram menor perda de peso; maior porcentagem de 
albúmen e gema, além de menor variação do pH do albúmen se comparados aos 
ovos de galinha não refrigerados, evidenciando que a refrigeração garante o 
aumento na qualidade físico-química do ovo, e consequentemente, melhora na 
qualidade microbiológica.  

Apesar de não haver a presença de coliformes totais e termotolerantes no 
presente estudo, houve a presença de bactérias mesófilas tanto na casca quanto no 
conteúdo dos ovos, e isso pode trazer algum prejuízo à saúde dos consumidores, o 
que evidenciaria que o processo de comercialização desses alimentos requer 
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melhorias, principalmente quanto ao armazenamento desses ovos nos 
estabelecimentos de venda. Por este ponto de vista, a refrigeração entra como fator 
importante para a conservação dos ovos de codorna, diminuindo a proliferação de 
bactérias, e assim, consequentemente, aumentando o tempo de prateleira do 
alimento.  

Além da refrigeração, outras alternativas são buscadas pelos produtores de 
aves para aumentar a vida útil dos ovos e aumentar o tempo de prateleira. Em um 
estudo realizado por Guimarães et al. (2021), codornas japonesas foram 
suplementadas com dieta de açafrão em pó adicionado na ração, e aumentaram o 
tempo de prateleira dos ovos, devido a ação antioxidante do açafrão, diminuindo o 
efeito de oxidação lipídica, e assim, mantendo a qualidade dos ovos por mais tempo. 

 
CONCLUSÃO 

   Todas as marcas analisadas estavam dentro dos padrões permitidos quanto à 
contaminação por coliformes e bactérias mesófilas estabelecidos pela resolução 
normativa vigente. Ainda são poucos os estudos realizados quanto a microbiologia 
dos ovos de codorna sendo necessário que mais trabalhos sejam feitos para analisar 
outras variáveis que têm influência na qualidade microbiológica dos ovos de 
codorna.  
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