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QUALIDADE DE OVOS COMERCIAIS
Commercial egg quality

Fabrizia Melo de Medeiros®, Marcio Gleice Mateus Alves®

RESUMO: Nos ultimos anos, o Brasil tem ocupado uma posi¢cdo de destaque na escala
produtiva de ovos comerciais, estando assim entre os maiores produtores do mundo. O ovo além
de ser uma fonte de excelente composi¢do nutricional, possui uma boa proporcdo entre 0s
nutrientes essenciais para manutencdo da vida, sendo ainda um alimento proteico com reduzido
valor de mercado, e consequentemente, facilitando sua aquisi¢cdo por aqueles consumidores com
menor poder de compra. Contudo, assim como todo produto de origem animal, o ovo é altamente
perecivel a acdo do ambiente, e é este fator que o torna mais predisposto a uma perda brusca do
seu valor nutricional, caso ndo sejam tomadas preventivas durante a sua conservacao, logo apos
0 periodo de postura até a comercializacdo. Objetiva-se por meio do respectivo trabalho, destacar
a estrutura e composicdo do ovo, as propriedades nutricionais, e 0s parametros béasicos de
qualidade para seu consumo.
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ABSTRACT: In recent years, Brazil has occupied a prominent position in commercial egg
production scale, thus being among the largest producers in the world. The egg besides being an
excellent source of nutritional composition, has a good ratio of nutrients essential for
maintaining life, being still a protein food with low market value and, consequently, facilitating
their acquisition by those consumers with lower purchasing power . However, as with any
product of animal origin, the egg is highly perishable food to the action of the environment, and
it is this factor which makes it more prone to a brusque loss of their nutritional value if not are
taken preventives measures during conservation, just after the laying period to
commercialization. The purpose through this work is highlight the structure and composition of
the egg, its nutritional properties, and the basic parameters of quality for their consumption.
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~ INTRODUGAO

InUmeros sdo os fatores que
contribuiram, no decorrer dos Uultimos
anos para um aumento significativo no
consumo de ovos, mas sem duvida, um
dos principais foram o reconhecimento
cientifico do alto valor biol6gico do ovo,
que retne uma grande quantidade de
aminodcidos  essenciais, vitaminas,
minerais e acidos graxos (TERRA, 1999),
e 0 Seu menor preco no mercado
consumidor gue, consequentemente, acaba
permitindo com que as familias de baixo
poder aquisitivo melhorem sua dieta com
a ingestdo deste alimento, pois 0 mesmo
traz consigo varios beneficios a saude
humana.

De acordo com a UBA (2012) no
ano de 2011, a producdo de ovos no Brasil
foi cerca de 2,6 bilhGes de duzias
representando um aumento de 4,3% sobre
0 ano de 2010, no qual foi produzido 2,4
bilhdes de ddzias de ovos. Freitas et al.
(2011) relata que o principal fator que
propiciou um crescimento ascendente da
producdo média anual de ovos no Brasil
de aproximadamente, 22,4 bilhdes, foi
nada menos que o emprego de pacotes
tecnoldgicos nos sistemas de criacdo, uma
vez que, a formacdo de novas linhagens,
além de permitir um aumento da
produtividade em um reduzido espaco de
criacdo, promove também uma maior
viabilidade econémica do  sistema
produtivo. Conforme Quevedo (2009)
grande parte dos ovos industrializados séo
exportados para o Japdo, uma vez que
estes encontram-se principalmente, na
forma de ovo integral, gema e clara
(liquida e po).

A comercializagdo de ovos e a
utilizacdo de seus beneficios nutricionais
pela  populacdo  estdo  associados
especialmente, com a qualidade do
produto oferecido ao consumidor, que é
determinada por um conjunto de
especialidades que podem influenciar na
aceitabilidade do produto seja nas
prateleiras das grandes redes de
supermercados, ou no mercado informal,

como também na possivel agregacdo de
valor do préprio produto. Segundo
Alcéantara (2012) a qualidade do ovo é
uma avaliacdo das propriedades desejadas
e valorizadas pelos consumidores, sendo
percebida através das atributos sensoriais,
nutricionais,  tecnoldgicos,  sanitéria,
auséncia de residuos quimicos, étnicos e
do cuidado com o0 meio ambiente.

O presente trabalho se trata de uma
revisdo bibliografica que destaca o0s
principais pontos relacionados a estrutura
e composicdo do ovo, as propriedades
nutricionais e a qualidade de ovos
comerciais para consumo humano.

REVISAO DE LITERATURA

Estrutura e composicéo do ovo

O ovo é constituido por quatro
partes principais: casca, membrana da
casca, gema e clara ou albimen (Figura
1). Além disso, possui outras partes em
menor volume, como o disco germinativo,
as calazas (corddo chalazifero), a camara
de ar, a cuticula e as membranas da casca.
A casca representa 10% do peso do ovo,
enquanto que a gema, ou 00cito,
representa 30% do peso total do ovo e o
albmen, representa 60% do peso do ovo
(BENITES et al., 2005).

Casca

A casca é considerada involucro
natural do ovo, sendo constituida por um
complexo de substancias orgénicas e
minerais e, representa de 8 a 11 % dos
constituintes do ovo, possui 94% de
carbonato de Calcio, 1,4% de carbonato
de Magnésio, 3% de glicoproteinas,
mucoproteinas, colageno e
mucopolissacarideos. A parte mineral é
composta por 98,2% de carbonato de
calcio; 0,9% de carbonato de magnesio; e
0,9% de fosfato de célcio (ORNELLAS,
2001). Benites et al. (2005) afirma que na
casca encontram-se pequenos poros que
possibilita as trocas gasosas entre 0 meio
interno e externo do ovo, ou seja, a
entrada de oxigénio e saida de gas
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carbonico. Esses poros sédo cobertos por
uma cuticula composta de cera que
protege 0 ovo da perda excessiva de agua

Albumen
Liquido externo
Denso

Liquido interno
Calazas

Casca
Cuticula
Poros

Figura 1 — Estrutura e composi¢éo do ovo.

|Fonte: adaptado USDA (2001), COUTTS; WILSON (2007).

Albumen

O albumen ou clara do ovo é
composta de 88,5% de agua e 13,5% de
proteinas, vitaminas do complexo B
(Riboflavina — B2) e tracos de gorduras
(FAO, 2010). A clara possui também
pequenas gquantidades de glicoproteinas,
glicose e sais minerais. As principais
proteinas presente na clara sdo:
ovalbumina, conalbumina, ovomucoide,
ovomucina e lisozima. Dentre estas
proteinas a ovalbumina e a conalbumina
representam 70% do total de proteinas
presente na clara e sdo responsaveis pela
gelatinizacdo do albumen (RAMOS,
2008). Segundo Siebel (2005) a clara ¢
constituida em trés fragmentos (externa,
fluida e fina), que se diferenciam quanto a
viscosidade, que corresponde a 23% da
clara, uma intermediaria, espessa e densa
que corresponde a 57% e, uma interna
fluida e fina que representa 20% do total.

e previne a penetracdo de microrganismos
indesejaveis, que possam comprometer a
qualidade do ovo.

Gema

Disco germinativo
Latebra

Gema clara

Gema escura
Membrana vitelina

Camara de ar
Membrana externa da casca
Membrana interna da casca

Junto a clara também encontra-se as
calazas.

Calaza

E uma parte do ovo aderida a
membrana vitelina da gema, e se alarga
para as extremidades, de um lado até a
camara de ar e, do outro até ponta mais
fina do ovo, que se entrelagam por meio
de fibras opacas na clara. Esta estrutura
mantém a gema centralizada no interior
do ovo impedindo o deslocamento
(BENITES et al., 2005).

Gema

A gema é uma emulsdo de gordura
em agua (52%) composta por um terco de
proteinas (16%), dois tercos de lipidios
(34%), vitaminas soluveis em lipidios A,
D, E e K, glicose, lecitina e sais minerais,
envolta pela membrana vitelina. A porgéo
lipidica € constituida por 66% de
triacilglicerdis, 28% de fosfolipidios e 5%
de colesterol. Entre os &cidos graxos que
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‘compﬁe a porcao lipidica 64% sdo

insaturado com predominancia de &cido
oleico e linoleico (CLOSA, 1999). Desta
forma, as proteinas da gema do ovo
geralmente sdo ligadas aos lipidios e s&o
denominadas de lipoproteinas. Quando
estas lipoproteinas sdo fracionadas, por
centrifugacdo resultam em um sedimento
denominado de granulos (lipoproteina de
alta densidade - HDL). Ja a fragédo
sobrenadante denominada plasma
(lipoproteina de baixa densidade - LDL) é
constituida pela lipovitelinina, livetinas e
proteina de ligacdo da Riboflavina
(Flavina ou Vitamina B2) (KOVACS-
NOLAN, 2005; RAMOS, 2008).

Classificagédo dos ovos

Atualmente, no mercado
consumidor € visivel apenas a producgao
industrial e a comercializacdo de dois
tipos de ovos, aqueles com coloracéo
branca e os ovos de casca marrom ou
vermelha. Os ovos de casca branca séo

Tabela 1 - Tipificagdo dos ovos comerciais.

oriundos de poedeiras comerciais leves
das principais linhagens Hy-Line White,
Dekalb, e poedeira embrapa — 011. Ja os
ovos de coloragdo marrom sao produzidos
por vérias linhagens, contudo, as mais
comuns sdao a Hy-Line Brow, Isa e
poedeira embrapa — 031 (FIGUEIREDO
& ALBINO, 2014).

Entdo, a fim de garantir uma maior
acessibilidade durante 0 momento de
comercializagdo e uma fiscalizacdo mais
controlada sobre os ovos de galinha,
foram estabelecidas leis para que este
produto fosse vendido em embalagens
contendo informacdes referentes a cor da
casca, classificacgho e tipificacdo
(BRASIL, 1991). No que diz respeito a
coloracdo da casca, 0 ovo devera receber
uma classificagdo, que conste “Branco”
ou “De cor”; ja a tipificacdo trata das
categorias, ou seja, das condi¢Ges de uma
unidade de ovo no momento de qualquer
selecdo que tem como base no peso
(Tabela 1).

Tipificagdo do Ovo

Parametros — Peso (g/unidade)

Tipo 1 - Jumbo >66

Tipo 2 - Extra entre 60-66

Tipo 3 - Grande minimo entre 55-60
Tipo 4 - Médio minimo entre 50-55

Tipo 5 - Pequeno

minimo entre 45-50

Tipo 6 - Industrial

<45

Fonte: BRASIL, 1991, modificado por MORAES et al., 2007.

Fatores essenciais de qualidade

Por meio do estabelecimento de
normas para a inspecdo de ovos e
derivados, alguns fatores tornam-se
essenciais para a sua qualidade, por
exemplo:  caracteristicas  visuais e
organolépticas, como a coloracdo, em que
0 ovo devera possuir uma cor que lhe é
propria (amarelo caracteristico); um sabor
e odor semelhante ao de ovos frescos, ou
seja, sem odores estranhos; e ainda, um
aspecto homogéneo com auséncia de
substancias estranhas (BRASIL, 1990).
Assim, podem-se destacar também as

caracteristicas fisico-quimicas (Tabela 2)
e microbioldgicas (Tabela 3).

FATORES QUE AFETAM A
QUALIDADE

Segundo Barbosa et al. (2008) a
perda da qualidade de ovos, € um fator
diario que ocorre sucessivamente
podendo ser acelerada por alguns pontos
como: altos niveis de umidade,
temperatura improépria para a refrigeragédo
no periodo de comercializa¢do (acima de
8°C) e contaminacdo microbiologica.
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 TABELA 2 - Caracteristicas fisico-quimicas do ovo integral (liquido e desidratado).

Parametros Fisico-Quimicos

Ovo Integral Liquido

Ovo Integral Desidratado

Sélidos Totais
Minimo (%) pH Cinzas
Maxima (%) Proteinas

Minimo (%) Gordura

23,0
7,0
7,8

11

96,0
7,0
9,0

4,0

Fonte: BRASIL, 1990.

TABELA 3 - Caracteristicas microbioldgicas do ovo integral (liquido e desidratado).

Padrdes Microbioldgicos

Ovo Integral Liquido

Ovo Desidratado

Contagem Padréo
Coliformes Fecais
Salmonella

S.aureus

Méx. 5x10°
Auséncia em 1g
Auséncia em 25¢

Auséncia em 1g

Méx. 5x10°
Auséncia em 1g
Auséncia em 25¢

Auséncia em 0,19

Fonte: BRASIL, 1990.

Deste modo, observa-se 0 quanto 0
ovo é perecivel, justamente ap6s a
postura, pois é neste momento crucial que
deve-se ter uma tomada de medidas
efetivas e condizentes para uma boa
conservacdo do produto, para néo
prejudicar o seu valor nutricional. Dentre
0s inumeros fatores que compBem um
sistema produtivo, 0s que mais podem vir
a afetar a qualidade dos ovos séo:

Temperatura e umidade

De acordo com Oliveira (2000)
quando ultrapassada a data de postura, €
imprescindivel que o prazo de tempo
maximo para se manter um ovo em
temperatura ambiente (25°C), sem causar
prejuizos na qualidade deste, seja de 4 até
15 dias (AHN et al., 1981). Lana (2000)
relata que a temperatura e umidade
relativa do ar mais adequada que acaba
permitindo uma melhor condicdo de
conservacao dos 0Vv0sS séo
respectivamente, 10 a 15°C, e 70 a 80%.

Leandro et al. (2005) verificaram
que acréscimos na temperatura ambiental
no momento do armazenamento dos ovos
faz com que estes tenham perdas
significativas na sua qualidade interna, em
virtude de um aumento na velocidade das
reacOes fisico-quimicas, que ira ocasionar
uma desnaturacdo proteica, e assim uma
quebra da estrutura da proteina presente
na albumina, e liberacdo de agua e de
dioxido de carbono (CO,). Este ultimo
composto faz com que 0 ovo proporcione
aumentos nos seus niveis de alcalinidade,
comprometendo diretamente a membrana
vitelinica e  assim, promovendo
modificacbes acentuadas no seu sabor
(MORENG & AVENS, 1990).

Murakami et al. (1994)
identificaram as principais caracteristicas
para a classificacdo de ovos frescos e de
qualidade, onde destaca-se: pH neutro,
boa  transparéncia, consisténcia e
densidade do albumen, além disso, uma
pequena porcdo com maior fluidez.
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Quando se associa em embalagens

improprias ou exposicdo dos ovos as
correntes de ar ou agentes contaminantes,
com um ambiente de elevadas
temperaturas e baixa umidade, o produto
acaba sofrendo  modificacbes mais
significativas e de forma rapida, pois
estara mais susceptivel ao ataque de
microrganismos indesejaveis no alimento.
Morais (1995) verificou que a
qualidade interna dos ovos distribuidos no
mercado popular de Uberlandia foi
inferior aquela demonstrada pelos ovos
que se fazem presentes nas prateleiras das
grandes redes de supermercados. Isto
expde que uma rapida rotatividade do
produto ou o fornecimento de um
ambiente dentro dos padrdes estabelecidos
garantem uma melhor conservacéo.

Manejo nutricional

As condi¢bes da racdo também
podem vir a influenciar na qualidade dos
0V0S comerciais, uma vez que a utilizagéo
de aditivos como, por exemplo,
antioxidantes e conservantes podem
suprimir  ou modificar propriedades
indesejaveis de ingredientes adicionados
na dieta, controlando a degradacdo do
albdmen, e ainda, evitam a perda do valor
nutritivo do alimento.

Um assunto que vem ganhando
espaco na midia devido a crescente
preocupacdo da populagdo, quando se
trata de habitos alimentares mais
saudaveis, é a producdo de ovos
enriquecidos com  &cidos  graxos
poliinsaturados (PUFAS) da serie dmega
3, que tem reconhecido wvalor na
prevencdo e reducdo de doengas
cardiovasculares (MENDONCA JR,,
2002). Segundo a USDA (2012) os ovos
normais possuem niveis de acidos graxos
pollinsaturados, = monoinsaturados e
saturados de aproximadamente, 16,5%;
46%; e 37,5%, respectivamente. Todavia,
ainda apresenta uma baixa concentragéo
quando se trata do composto 6mega 3,
proporcionando assim, uma elevagdo na
relacdo v6/ v3, de cerca de 18:1, ou seja,

superior  aquelas estabelecidas nas
recomendacgdes nutricionais, que podem
variar de 10:1 até 2:1 (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2002).

Qualidade do ovo na granja avicola

A classificacdo dos ovos nas granjas
¢ feita através do diametro e ndo pelo
peso. Existem ainda outras preocupacoes
que ndo diz respeito somente as granjas
distribuidoras de ovos comerciais, mas
igualmente aos diversos tipos de
estabelecimentos (formal ou informal),
qguando se trata de ovos de cascas sujas
pelas excretas das aves, que além de ter
um risco de contaminacdo, também causa
danos a imagem deste produto durante a
comercializacdo (LEANDRO et al. 2005).

Normalmente, os métodos mais
comuns usados para determinar a
qualidade de ovos abertos tem como
referéncia caracteristicas quantitativas
vinculadas a clara como a altura do
albdmen, indice do albumen, indice da
area do albumen, porcentagem de
albimen espesso e fino, e a unidade
Haugh (HAUGH, 1937). No entanto,
dentre todos estes meétodos listados
anteriormente o referente a unidade
Haugh (medida de qualidade interna de
um ovo de galinha), € o que tem maior
aceitabilidade quando trata-se de trabalhos
cientificos relacionados a qualidade de
ovos (EISEN et al., 1962).

Ovoscopia

De acordo com a portaria N°1 da
Secretaria de Inspecdo de Producéo
Animal (BRASIL, 1990), a pratica da
ovoscopia deve ser efetuada em uma
camara exclusiva, oferecendo assim, todo
um ambiente padronizado e devidamente
escuro, a fim de remover com eficacia
aqueles ovos verdadeiramente improprios,
por meio do exame visual. Na ovoscopia
deixa-se bem evidente a condi¢do em se
encontra a casca do ovo e todo seu
interior, j& que a luz incidente do
ovoscopio sobre os ovos em rotatividade
expde a condicdo da casca, a dimensao da
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camara de ar, caracteristicas da gema

como a sua clareza, coloracdo e
mobilidade, e aspectos do albimen,
facilitando a selecdo de ovos de qualidade.
Quando os ovos sdo comercializados in
natura este exame deve ser feito apds a
fase de lavagem para que se retire
qualquer sujidade aderida.

Valor nutritivo do ovo

Dentre  os  vérios  alimentos
disponiveis no mercado para 0 consumo
humano, o ovo é 0 que mais se aproxima
de um perfeito balanco de todos os
nutrientes como fonte absoluta de
nutricdo, sendo valioso pela sua qualidade
nutricional, em relacdo a outros alimentos
de origem animal. Além disso, pode
contribuir ~ expressivamente para  as
necessidades diarias individuais em
nutrientes essenciais, enquanto fornece
uma baixa propor¢do de calorias. O
complexo de proteinas do ovo serve como
fonte significativa de 18 amino&cidos, o
que Ihe confere um alto valor bioldgico,
se combinada a uma alimentagdo variada
e saudavel (BENITES et al., 2005; USDA,
2012).

A proteina do ovo pode ser
considerada padrdo quando se compara as
outras fontes protéicas com 93,7% em
valor biol6gico, a mais alta entre as fontes
de proteina disponiveis na natureza, sendo
que em 100g de ovo cozido encontra-se
em média 13g de proteina. Essas proteinas
sdo completas, porque contém 0s oito
aminoacidos essenciais, estando
distribuidos em todos os componentes do
ovo, sendo a maioria, encontrados na clara
e em menor propor¢cdo na gema, sendo
essenciais na alimentacdo  humana
(KOVACSNOLAN, 2005; USDA, 2012).

A gema é rica em lipidios e sdo
encontrados principalmente sob a forma
de lipoproteinas, com alta digestibilidade
para humanos (94 a 96%) devido a sua
forma em emulséo (RAMOS, 2008). Um
ovo grande cozido (acima de 66g) contém
10,6 gramas (g) de gordura total e, destas
3,29 séo de gorduras saturadas e 373 mg

(0,373g) de colesterol. No entanto, os
acidos graxos insaturados (mono e
poliinsaturados) compbe a maioria da
gordura total do ovo, ressaltando que a
gema do ovo € uma das principais fontes
destes lipidios (USDA, 2012).

O ovo também é uma excelente
fonte natural de vitaminas A, D, E, K B2
(riboflavina) e B12. As vitaminas
lipossoluveis A, D, E e K sdo encontradas
na gema. J& as vitaminas hidrossoluveis
do complexo B sdo encontradas tanto no
alblmen quanto na gema, com notoria
auséncia da vitamina C. Esse alimento
também é fonte de minerais disponiveis,
sendo que na gema contem maior
quantidade de fosforo, célcio e ferro e, na
clara encontra-se em maior proporgéo
sodio e potassio (USDA, 2012).

O calcio e fosforo sdo os minerais
mais abundantes do organismo associados
aos 0ssos, dentes e liquidos corporeos.
Esses minerais sdo absorvidos sob a
regulacdo da vitamina colecalciferol (D3),
que também ¢é encontrada no ovo
(DUTRA DE OLIVEIRA & MARCHINI,
2008). Ja o ferro presente no ovo €
altamente biodisponivel e pode ser uma
fonte importante para individuos carentes
em ferro, especialmente as criangas
(RAMOS, 2008).

CONSIDERACOES FINAIS

Durante a producdo comercial de
ovos deve-se existir um acompanhamento
rigoroso por orgdos fiscalizadores e de
assisténcia técnica, o que permite com que
ocorram erros durante a classificacdo e
tipificacdo desde o momento em que ovos
ainda estdo presentes no sistema
produtivo. Com isso, torna-se necessario
desenvolver também um padrdo de
qualidade interna do ovo mais adequado e
de facil aplicagdo com a utilizacdo de
métodos analiticos objetivos na avaliacéo
da qualidade do produto.

E, além disso, o desenvolvimento de
um Programa de Boas Praticas para a
Producdo e Comercializagdo de Ovos, que
vise a regulamentacdo de avaliagdes

Pagina3521


http://www.nutritime.com.br/

microbioldgicas, fisico-quimicas e a manipuladores que compdem esta cadeia,
refrigeracdo dos ovos, e que cujo ponto visto que sdo 0s proprios que detém o
chave € o treinamento/capacitacdo e produto antes mesmo que este esteja sob
conscientizacao de todos 0S as mesas dos consumidores.
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