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RESUMO

Avaliaram-se o0 pH e a qualidade microbioldgica de ovos integrais pasteurizados refrigerados obtidos de
dois tipos de matéria-prima: o ovo in natura (comercial ) e o ovo galado (ovo fértil). Os tratamentos
foram dispostos no delineamento inteiramente ao acaso, em parcelas subdivididas, sendo na parcela dois
tipos de ovos integrais pasteurizados, o comercial e o galado, e na subparcela quatro periodos de
estocagem sob temperatura de refrigeracdo, um, sete, 14 e 21 dias. N&o foi observada a presencga de
Salmonella spp. em nenhuma amostra analisada, e para 0s ovos comerciais, 0 periodo de estocagem nédo
contribuiu para o aumento (P>0,05) da contaminacdo por mesofilos aerdbios, coliformes a 35°C,
Staphylococcus spp. e bolores e leveduras. Para as amostras de ovos galados, o periodo de
armazenamento influenciou no aumento (P<0,05) da contagem de mesdfilos aerébios, coliformes a 35°C,
bolores e leveduras, e Staphylococcus spp. Os valores de pH aumentaram durante os primeiros dias do
armazenamento e depois voltaram a diminuir. Concluiu-se que 0s ovos integrais galados pasteurizados
apresentam pior qualidade em relacdo aos ovos integrais comerciais pasteurizados, e que o periodo de
validade sob refrigeracéo desses tipos de ovos poderia ser de sete e 14 dias, respectivamente.
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ABSTRACT

The pH and microbiological quality of refrigerated pasteurized whole eggs at 4°C obtained from two
types of raw materials, in nature (commercial) egg and the fertile egg were evaluated. The treatments
were arranged in a completely randomized split plot design, the two types of pasteurized whole eggs
(commercial and fertile) were alloted to the plots and four periods of storage under refrigeration (one,
seven, 14 and 21 days) to the split plot. The presence of Salmonella spp. was not observed in the samples
and the commercial pasteurized whole egg storage period did not contribute to the increase (P>0.05) in
mesophilic aerobic coliforms at 35°C, Staphylococcus spp and mold and yeast contamination. For
samples of fertile pasteurized whole eggs, the storage period influenced the increased (P<0.05) count of
mesophilic aerobic, coliforms at 35°C, mold and yeast and Staphylococcus spp. The pH values rose
during the first days of storage and then decreased again. It was concluded that fertile pasteurized whole
eggs have lower quality than the commercial pasteurized whole eggs, and that the shelf life of these could
be seven and 14 days, respectively.
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INTRODUCAO

Na industria de alimentos, o ovo pasteurizado ou
desidratado € utilizado preferencialmente ao ovo
in natura (ovo em casca), pois, além de
conservar o sabor, a cor, o valor nutritivo e as
propriedades funcionais, apresenta vantagens
operacionais, como melhor uniformidade, menor
espaco para armazenamento e facilidade para
medir as porcdes (Aragon-Alegro et al., 2005).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), ovo integral é 0 ovo em
natureza desprovido de casca e que conserva as
proporg¢des naturais de gema e de clara (Brasil,
1990). O ovo destinado & industrializacdo deve
apresentar conteido com qualidade para uso
comestivel, sendo que a casca deve estar integra
e livre de sujeira aderente e material estranho. O
ovo trincado ou que apresenta fenda ou quebra
na casca pode ser utilizado no processamento
normal, desde que as membranas da casca nédo
estejam rompidas. Caso haja o rompimento da
membrana da casca, poderdo ser utilizados
somente 0S OVOS que apresentarem gema intacta
e ndo aderente a casca (Brasil, 1991; Brasil,
1997). Os ovos galados, ovos produzidos por
matrizes pesadas que foram rejeitados para
incubacdo, também podem ser pasteurizados,
desde que ndo haja mancha orbitaria ou
desenvolvimento avancado do embrido (Brasil,
1997).

A faixa de pH do ovo integral liquido
pasteurizado pode variar entre 7,0 e 7,6,
dependendo do histérico — fresco, temperatura de
estocagem etc. Assim como no pH do albumen
medido no ovo in natura, o pH da mistura
albimen e gema do ovo integral liquido depende
da quantidade de di6xido de carbono no interior
do ovo no periodo da quebra (Stadelman e
Cotterill, 1995).

O ovo é um dos alimentos mais completos
para a alimentacdo humana, apresentando uma
composicao rica em vitaminas, minerais, acidos
graxos e proteinas que re(nem  VArios
aminodcidos essenciais de excelente valor
biol6gico. Por ser rico em nutrientes e de alta
digestibilidade, exige alguns cuidados para que
ndo se transforme em meio para crescimento
microbiano e para que chegue ao consumidor
com qualidade. Como o ovo que é utilizado para
pasteurizacdo € proveniente de matéria-prima
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mais passivel de contaminacdo, ovo trincado e
ovo galado, ele se torna um alimento mais
vulneravel a deterioragdo por micro-organismos.
Esta contamina¢do inicial do ovo antes da
pasteurizacdo pode causar modificagGes fisico-
quimicas e organolépticas que limitam sua
durabilidade (Franco e Landgraf, 1996; Dias et
al., 2002; American..., 2004; Jay et al., 2005;
Koblitz, 2008; Hara-Kudo e Takatori, 2009).

O ovo pasteurizado pode ser contaminado de
varias maneiras, incluindo a alta contaminagéo
microbiana da matéria-prima, a falha do bindmio
tempo-temperatura na pasteurizagdo ou a
contaminacdo pds-processamento. Por isso, a
pasteurizacdo adequada e a correta higienizacao
do equipamento sdo determinantes da microbiota
residual final, e é essa microbiota que vai
determinar a vida de prateleira do produto,
juntamente com as condicdes de refrigeracdo. A
combinagéo entre o aquecimento e a embalagem
asséptica também contribui para aumentar o
periodo de vida de prateleira do ovo integral
pasteurizado (Hamid-Samimi e Swartzel, 1985;
Ball et al., 1987; Hara-Kudo e Takatori, 2009).

Com base nesses aspectos e por haver pouca
disponibilidade de pesquisas cientificas a
respeito da qualidade do ovo integral
pasteurizado refrigerado produzido no Brasil,
este trabalho teve como objetivo verificar a
influéncia do periodo de armazenamento
nos valores de pH e nas caracteristicas
microbiol6gicas do ovo integral pasteurizado
refrigerado obtido de dois tipos de matérias-
primas: o ovo integral comercial e o ovo integral
galado.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 12 amostras de diferentes lotes
de ovos integrais pasteurizados refrigerados.
Como matéria-prima da pasteurizagdo, foram
utilizados os ovos comerciais — ovos in natura
desclassificados por peso, trincados, quebrados —
e 0s ovos galados — ovos férteis desclassificados
para a incubacéo em razdo do baixo peso e/ou do
excedente de producdo. Apés a pasteurizacdo de
seis lotes de producdo de ovos comerciais, foi
coletada uma amostra de um litro de cada lote.
Também foram coletadas seis amostras de um
litro de seis lotes de producdo de ovos galados
pasteurizados. Desta maneira, cada amostra
coletada de ovo pasteurizado representava um
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lote de producdo (uma repeti¢do). Todos 0s 0vV0s
foram quebrados em maquina de quebra
automatica de ovos e passaram por pasteurizagao
rapida, tipo Hight Temperature Short Time
(HTST), sendo que o bindmio tempo/temperatura
utilizado foi de 60°C por 3,5 minutos. N&o
foi adicionado o peroxido de hidrogénio
(coadjuvante de tecnologia de fabricacéo).

Todas as 12 amostras de ovos pasteurizados
coletadas, seis de ovos integrais comerciais e seis
de ovos integrais galados, foram divididas em
quatro partes iguais e colocadas em quatro
recipientes estéreis de 250mL cada. Os quatro
recipientes de cada lote de amostra foram
datados e armazenados sob refrigeracdo (4°C)
por periodos de até 21 dias (dessa maneira, a
amostra que foi avaliada com um dia de
refrigeracdo foi a mesma que foi avaliada
posteriormente). Durante todo o experimento, as
temperaturas maxima e minima do local de
estocagem foram registradas de 24 em 24 horas,
em termdmetro digital, a temperatura de
refrigeracdo media do local de estocagem foi de
3,5°C e as temperaturas maxima e minima foram
4,8°C e 2,2°C, respectivamente.

Realizaram-se a medicdo de pH, segundo Brasil
(1999), e as seguintes analises microbioldgicas:
nimero mais provavel (NMP/mL) de coliformes
totais e termotolerantes e a contagem de
Staphylococcus spp. de acordo com a Instrugédo
Normativa 62 (Brasil, 2003). A pesquisa de
Salmonella spp. foi realizada pelo sistema Vitek
Immunodiagnostic ~ Assay ~ System  (Vidas,
BioMerieux, Hazelwood, MO, USA), e a
contagem global de micro-organismos meséfilos
aerébios (UFC/mL) e bolores e leveduras
(UFC/mL) pelo petrifilm™ da marca 3M" (St.
Paul, MN, USA), de acordo com AOAC
(Association..., 2001).

Os tratamentos foram dispostos em parcelas
subdivididas 2x4, sendo dois tipos de matéria-
prima empregados na producdo de o0vos
pasteurizados (ovo comercial e ovo galado) na
parcela, e quatro periodos de estocagem na
subparcela (1, 7, 14 e 21 dias), totalizando oito
tratamentos com seis repeti¢cGes cada. Os fatores
tempo de estocagem, matéria-prima utilizada e
pH foram submetidos & anélise de regressao.
Para as variaveis microbiolédgicas, os resultados
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foram submetidos & anélise estatistica ndo
paramétrica, sendo que na parcela foi realizado o
teste de Kruskal-Wallis, e na subparcela o teste
de Friedman. Os dados foram analisados pelo
sistema informatico SAS (Statistical..., 1999;
Sampaio, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As equacdes de regressdo e suas representacdes
graficas dos valores de pH dos ovos comerciais e
galados pasteurizados em funcdo dos dias
de armazenamento sob refrigeracdo sdo
apresentadas na Fig. 1. Os tipos de matérias-
primas utilizados para a pasteurizagdo e o
periodo de armazenamento influenciaram nos
valores de pH. Foi observado alto valor de
coeficiente de determinacdo (R?) para as duas
equacdes, indicando que a linha de regressdo do
pH em fun¢do do periodo de armazenamento se
aproxima dos pontos dos dados reais observados.

Para os ovos pasteurizados, os valores de pH
subiram e depois comecaram a cair. A redugéo
do wvalor de pH dos ovos comerciais
pasteurizados foi menor e comegou a ocorrer a
partir do 14° dia de armazenamento; ja para 0s
ovos galados pasteurizados, a queda no valor de
pH comecou a ocorrer a partir do oitavo dia de
armazenamento, chegando aos 21 dias com valor
menor que o valor inicial.

pode ter sido causada pela producdo de acidos
graxos livres originarios de lipases préprias do
ovo (enzimas termoestaveis) e lipases produzidas
por micro-organismos lipoliticos.  Segundo
Koblitz (2008), as lipases microbianas estdo
envolvidas no processo de aquisi¢do de energia
de micro-organismos, e estes podem estar
presentes nos ovos.

Em nenhuma das 48 amostras de ovos
pasteurizados analisadas foi detectada a presenca
de Salmonella spp. em 25mL, atendendo,
portanto, a legislacéo para o ovo integral (Brasil,
1991), resultado semelhante ao encontrado por
Aragon-Alegro et al. (2005). Entretanto, Hara-
Kudo e Takatori (2009) verificaram 1,7%
(n=298) de amostras de ovo liquido pasteurizado
positivo para Salmonella spp. no periodo de 1992
a 2002, no Japéo. No ovo ndo pasteurizado, o
percentual chegou a 8,3% (n= 907).
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Figura 1. Grafico de regressdo dos valores de pH dos ovos integrais comerciais e galados pasteurizados

em funcéo dos dias de armazenamento.

A diminuicdo do valor de pH observada no
armazenamento no 21° dia para o ovo galado
pasteurizado

Para as amostras de ovos comerciais
pasteurizados, 0s resultados das contagens de
micro-organismos mesofilos aerébios (Tab. 1)
variaram bastante em cada repeticdo analisada,
sendo que no 21° dia de avaliacdo, foram
encontradas  trés amostras  (12,5%) que
apresentaram valores acima do estabelecido pelo
padrdo para ovo integral, que é 5 x 10*UFC/mL
segundo Brasil (1991). Porém, este aumento
na contagem de micro-organismos mesofilos

aerébios com o aumento do periodo de
armazenamento ndo foi significativo (P>0,05).

Para as amostras de ovos integrais galados
pasteurizados (Tab. 1), os resultados das
contagens de micro-organismos  mesofilos
aerébios foram mais altos. No 21° dia,
estas amostras apresentavam-se acima de
2,5x10°UFC/mL e, a partir do sétimo dia, todas
as amostras ja estavam acima do padrdo para o
ovo integral. Para estes ovos, a média da
contagem de micro-organismos mesoéfilos da
primeira semana foi menor (P<0,05) do que das
semanas sete, 14 e 21.

Tabela 1. Médias da contagem de micro-organismos meséfilos aerébios em ovos integrais comerciais e
galados pasteurizados armazenados sob temperatura de refrigeracdo por até 21 dias

Contagem de UFC/mL por dia de armazenamento

Tipo de ovo 1 7 14 51
Comercial 2,5x10%% 2,3x10%4% 2,6x10%% 4,5x10%
Galado 3,3x10%8 8,7x10%4% 2,2x10%4@ >2 5x10%

Meédias seguidas de letras distintas, maiusculas na linha e minusculas na coluna, diferem entre si pelo teste de Kruskal
— Wallis (P<0,05) para a comparacgdo das médias dos ovos, e pelo teste de Friedman para a comparacdo das médias

em cada tipo de ovos (P<0,05).

O ovo galado permanece mais tempo em contato
com o ninho e com as aves e, com isso, fica mais
exposto a contaminacdo, podendo carrear um
grande ndmero de micro-organismos para 0 seu
interior. Porém, a temperatura de pasteurizagdo
deveria ser suficiente para inativar micro-
organismos, por isso a principal hipotese
levantada em relacdo as amostras de ovo galado
adquiridas para a presente pesquisa é a de que a
matéria-prima antes da pasteurizagcdo estava
excessivamente contaminada, j& que 0s outros
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fatores, como controle do bindmio tempo-
temperatura, embalagem e transporte, foram
controlados.

A maior contagem de micro-organismos
mesofilos aerébios no ovo integral galado
pasteurizado determinou neste experimento que
sua vida de prateleira fosse menor, no maximo
sete dias. Nestes ovos, a partir do 14° dia,
também foram observadas algumas alteragdes
organolépticas, como alteracfes de coloragéo
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(mais claro) e odor puatrido. N&do foram
observadas diferencas significativas (P>0,05)
guando a média de resultados destes ovos foi
comparada com as médias dos resultados dos
ovos integrais comerciais pasteurizados pelo
teste de Kruskal — Wallis. O American Egg
Board (American..., 2004) indica como valor de
referéncia para o ovo pasteurizado contagens
menores que 10%°F“/mL. Na presente pesquisa,
os resultados de contagem de mes6filos aerdbios
em desacordo com o padrdo do American Egg
Board foram de 83,3%. Estes resultados sdo mais
elevados que os verificados por Dias et al.
(2002), que encontraram para o ovo integral
pasteurizado resultados da enumeracao de micro-
organismos mesofilos aerdbios variando entre
1UFC/mL e 1,2x10°UFC/mL, sendo que 81,9%
das amostras apresentaram valores menores que
10°UFC/mL. Aragon-Alegro et al. (2005)
detectaram mais baixas contagens de micro-
organismos mesofilos aer6bios em relagdo a
presente pesquisa.

Na Tab. 2, sdo apresentados os resultados em
nimero mais provavel (NMP) dos coliformes
totais presentes nos ovos integrais comerciais e
galados pasteurizados. Durante todo o periodo de
avaliagdo dos ovos integrais comerciais
pasteurizados, apenas uma amostra (4,1%) no dia
sete apresentou-se contaminada para coliforme
total. Nos ovos integrais galados pasteurizados,
duas amostras (8,3%) apresentaram-se positivas
para coliformes totais no primeiro dia, porém, no
21° dia, todas as amostras foram positivas para
coliformes totais. A contaminacdo maior
apresentada no dia 21 pode ser devido ao valor
de pH apresentado neste dia, que foi o mais
baixo de todo o experimento. O pH mais alto nos
dias sete e 14 pode ter inibido o crescimento
dos coliformes totais. Segundo a Instrucdo
Normativa n® 1 (Brasil, 1991), ndo ha padrdo
para coliformes totais no ovo integral. A mesma
Instrugdo determina auséncia em 1mL de ovo
integral para os coliformes termotolerantes.

Tabela 2. Médias da contagem de coliformes totais (35°C) em ovos comerciais e galados pasteurizados e
armazenados sob temperatura de refrigeragdo até 21 dias

Contagem em NMP/mL por dia de armazenamento

Tipo de ovo

1 7 14 21
Comercial 0,00Aa 0,06Aa 0,00Aa 0,00Ab
Galado 0,12Ba 0,00Ba 0,00Ba 80,00Aa

Médias seguidas de letras distintas, maitsculas na linha e mindsculas na coluna, diferem entre si pelo teste de
Kruskal — Wallis (P<0,05) para a comparacao das médias dos ovos, e pelo teste de Friedman para a comparagédo das

médias em cada tipo de ovos (P<0,05).

A presenca dos coliformes totais nos alimentos
pode indicar contaminagdo de origem fecal
ou ocorréncia de enteropatégenos (Franco e
Landgraf, 1996). No presente experimento, 0s
coliformes totais variaram de <0,3 NMP a 110
NMP. Resultados mais baixos foram verificados
por Dias et al. (2002), que, ao avaliarem a
microbiota do ovo integral pasteurizado,
encontraram valores para coliformes totais que
variaram de <0,3 NMP a 4,3 NMP, sendo que
53% das amostras apresentaram ndmero mais
provavel <0,3; os resultados  menores
encontrados se devem provavelmente ao tipo de
matéria- prima utilizada, que era composta
apenas por ovos comerciais (in natura).

N&o foi observado crescimento de coliformes a
45°C nos ovos integrais comerciais pasteurizados
ao longo do periodo de armazenamento. No ovo
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integral galado pasteurizado, foi detectada a
presenca de coliformes a 45°C, apenas no
primeiro dia, em uma amostra. Dias et al. (2002),
ao trabalharem com ovo integral pasteurizado,
encontraram em 100% das amostras avaliadas
coliforme a 45°C <0,3 NMP. A implantacdo de
boas préticas de fabricacdo para 0s ovos in
natura na granja e para 0s ovos pasteurizados nas
indUstrias de ovoprodutos reduziria a incidéncia
de micro-organismos deteriorantes e patogénicos
nos ovos, promovendo a inocuidade deste
alimento para o consumidor.

O crescimento de colbnias semelhantes ao
Staphylococcus spp. em &gar Baird Parker foi
observado em 97,9% das placas (Tab. 3).
Ndo foram observadas diferencas estatisticas
entre 0s ovos integrais comerciais e galados
pasteurizados.
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Tabela 3. Médias da contagem de Staphylococcus spp. em ovos integrais comerciais e galados
pasteurizados armazenados sob temperatura de refrigeracdo até 21 dias

Contagem em UFC/ mL por dia de armazenamento

Tipo de ovo 1 7 12 1
Comercial 1,33x10° 4,70x10™ 1,17x10°4 4,80x10™%
Galado 2,00x10'82 >2,00x10% >2,00x10%4 8,70x10'"82

Médias seguidas de letras distintas, maitsculas na linha e minGsculas na coluna, diferem entre si pelo teste de
Kruskal — Wallis (P<0,05) para a comparacdo das médias dos ovos, e pelo teste de Friedman para a comparacéo das

médias em cada tipo de ovos (P<0,05).

A contagem de Staphylococcus spp. na maioria
das amostras estudadas foi reduzida ao fim do
experimento. Essas bactérias possuem a
caracteristica morfoldgica de formar cachos, o
que pode ter contribuido para as diferencas dos
resultados encontrados, ou seja, mesmo apés a
homogeneizagdo realizada antes de dividir as
amostras em frascos, pode ter sido retirada uma
porcdo da amostra mais contaminada. Essa
mesma variagdo também foi observada por
Franco e Landraf (1996) e por Jay et al. (2005).
Estes ultimos autores descreveram que 0S
Staphylococcus spp. ndo competem bem com 0s
outros micro-organismos.

Os resultados obtidos para a contagem de
Staphylococcus coagulase positiva encontram-se
na Tab. 4. A legislacdo prevé que, para 0s ovos
integrais liquidos, o pardmetro é a auséncia de S.
aureus em 1mL. Nas amostras de o0vos
comerciais, foi encontrada uma amostra positiva
(4,2%) para S. coagulase positiva no sétimo dia
de andlise. Nas amostras de ovos integrais
galados pasteurizados, foram encontradas quatro
amostras positivas (16,6%), sendo uma positiva
no dia um e trés positivas com 21 dias. Os niveis
de contaminagdo das amostras de ovos
pasteurizados foram mais altos que os descritos
na literatura. Aragon-Alegro et al. (2005)
detectaram baixa contagem de Staphylococcus
aureus em ovo integral pasteurizado.

Tabela 4. Contagem de Staphylococcus coagulase positiva em ovos integrais comerciais e galados
pasteurizados e armazenados sob temperatura de refrigeracdo até 21 dias
Contagem em UFC/mL por dia de armazenamento

Tipo de ovo 1 7 12 1
Comercial 0,00 2,8x10° 8 0,00 0,00
Galado 0,36x10°4 0,004 0,004 3,6x10'"

Médias seguidas de letras distintas, maitsculas na linha e mindsculas na coluna, diferem entre si pelo teste de
Kruskal — Wallis (P<0,05) para a comparacao das médias dos ovos, e pelo teste de Friedman para a comparagéao das

médias em cada tipo de ovos (P<0,05).

Na Tab. 5, apresentam-se os resultados obtidos
das analises de bolores e leveduras das amostras
de ovos integrais comerciais e ovos galados
pasteurizados e armazenados sob temperatura de
refrigeracdo por um periodo de até 21 dias. Os

apesar do aumento no Gltimo dia de estocagem,
este ndo foi significativo (P>0,05). Entretanto,
para os ovos galados, a contaminacao por bolores
e leveduras aumentou (P<0,05) de menor que
10UFC/mL estimado nos dias um e sete para

resultados obtidos para o0s ovos integrais 90UFC/mL no dia 14 e 190UFC/mL no dia 21.

comerciais pasteurizados demonstram  que,

Tabela 5. Médias da contagem de bolores e leveduras em ovos integrais comerciais e galados
pasteurizados e armazenados sob temperatura de refrigeracédo até 21 dias

Contagem de bolores por UFC/mL por dia de armazenamento

Tipo de ovo
P 1 7 14 21
Comerciais <1,0x10%st <1,0x10%st A <1,0x10%st A2 3,5x10" A4
Galados <1,0x10%st B2 <1,0x10%st B2 9,0x10* A 1,9x10% A2

Meédias seguidas de letras distintas, maitsculas na linha e mintsculas na coluna, diferem entre si pelo teste de Kruskal
— Wallis (P<0,05) para a comparagdo das médias dos ovos, e pelo teste de Friedman para a comparacdo das médias
em cada tipo de ovos (P<0,05).
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Influéncia do periodo

Dias et al. (2002), ao avaliarem 33 amostras de
ovo integral pasteurizado, encontraram 100% das
amostras com valores abaixo de 100UFC/g. Esse
aumento de bolores e leveduras ocorrido nos
Ultimos dias indica a possivel contaminagao apos
0 processamento, advinda do meio ambiente ou
de resultado de manipulacdo em condigBes
higiénico-sanitarias insatisfatdrias, visto que
a exposicdo do produto a temperaturas elevadas
inviabiliza a sobrevivéncia desses micro-
organismos em alimentos. O controle de
qualidade com o uso da contagem de bolores e
leveduras no ovo pasteurizado é um bom
indicador de problemas na higiene, na estocagem
ou no transporte. De acordo com os resultados, o
prazo de validade encontrado para o ovo integral
comercial pasteurizado foi de 14 dias, e para o
ovo integral galado pasteurizado de sete dias,
pois, apds estes periodos, 0s ovoprodutos nao se
encontraram aptos ao consumo.

CONCLUSOES

O tipo de matéria-prima, ovo comercial e ovo
galado, empregado para a producdo de ovo
integral pasteurizado refrigerado, influencia na
sua qualidade, e o ovo integral galado
pasteurizado apresenta qualidade mais baixa em
relacdo a qualidade do ovo integral comercial
pasteurizado, sendo que o periodo de validade
desses produtos pode ser de sete e 14 dias,
respectivamente.
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