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Apresentacao

O ovo é um alimento altamente nutritivo e faz parte da mesa de milhares de pessoas,
sendo importante a conservacao da qualidade desse alimento. Com isso, objetivou- se avaliar a

qualidade interna de ovos de poedeiras comerciais em diferentes periodos de estocagem.

Os ovos coletados s&o provenientes de poedeiras Novogen White de 62 semanas de
idade. Os 288 ovos foram coletados na primeira coleta do dia e distribuidos em 12 bandejas
com 24 ovos cada, sendo 144 ovos acondicionados em temperatura ambiente e 144 ovos
acondicionados em refrigeragéo (5°C). O delineamento foi inteiramente casualizado no esquema
fatorial 2X6, resultando em duas temperaturas (temperatura ambiente e refrigeracéo) e seis

periodos de armazenamento (0,6,12,18,24 e 30), com 24 repeti¢des.

Foram avaliadas as seguintes variaveis: peso do ovo, peso da gema, peso do albumen,
peso da casca e cor). O peso do ovo e 0 peso da casca nao apresentaram diferenca significativa
ao longo de 30 dias em nenhum tratamento. Foi possivel observar diferenga significativa para
o albumen, gema e coloragdo da gema apenas nos ovos de poedeiras comerciais submetidos
a temperatura ambiente. Concluiu-se que os ovos armazenados em refrigeracdo nao sofrem

qualgquer dado na qualidade interna, sendo possivel manter um padrao de qualidade.

Mariana Gouvéa Mendanha Silva




INTRODUCAO

Do ponto de vista nutricional, o ovo é considerado um dos alimentos mais
completos do mundo, pois oferece proteina de alto valor biolégico, além de minerais,

vitaminas e acidos graxos. Além disso, € um alimento de baixa caloria, pratico e versatil.

A produgao de ovos no Brasil tem sido significativa. Em 2021, o total alojado
alcangou 1,368 milhdo de matrizes de postura. Ja o alojamento de aves comerciais
de postura, em 2021, foi de aproximadamente 115 milhdes de cabegas. O consumo
per capita, passou de 148 unidades por habitante em 2010 para 257 unidades por

habitante em 2021, segundo a Associagéo Brasileira de Proteina Animal (ABPA, 2022).

O ovo € um alimento perecivel e que tem a sua qualidade influenciada pela
linhagem, alimentacgao, idade, umidade relativa do ar, doengas, temperatura, tempo
de estocagem e manipulacdo do produto (CEPERO, 1995). Portanto, preservar a
qualidade interna e externa do ovo € importante para a aceitabilidade do produto e

saude do consumidor.

Para minimizar o processo natural de deterioracdo do ovo, é necessario que
o mesmo fique refrigerado até o momento de comercializagao, entretanto nao é isso
gue acontece na maioria dos paises, incluindo o Brasil, ja que a refrigeracdo nao é
obrigatéria por Lei. No entanto, &€ necessario controlar a temperatura e o periodo de

estocagem do ovo para manter a sua qualidade.

De acordo com Souza (1997), € no momento do armazenamento que ocorre
perda de dioxido de carbono e agua, que afetam diretamente a qualidade do ovo.
Rodrigues (1998), em seu trabalho, constatou que 10% dos ovos de supermercados
ficavam disponiveis para o consumidor por mais de 15 dias sem nenhuma refrigeragéao,
mostrando que o consumidor ja adquire um produto com qualidade inferior. O que
vai contra a Legislagao Brasileira (BRASIL 1997), que determina condi¢des minimas

internas para a comercializagao do ovo.

Dentro deste contexto, o objetivo com o presente trabalho foi avaliar a
qualidade interna de ovos de poedeiras comerciais armazenados durante 30 dias,

conservados em duas diferentes temperaturas (temperatura ambiente e refrigeracao).
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OBJETIVOS

Objetivo Geral

- Objetivou-se com essa pesquisa avaliar a qualidade de ovos de poedeiras
comerciais submetidos a dois tipos de armazenamento (temperatura ambiente

e refrigeracéo) e seis periodos de estocagem (0; 6; 12; 18; 24 e 30 dias).

Objetivos Especificos

- Avaliar o peso total de ovos de poedeiras submetidos a dois tipos de
armazenamento (temperatura ambiente e refrigeracéo) e seis periodos de

estocagem (0; 6; 12; 18; 24 e 30 dias).

- Estimar o peso da casca de ovos de poedeiras submetidos a diferentes

padrées de armazenamento e temperaturas de estocagem.

- Distinguir o peso do albumen de ovos de poedeiras submetidos a diferentes

espécies de armazenamento e temperaturas de estocagem.

- Aquilatar a cor da gema de ovos de poedeiras submetidos a diferentes

categorias de armazenamento e temperaturas de estocagem.

11




REFERENCIAL TEORICO

Panorama da Avicultura no Brasil

A avicultura € um dos ramos mais tecnificados da Zootecnia. Nos ultimos
anos o setor fez grandes avancgos cientificos na genética, nutricdo, manejo, sanidade
e bem estar animal. Segundo dados da Associagédo Brasileira de Proteina animal
(ABPA 2021), em 2020, o setor chegou a marca histérica de 124 milhdes de poedeiras
comerciais (Figura 1) e 1,4 milhdo de matrizes de postura (Figura 2). Apesar de
uma pequena queda no ano seguinte devido ao aumento do pre¢o dos insumos,
que segundo o Centro de Estudos Avangcados em Economia Aplicada (Cepea 2020),
ficaram 33,36% mais caros em 2020. Mesmo assim a avicultura ainda é considerada
uma poténcia do agronegdcio, conforme evidenciado nas imagens abaixo.

Figura 1 - Alojamento de Matrizes de Postura.

2010

2013

2014

2016

2018

2019

2021

Fonte: ABPA (2022)

12



Figura 2 - Alojamento de Comerciais de Postura (cabegas)
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Mesmo com pequenas oscilagdes em relacdo ao numero de aves, a produgao
de ovos se mantém crescente desde 2017 (Figura 3). A maior parte da produgéo
atende a demanda do mercado interno (Figura 4), que representa 99,54%.

Figura 3 - Producédo de ovos no Brasil (unidades).
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Figura 4 - Consumo Per Capita de Ovos (Unidades/hab).
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De acordo com Rua (2021), no que se refere a média per capita de consumo
de ovos no Brasil, nota-se um aumento da demanda deste alimento, motivada pelo
aumento do preco da carne bovina, os efeitos econédmicos da pandemia da Covid-19 e
mudancgas no estilo de vida e, portanto, nos habitos alimentares dos brasileiros. O ovo
representou uma alternativa de proteina economicamente acessivel e biologicamente
saudavel no prato dos consumidores. Em 2010, a demanda per capita era de 148
unidades ao ano. Ja em 2021, o brasileiro consumiu 109 unidades a mais que em

2010 (ABPA, 2022).

A associacdo também aponta que, no comeco de 2022, o Brasil foi um dos
grandes exportadores de material genético e ovos férteis de aves, resultando em

US$12,7 milhdes de unidades.

O Ovo

O ovo é formado a partir de materiais organicos e inorganicos, tendo como

divisdo a casca, membrana da casca, gema, clara e partes de menores propor¢des
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tais como o disco germinativo, a calaza, camara de ar e cuticula (ROSE, 1997),
como ilustrado na Figura 5. O agrupamento de proteinas do ovo contém cerca de
18 aminoacidos de alto valor biolégico (BENITES et al., 2005). Essas proteinas séao
encontradas em todos os componentes do ovo, sendo a maioria vista na clara e em
menor quantidade na gema (KOVACSNOLAN, 2005).

Figura 5 - Componentes do ovo.

Rema

membrang
cxlema

ESpaco
AETED

calaza
menfbrana

Intema blastodisco

Casca membrana vitehna

Fonte: Gioia (2018)

Casca

A casca do ovo € essencial para manter a qualidade do ovo, ela € composta por
94% de carbonato de calcio, 1,4% de carbonato de magnésio e 3% de glicoproteinas,
mucoproteinas, colageno e mucopolissacarideos. Tendo a parte mineral constituida
por 98,2% de carbonato de calcio, 0,9% de carbonato de magnésio e 0,9% de fosfato
de calcio (MEDEIROS, 2014). Dessa forma, é ela que fornece o calcio para formar o

esqueleto do pintinho, além de preservar todo interior do ovo.

Na casca € possivel notar a existéncia de pequenos poros que proporcionam
a entrada de oxigénio e a saida de gas carbdnico entre a parte interior e a exterior
do ovo. Os poros sao resguardados por uma cuticula de cera que mantém a agua no
ovo, além de impedir que microrganismos tenham acesso a parte interior (BENITES

et al., 2005).

A casca ainda possui uma membrana, que é formada por uma camada externa

que recebe o nome de esponjosa e uma camada interna que recebe o nome de
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mamilaria. As duas sao formadas por fibras proteicas que se intercruzam, fendmeno
este intimamente ligado a qualidade do ovo, ja que proporciona resisténcia e impede

a entrada de microrganismos no conteudo do ovo (RAMQOS, 2008).

Quando o ovo passa da temperatura corporal da galinha (aproximadamente
40° C) para a temperatura ambiente, ocorre a contracdo da membrana interna,
favorecendo a entrada de ar na maior extremidade do ovo (BENITES, 2005). Sendo

assim, a camara de ar também é um fator determinante para a qualidade do ovo.

Albumen

O albumen é constituido basicamente por agua (88,5%) e proteinas (13,5%),
além de vitaminas do complexo B, pequenas porgdes de gordura e alguns sais minerais
(MEDEIROS, 2014). O albumen ainda pode ser separado em trés divisdes, que se
distinguem quanto a viscosidade: a parte mais fina e liquida se encontra na fragéao
externa, seguida por uma porgéo intermediaria (maior porgdo) densa e espessa €
finalizada por outra parcela fina e liquida. As calazas também se encontram junto a

clara (SEIBEL,2005).

As calazas sao estruturas que estdo ligadas a membrana vitelina da gema e se
expandem paras as extremidades, de um lado a camara de ar e do outro o ponta mais
fina do ovo, centralizando a gema no interior do ovo, evitando o seu deslocamento.
Esta centralizagdo é uma medida que mostra se o ovo pode ser consumido (BENITES,

FURTADO, SEIBEL, 2005).

Gema

A gema é formada por lipidios, proteinas, vitaminas, minerais e agua. A maior
parte dos lipidios esta na conformacgao de lipoproteinas que se unem com moléculas
de calcio e ferro, o que resulta na coloracado amarelada da gema (SOUSA-SOARES

& SIEWERD, 2005).

Segundo Figueiredo (2011) o teor médio de sdlidos totais a gema é de

aproximadamente 50% e esse valor ndo € modificado com a idade da ave, mas mostra
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uma diminuicdo durante o periodo de armazenamento em temperatura ambiente.

Qualidade de ovos de poedeiras comerciais

Para Alcantara (2012), a qualidade do ovo pode ser dividida em aspectos
internos e externos. Os aspectos externos estdo relacionados principalmente com
a qualidade da casca, ao julgar sua estrutura e condi¢des sanitarias, ja os aspectos
internos se referem as caracteristicas relacionadas ao albumen, gema, camara de ar,

cor, odor, sabor e manchas de sangue (MENDES, 2010).

Segundo Barbosa (2018), a redugao da qualidade do ovo apesar de ser diaria,
pode ser antecipada por alguns fatores como: umidade alta, temperatura impropria
de refrigeragdo durante a comercializagao (acima de 8o C) contaminagao através de

microrganismos.

No Brasil os ovos séo classificados em grupos, classes e tipos, quanto a
coloragcédo da casca, quanto a qualidade e ao peso. De acordo com Xavier (2008)
apenas o peso e as caracteristicas da casca sédo levados em consideracdo, o que
pode ser um grande problema, visto que as cascas podem possuir trincas facilitando
a perda da qualidade. A Legislacao brasileira (BRASIL,1997), divide as caracteristicas
de qualidade dos ovos em trés classes, conforme Tabela 1 abaixo:

Tabela 1- Caracteristicas da qualidade do ovo.

Classes
Componentes A B C
. . Limpa, integra, ligeira Limpa, integra, admite-se
Casca Limpa, integra e deformacgdo e manchas defeitos de textura, contorno e

sem deformacgéao

discretas

manchada

Camera de ar

Fixa e maximo de 4
mm de altura

Fixa e maximo de 6 mm
de altura

Solta e com o maximo de 10
mm de altura

Limpida, transpa-

Limpida, transparente,

Ligeira turvagao, relativamente

Albumen rente, consistente e relativamente consisten- consistente e com as calazas
calazas intactas te e as calazas intactas intactas
. ; Consistente, pouco
I;anqzlugé%?r’aﬁggﬂg descentralizada e de- Descentralizada e deforma-
Gema e sem desenvolvi-  formada, contorno bem  da, contorno definido e sem

mento de
microrganismo.

definido e sem desen-
volvimento de microrga-
nismo.

desenvolvimento de microrga-

nismo.

Fonte: Adaptado de BRASIL (1997)
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Segundo o Regulamento da Inspec¢ao industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (Riispoa, 1991), os ovos podem ser classificados quanto ao peso
(Tabela 2), cor da casca, tamanho da camara de ar, consisténcia, totalidade e limpeza
da casca e aspectos da gema e da clara.

Tabela 2 — Classificagao brasileira dos tipos de ovos quanto ao peso

Tipo Classe Peso (unitario) Peso (12 unidades)
1 Jumbo 2669 >792¢
2 Extra 60-66 g 7209
3 Grande 55-60 g 660 g
4 Médio 50-55¢g 600 g
5 Pequeno 45-50 ¢ 540¢
6 Industrial <45¢g <540¢

Fonte: Adaptado de Brasil (1991)
Os ovos que nao atendem as caracteristicas estabelecidas pelas classes e

tipos, podem apenas ser utilizados pela industria e n&o pelo consumidor.

Temperatura x Armazenamento de ovos

De acordo com Lopes (2012), a temperatura e o tempo de armazenamento
estdo intimamente ligados a qualidade interna do ovo. Em seus estudos Oliveira
(2000) observou que o tempo maximo para manter a qualidade do ovo em temperatura

ambiente (25°C) é de 4 a 15 dias.

Segundo Leandro (2005) o aumento da temperatura ambiente no momento do
armazenamento do ovo resulta em perdas expressivas na qualidade interna do mesmo,
ja que aumenta o numero de reagdes fisico-quimicas que resultam na desnaturagao

de proteinas da albumina, liberando agua e diéxido de carbono.

Os niveis de alcalinidade afetam justamente a membrana vitelinica reagéo

que provoca mudancga no sabor do ovo (MORENG & AVENS, 1990).

Os estudos de Pissinati (2014) e Giampietro (2015), permitiram observar que
um periodo maior de estocagem em temperatura ambiente alterou expressivamente
a qualidade dos ovos, promovendo queda nos valores de UH, diminuigao da altura da
clara, aumento do pH da clara, além de enfatizar a relevancia da refrigeragao para os

OVOs.
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MATERIAL E METODOS

Um experimento foi conduzido no Setor de Avicultura do Instituto Federal
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais - Campus Machado no

periodo de 17 de agosto de 2022 a 20 de setembro de 2022.

Foram coletados, aleatoriamente, 288 ovos, na primeira coleta do dia,
provenientes de galinhas poedeiras da linhagem comercial Novogen White, com 62
semanas de idade. Em seguida, os ovos foram colocados ao acaso em bandejas de
papelao especificas para coletas de ovos. Um total de 144 ovos foram armazenados

em temperatura ambiente e 144 ovos acondicionados em refrigeragédo (50C).

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, no
esquema fatorial 2x6, sendo duas temperaturas de armazenamento (ambiente
e refrigeracao) e seis periodos de estocagem, conforme mostra a Tabela 3. Cada
tratamento contou com 6 repeticbes de 4 ovos, totalizando 24 ovos por tratamento,
como mostra a figura 6.

Tabela 3 - Tratamentos experimentais

Tratamento | Temperatura Dia
1 Ambiente 0
2 Refrigeracao 0
3 Ambiente 6
4 Refrigeracao 6
5 Ambiente 12
6 Refrigeragao 12
7 Ambiente 18
8 Refrigeracao 18
9 Ambiente 24
10 Refrigeracao 24
11 Ambiente 30
12 Refrigeragao 30

Fonte: Do autor.
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Figura 6 - Tratamento 1.

A cada periodo de estocagem (0; 6;12;18; 24 e 30 dias) foi feita a pesagem do
ovo, albumen e da gema utilizando-se uma balanca digital de precisao da marca Clink,
como na Figura 7. As cascas foram colocadas em estufa ventilada a 55 oC por 12
horas, para depois serem pesadas, conforme as Figuras 8 e 9. Em relagao a analise
de cor foi utilizado um leque de cores da marca DSM Nutritional Products (Figura 10).

Figura 7 - Separacgao do albiumen para a pesagem.

Fonte: Do autor
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Figura 8 - Estufa ventilada

Fonte: Do autor
Figura 9 - Pesagem da casca.

Fonte: Do autor.

Figura 10 - Leque colorimétrico

i

Fonte: Hora do ovo
As anadlises estatisticas das variaveis foram feitas a partir do Programa SISVAR,

versao 5.6, sendo as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de variancia.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Peso do Ovo

Em relacédo ao peso do ovo, foi possivel constatar que ndo houve diferenca
significativa (P>0,05) em ambas as temperaturas e periodos de estocagem, como
mostra a Tabela 4. Esse resultado difere dos resultados encontrados nas pesquisas
de Lana et al. (2017) e Jones & Musgrove (2005), que observaram uma redugéo
(P<0,05) linear com o passar dos dias de estocagem dos ovos em ambas temperaturas.
Segundo os autores ocorreu a transferéncia de umidade do meio ambiente por meio
do albumen através da casca.

Tabela 4 - Peso de ovos (g) de poedeiras comerciais armazenados em
diferentes temperaturas e periodos de estocagem.

Periodos de Estocagem

T t
emperaturas 0 6 12 18 24 30
Temp. ambiente 66,65 66,5 62,91 66,29 66,16 63,37
Refrigeracao
(5°C) 66,75 66,58 65,62 65,87 65,91 65,85

Peso da Casca

O peso da casca também nao apresentou diferenga significativa (P>0,05) entre
os tratamentos (Tabela 5). Os resultados estdo de acordo com Silversides & Scott
(2001) e Ramos et al. (2010), os quais nao observaram diferengas em relagéo ao peso
da casca em diferentes periodos de armazenamento e temperaturas de estocagem

Tabela 5- Peso de cascas (g) de ovos de poedeiras comerciais armazenados
em diferentes temperaturas e periodos de estocagem.

Periodos de Estocagem

T t
emperaturas 0 6 12 18 24 30
Temp. ambiente 6,58 6,58 6,54 6,5 6,5 6,58
Refrigeracéo
(5°C) 6,7 6,58 6,45 6,5 6,5 6,58

Peso do albumen

Houve diferenga significativa (P<0,05) para o peso do albumen de poedeiras

comerciais armazenados em temperatura ambiente em diferentes periodos de
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estocagem, como mostra o Grafico 1. No grafico é possivel inferir que a partir do
180 dia, ocorreu a diminuicdo do peso da clara de forma linear, de acordo com a
equacédo: Y= 37,597222-0,2027778x (R2=95.02%). Segundo Ornellas (1979) com o
passar dos dias a clara perde a sua consisténcia, a gema desloca-se o que acarreta
no rompimento da membrana vitelina. Barbosa et al (2004) também observou essa
reducao do peso do albumen em periodos extensos de estocagem, em temperatura
ambiente.

Grafico 1- Peso do albumen de poedeiras comerciais armazenados em
temperatura ambiente em diferentes periodos de estocagem.

Peso da clara em fungéo do periodo de estocagem
40

y=37,597222-0,202778X
R*=95.02%

=== {flls=== Observacio
Estimativa

Paso da clara (amg)

30

28
Dia

Peso da Gema

O peso da gema mostrou diferenca significativa (P<0,05) apenas para os ovos
comerciais submetidos a temperatura ambiente. No grafico 2 é possivel observar um
crescimento linear do peso da gema a partir do 180 dia de armazenamento dos ovos,
de acordo com a equacao: Y= 18,021825+ 0,285119x (R2=90.96%). A diferenca de
peso da gema, possivelmente, teve influéncia direta na migragao de agua do albumen
para a gema, visto que na hora da postura, ja existe a presenga do gradiente de
pressdo osmoética que se encontra entre a clara e a gema, que € intensificado em

temperaturas elevadas.

Os autores Scott & Silversides (2000), Barbosa et al. (2008), Santos et al.
(2009) e Garcia et al. (2010) obtiveram os mesmos resultados de aumento no peso da

gema em temperatura ambiente com o avangar do tempo.
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Grafico 2 - Peso da gema de poedeiras comerciais armazenados em
temperatura ambiente e diferentes periodos de estocagem.

Peso da gema em fungéo do periodo de estocagem

30
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10

Peso da Gema (em g)

Dia

Coloracao da Gema

Em relagéo a coloragéo da gema foi possivel notar uma diferenca significativa
(P<0,05) apenas para os ovos comerciais submetidos a temperatura ambiente, com
pode ser visto no Grafico 3. Com base no grafico é possivel observar que a partir
do 60 dia de estocagem ocorreu um crescimento linear, com base na equagao:
Y=6,08333+0,040278x (R2=85.63%). Segundo Sauver (1993), os ovos armazenados
quando estocados por um longo periodo de tempo podem transferir rapidamente ferro
da gema para clara, levando proteinas na gema, o que a deixa com cor de salmao.

Grafico 3 - Coloracdo da gema de poedeiras comerciais armazenados em
temperatura ambiente em diferentes periodos de estocagem.

Coloragéo da gema em fungéo do periodo de estocagem
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CONSIDERAGOES FINAIS

Os ovos de poedeiras comerciais armazenados em temperatura ambiente
se mostraram mais susceptiveis a perda de qualidade em diversos fatores como:
gema, albumen e coloragao. A partir do sexto dia de armazenamento, intensificando-
se no décimo oitavo dia. Entretanto, os ovos de poedeiras comerciais armazenados
em refrigeracdo ndo demonstraram nenhuma mudancga significativa nos parametros

avaliados ao longo de trinta dias.
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