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RESUMO

Os ovos sdo pereciveis e perderdo a qualidade
rapidamente  se ndo forem  manuseados
adequadamente logo ap0s a postura. O controle em
todas as etapas de producédo, principalmente por
parte de avicultores, pode resultar em ovos de
melhor qualidade, com beneficios para os
consumidores e logicamente para o setor avicola.
Diante disso, objetiva-se com essa revisdo de
literatura enfatizar o revestimento alternativo com
pectina na manutencdo da qualidade de ovos para
consumo, os fatores que afetam essa qualidade,
bem como as etapas de processamento de ovos.

Palavras-chave: estocagem, etapas, peso do ovo,
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MANAGEMENT, PROCESSING AND
TECHNOLOGY OF EGGS FOR CONSUMPTION

ABSTRACT

Eggs are perishable and will lose quality quickly if not
handled properly right after laying. Control at all
stages of production, especially by poultry farmers,
can result in eggs of better quality, with benefits for
consumers and logically for the poultry sector. In
view of this, the objective of this literature review is to
emphasize the alternative coating with pectin in the
maintenance of the quality of eggs for consumption,
the factors that affect this quality, as well as the
processing steps of the same.
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temperature.
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INTRODUCAO

A avicultura de postura brasileira tem se expandido a
cada ano. Segundo a Associacdo Brasileira de
Proteina Animal (ABPA), a producdo de ovos para
consumo no Brasil em 2017 foi de mais de 39,9
bilhdes de unidades, nimero que supera em 1,8% a
producédo do setor em 2016. Com este desempenho,
0 consumo per capita chegou a cerca de 192
unidades, com uma elevacdo de 0,8% comparado
ao ano anterior. Para a Associacdo, a retomada
econdmica do pais, juntamente com a manutencdo
dos custos de producdo e a abertura de novos
mercados  internacionais s8o  fatores  que
contribuiram para o avan¢o desses numeros (ABPA,
2018).

O ovo é um alimento completo para consumo
humano, pois é rico em vitaminas, minerais, acidos
graxos e proteinas, que proporcionam varios
aminoacidos essenciais de excelente valor biolégico
(MOTA et al.,, 2017). No entanto, os beneficios
nutricionais do ovo dependem da sua qualidade no
momento da compra. Essa pode ser determinada
por diversos fatores idade, genética,
ambiéncia e sanidade das aves e as condi¢cdes de
armazenamento pos postura (LACERDA, 2011).

como:

As principais causas das mudancas na qualidade
dos ovos durante o0 armazenamento sdo a
temperatura, tempo e a umidade. Durante a
estocagem, a deterioracdo do ovo ocorre mais
rapidamente em altas temperaturas (30 a 40°C) do
que em temperaturas refrigeradas (0 a 4°C) (AKTER
et al., 2014). No entanto, a refrigeracdo aumenta o
custo de produgédo, o que faz com que a maioria dos
ovos que sdo vendidos no mercado brasileiro
estejam a temperatura ambiente (MOTA et al,
2017).

Devido a isso, estudos buscam alternativas de
conservagdo, com o objetivo de retardar a perda de
qualidade dos ovos. Dentre essas alternativas, tem
os revestimentos biodegradaveis que sdo utilizados
na superficie das cascas para reduzir as perdas e as
trocas entre 0 meio interno e externo, uma vez que
no periodo de armazenamento ha perda de umidade
e dioxido de carbono via poros da casca, 0 que
ocasiona altera¢cdes na qualidade do albumen e

gema, assim como a perda de peso dos ovos
(PIRES, 2013). Dentre os possiveis revestimentos,
pode-se citar o biofilme a base de pectina
(DAVANCO et al., 2007).

A pectina é um polissacarideo anidnico amplamente
utilizado na industria de alimentos devido a sua
elevada disponibilidade em cascas de frutas citricas,
com baixos custo de extracdo, elevada solubilidade,
boas caracteristicas gelificantes, alta
biocompatibilidade e de facil alteracéo por processos
quimicos e bioquimicos (LOPES et al., 2017). Além
de apresentar, grande potencial para uso na
preparacdo de biofilmes, como cobertura de
alimentos (SILVA et al., 2009; SEIXAS et al., 2013).
MENEZES & ATHMASELVI (2016) afirmam que a
mesma tem demonstrado efeitos benéficos sobre a
conservacgdao de frutas.

Nesse sentido, levando em consideracdo que a
pectina ainda ndo foi testada em ovos e que a
utilizagéo de métodos alternativos de
armazenamento € fundamental para a manutencao
da qualidade desse produto, objetiva-se com essa
revisdo de literatura enfatizar o revestimento
alternativo com pectina ha manutencgéo da qualidade
de ovos para consumo, os fatores que afetam essa
qualidade, bem como as etapas de processamento
de ovos.

REVISAO DE LITERATURA

Panorama da producé&o de ovos no Brasil

A avicultura de postura tem alcan¢ado altos niveis no
Brasil. A producdo nacional de ovos de galinha
totalizou 846,75 milhdes de dizias no primeiro
trimestre de 2018, um avanco de 7,1% em relagcéo
ao primeiro trimestre de 2017, o equivalente a 56,2
milhdes de dazias a mais (IBGE, 2018). Comparado
com o primeiro trimestre de 2017, houve aumento
em 21 das 26 unidades federativas participantes da
pesquisa. Grande parte da produgdo € concentrada
em S&o Paulo, que manteve a lideranca na producdo
de ovos, com 29,7% do total nacional, seguido por
Minas Gerais (9,6%), Espirito Santos (8,7%) e
Parana (8,6%), segundo o IBGE (2018).
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O relatério anual da Associacdo Brasileira de
Proteina Animal mostra que 99,74% da producao
brasileira é destinada ao mercado interno e que o
consumo per capita brasileiro, em 2017, alcancou
marca de 192 unidades (ABPA, 2018). Esse
desempenho deve-se pelo fato de o ovo ser um
alimento natural, completo e equilibrado, sendo
considerado uma fonte de proteina de alto valor
biolégico, minerais, vitaminas, entre outros
elementos benéficos a saude (VILELA, 2012). Além
de todas essas -caracteristicas positivas, ainda
apresenta um preco mais acessivel quando
comparado a outras proteinas de origem animal
(PIRES et al., 2015).

Componentes do ovo: gema, albimen e casca

A gema € a por¢do mais rica do ovo do ponto de
vista nutricional (AQUINO, 2016), -constituindo
aproximadamente 27 a 32% do peso deste (NETO,
2016). Essa, € uma emulsdo de gordura em agua
(52%) composta por um terco de proteinas (16%),
dois tercos de lipidios (34%), vitaminas sollveis em
lipidios A, D, E e K, glicose, lecitina e sais minerais,
envolta pela membrana vitelina (MEDEIROS &
ALVES, 2014).

O albamen é responsavel pela protecdo da gema
contra impactos e variagbes de temperatura
(GHERARDI, 2014). Representa em média 56 a 61
% do peso do ovo, sendo composto por 88,5% de
agua e 13,5% de proteinas, vitaminas do complexo
B (riboflavina — B2) e tracos de gorduras (FAO,
2010). O albumen possui quatro camadas distintas:
uma fracdo externa, fluida e fina ao lado da
membrana da casca, uma camada espessa e
viscosa intermediaria, uma camada fluida e fina
interna e as chalazas, o contetido de cada camada é
cerca de 23,3%, 57,3, 16,8% e 2,7, respectivamente
(BURLEY & VADEHRA, 1989).

A casca constitui de 8 a 11% do peso do ovo, sendo
composta de 94% de carbonato de Célcio (CaCOs),
1,4% de carbonato de magnésio (MgCOs), 3% de
glicoproteinas, mucoproteinas, colageno e
mucopolissacarideos (ORNELLAS, 2001). E uma
barreira natural, calcica e porosa (7.000 a 17.000
poros por ovo, que possuem 0,5 a 12,8 micra de

didmetro), que protege todo o seu conteldo interno
contra perdas e danos do meio externo (AQUINO,
2016), devendo estar limpa, intacta e isenta de
cheiros (ARMOVOS, 2015).

Fatores que afetam a qualidade de ovos

A qualidade dos ovos recebe diferentes enfoques
para produtores, consumidores e processadores.
Para os produtores, parece estar relacionada com o
peso e qualidade da casca. Para os consumidores,
esta relacionada com o prazo de validade, cor da
casca e composicdo nutricional. Ja para os
processadores, esta relacionada com a facilidade de
retirar a casca, cor e separacdo da gema (ALLEONI
& ANTUNES, 2001).

Os ovos sdo pereciveis e perderdo a qualidade
rapidamente se nao forem manipulados
adequadamente (SCATOLINI-SILVA, 2013). O
manejo correto dos ovos € essencial para garantir a
qualidade sanitaria, portanto, alguns cuidados séo
necessarios para preservar ao maximo sua
qualidade original, desde da producéo priméria até a
comercializagdo (SANTOS, 2016), garantindo a

seguranca do alimento até os consumidores.

As propriedades nutricionais do ovo sdo afetadas por
fatores que alteram a integridade da casca e sua
qualidade interna. Dentre esses fatores destacam-
se: a genética, sanidade, ambiéncia, idade da ave,
tempo, umidade e temperatura de armazenamento.

Genética

A genética influencia diretamente as caracteristicas
da casca e do peso do ovo. Diferencas entre ragas e
linhagens determinam cor, tamanho, forma e textura
da casca, além da qualidade do albumen e da gema
(CARVALHO et al.,, 2007). Essas peculiaridades
ocorrem devido a capacidade de transporte e
utiliza¢@o de nutrientes de cada ave (CARVALHO &
FERNANDES, 2012).

A pigmentacdo da casca do ovo é controlada por
varios genes que regulam a deposicao de porfirina, a
partir das glandulas calciferas presentes no Utero da
ave (FERNANDES, 2014). As poedeiras de ovos
brancos depositam porfirina em baixa quantidade na
parte interna da casca, enquanto as poedeiras de ovos
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vermelhos depositam maior quantidade desses
pigmentos na regido externa da casca
(VASCONCELOS, 2018). Deste modo, a linhagem
da poedeira pode interferir na qualidade interna dos
ovos (CARVALHO et al., 2007).

As aves sdo dividas, de acordo com sua aptidéo,
nos seguintes grupos: aves pesadas, leves e
semipesadas  (LIMA, 2012). As linhagens
classificadas como pesadas sdo aquelas destinadas
a producdo de carne, ou seja, elas ocupam os
matrizeiros e sdo responsaveis pela postura de ovos
férteis para a producdo de pintos de 1 dia. As aves
leves, excelentes poedeiras, sdo destinadas a

producdo de ovos brancos e as semipesadas a
postura de ovos marrons (CARVALHO, 2013).

Ovos brancos sdo produzidos comercialmente por
linhagens leves oriundas, principalmente, da raca
Leghorn. Ovos marrons sdo produzidos por galinhas
derivadas de ragcas de dupla propdsito, incluindo
Barred Plymouth Rock, Rhode Island Red, Rhode
Island White, Australorp, New Hampshire e outros
(SCOTT & SILVERSIDES, 2000). Essas aves sédo
utilizadas em sistemas caipiras criadas ao ar livre ou
semi-confinadas com acesso direto ao pasto e com
baixo nivel de investimento tecnolégico (ALMEIDA et
al., 2012). Portanto, a coloracdo é uma
caracteristica da raca, podendo variar do branco ao
marrom, sendo determinada pela herangca genética
da ave (ALCANTARA, 2012).

Sanidade

As doencas que acometem as aves podem afetar
adversamente a producdo e a qualidade dos ovos
diretamente, por terem efeitos sobre o sistema
reprodutivo, ou indiretamente, afetando a salde da
ave (ROBERTS et al., 2011). Portanto, um bom
programa de biosseguridade passa por um
adequado plano de vacinacdo das aves, sendo a
melhor forma de prevencdo de doencas nos planteis.
E importante salientar também os cuidados com a
limpeza e desinfec¢@o dos aviérios a cada troca de
lote (CARVALHO, 2013).

A bronquite infecciosa é uma doenca viral causada
por um coronavirus que ataca as membranas muco-

sas dos tratos respiratério e reprodutivo, que pode
causar declinio na producdo e,
posteriormente, diminuicdo do tamanho, da
gualidade interna e da casca do ovo, podendo
apresentar também albdmen mais aquoso (PENA et
al., 2005; MUNIZ & SANTOS, 2017). A qualidade do
albumen também decresce sensivelmente com a
aparicdo de surtos de doencas como a Newcastle
(PINTADO, 2018).

Severo

Aves acometidas pela sindrome da queda de postura
produzem ovos palidos, rapidamente seguidos por
ovos de casca fina, mole ou até sem casca
(FOLHARI & VAGULA 2008). A doenca de
Newcastle se caracteriza por apresentar elevada
incidéncia de alteracdes de casca, pois destréi as
células do istmo e do utero. A doenca de Marek
compromete 6rgdos ou tecidos envolvidos com o
metabolismo de nutrientes essenciais para o
processo de calcificacdo (ITO, 2000).

Ambiéncia

A interacdo animal-ambiente deve ser considerada
quando se busca maior produtividade (OLIVEIRA et
al., 2014). Portanto, a temperatura ambiente e a
umidade relativa do ar sdo fatores que devem ser
considerados, uma vez que o desequilibrio destes
produz sérias alteragbes no sistema fisioldgico das
aves, comprometendo o seu desempenho e,
consequentemente, reduzindo a producdo de ovos
(RIBEIRO, 2015).

As aves sdo classificadas como homeotérmicas, ou
seja, capazes de regular sua temperatura corporal
constante (aproximadamente 41°C). Porém, isso
acontece quando estdo em um ambiente com
temperatura ideal, nos limites da zona termoneutra
(ZTN) (SOUZA, 2005). A ZTN de poedeiras adultas
situa-se entre 15-18°C a 22-25°C e umidade relativa
do ar de 50 a 70%, respectivamente (TINOCO,
2001). Essa zona pode ser definida como sendo uma
faixa de temperatura ambiente na qual a taxa
metabodlica € minima e a homeotermia € mantida
com menos gasto energético (CURTO et al., 2007;
TEIXEIRA & ABREU, 2011; RIBEIRO, 2015).

Temperaturas elevadas podem afetar a ingestdo de
alimento pelas aves. Além de diminuir o consumo de
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de racdo, as aves de postura tentardo superar o
estresse por calor via ofegacdo (SANTOS et al,
2012). Esse processo causa diminuicdo da
quantidade de diéxido de carbono no sangue, o que
leva a alcalose respiratéria. Como as cascas dos
ovos sdo constituidas por 94% de carbonato de
calcio (CaCOs3), esta diminuicdo nos niveis
sanguineos de CO,, combinada com um aumento no
pH do sangue e uma subsequente diminuicdo nos
fons Ca”* pode afetar a formacéo da casca, levando
a um aumento no nimero de ovos com casca finas
(CHUKWUKA, 2011).

E conhecido que a qualidade dos ovos (peso, peso
especifico e unidades Haugh) diminui quando as
aves estao submetidas ao estresse térmico por calor
(AJAKAIYE et al.,, 2011; OLIVEIRA et al.,, 2014).
BARBOSA FILHO et al. (2006) notaram que 0S ovos
de poedeiras mantidas em temperatura ambiente
constante de 35°C apresentaram maior decréscimo
no peso, menor valor da unidade Haugh, e a
espessura da casca também diminuiu
acentuadamente.

Idade da ave

Ovos provenientes de poedeiras mais velhas séo
mais pesados e apresentam elevado percentual de
gema. Com o avanco da idade da ave, ocorre um
declinio na producao, enquanto que as porcentagens
de casca e albumen diminuem (ROCHA et al., 2008).
Sendo assim, 0s ovos de aves mais velhas podem
apresentar qualidade de casca inferior, interferindo
diretamente na qualidade interna dos mesmos
(GARCIA et al., 2010).

FIGUEIREDO et al. (2011) advertiram que com o
aumento da idade o albamen diminui, sendo que
passou de 64,7% em ovos de poedeiras novas para
62,2% em ovos de poedeiras velhas. CARVALHO et al.
(2007) avaliaram a influéncia da idade de poedeiras
comerciais com 29 e 60 semanas, sobre a qualidade do
ovo fresco e observaram que poedeiras jovens poem
ovos menores e, que ha o aumento do tamanho e
reducdo da qualidade interna do ovo com o avangar da
idade da ave.

MENEZES et al. (2012), estudando galinhas 35, 40,
45 e 50 semanas de idades e diferentes temperaturas

de armazenamento, observaram que os valores
médios de UH decrescendo com a idade, em ambas
as condicbes de armazenamento. Segundo o0s
autores, as aves com 35 semanas de idade
apresentaram maior qualidade para 0os ovos em
refrigeracao (94,166), ja as aves com 50 semanas de
idade apresentaram a menor qualidade de ovos,
tanto armazenados em 8°C (63,092) quanto em 25°C
(85,882).

Armazenamento

Temperatura, umidade e tempo

As praticas de armazenamento de ovos tém um
impacto significativo na sua qualidade, sendo que
condicbes inadequadas de armazenamento em
fazendas e mercados acarretam perda na qualidade
do mesmo (FARIS et al, 2011). Durante o
armazenamento, a umidade do ovo é perdida
através da evaporagdo pelos poros da casca a uma
taxa que ¢é influenciada pela temperatura do
ambiente (NADIA et al, 2012). Nesse periodo,
ocorre também a perda de dioxido de carbono
(HASSAN & AYLIN, 2009). Com isso, tanto a perda
de umidade, quanto a diminuicdo do diéxido de
carbono do ovo, provocam o aumento do pH do
albimen e da gema, diminui a porcentagem de
albumen e, consequentemente, ocasiona a perda de
peso do mesmo (EKE et al., 2013).

Ha uma maior perda de peso nos ovos armazenados
em temperatura ambiente do que aqueles
armazenados sob-refrigeracdo (SANTOS et al,
2009). Isso ocorre, pois, a cuticula que obstrui os
poros da casca de ovos armazenados em
temperatura ambiente seca rapidamente e comecga a
encolher, portanto, os poros aumentam de tamanho
rapidamente, facilitando a saida de diéxido de
carbono e umidade dos ovos (SANTOS et al., 2009).
A refrigeracdo dos ovos, no entanto, impede a
secagem da cuticula, reduzindo a perda de didxido
de carbono e de umidade (EKE et al., 2013). LOPES
et al. (2012) atestaram que a refrigeracdo pode
prolongar o tempo de validade dos ovos em até 25
dias apo6s a postura.

Vérios autores confirmam que o aumento do tempo
de armazenamento diminui a qualidade interna e
externa dos ovos (GARCIA et al., 2010; FIGUEIREDO
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et al., 2011; FREITAS et al., 2011; QUADROS et al.,
2011). Segundo ALCANTARA (2012), o tempo de
estocagem tem um papel primordial na conservagao
dos ovos de mesa, pois, conforme é prolongado
esse periodo, ocorrem reagdes fisicas e quimicas, e
também multiplicagéo microbiana.

Nos Estados Unidos, o Departamento de Agricultura
recomenda a comercializacdo dos ovos refrigerados
(USDA, 2000). Segundo a Food and Drug
Administration, os ovos devem ser armazenados em
uma temperatura igual ou abaixo de 40°F (4,4°C)
(FDA, 2016). No entanto, no Brasil ndo ha
obrigatoriedade para isso, apenas recomenda-se 0
prazo de validade de trinta dias em local fresco.
LEANDRO et al. (2005) afirma que 92% dos ovos
comercializados “in natura” no mercado interno é
desprovido de refrigeracdo. E segundo XAVIER et al.
(2008), refrigerados devem ser
consumidos em até uma semana apos a postura.

0S 0V0S nao

Estudo realizado por PISSINATI et al. (2014), para
avaliar os efeitos da temperatura e do tempo de
estocagem sobre a qualidade dos ovos, demonstrou
gue o maior tempo de armazenamento e o
acondicionamento a temperatura  ambiente,
ocasionaram alteracdo na qualidade, como reducéo
nos valores de unidade Haugh, diminuicdo da altura
de albumen e aumento do pH do albimen. ALLEONI
& ANTUNES (2001)
armazenados em

observaram que ovos
temperatura ambiente
apresentaram valores da Unidade Haugh e altura da
clara espessa inferiores, quando comparados aos
ovos estocados sob-refrigeracéo.

Segundo CARVALHO et al. (2003), a refrigeracéo
preserva a qualidade interna dos ovos, a qual seria
bastante favorecida se o ovo do fosse armazenado
na faixa de 0-4°C logo apés a postura. Porém, esse
procedimento eleva o0s custos, e alguns
supermercados armazenam O0S 0OVOS proximos a
verduras e freezer, com objetivo de minimizar a
temperatura  deixando-a pouco abaixo da

temperatura ambiente (FREITAS et al., 2011).

Por ndo ser obrigatodria a refrigeracao, a maioria dos
ovos comerciais sdo acondicionados em temperatura
ambiente desde o momento da postura até a distribui-

cao final. Em alguns casos, a refrigeracao acontece
apenas nas casas dos consumidores. GIAMPIETRO-
GANECO et al. (2012) afirmaram que ovos
armazenados possuem qualidade
superior, porém, ressaltam a eficacia em manter os

refrigeracéo

mesmos armazenados nos compartimentos internos,
pois podem sofrer oscilacbes com o abrir e fechar do
refrigerador domeéstico.

Processamento de ovos

Coleta

A frequéncia de coleta dos ovos, seja manual ou
mecénica, deve ser estabelecida de forma a evitar
acumulo de ovos nos aparadores ou ninhos,
evitando contaminacdo, além de reduzir as quebras
ou trincas dos ovos. Juntamente com a coleta deve-
se realizar uma pré-classificacdo, retirando os ovos
quebrados, trincados e bicados. A coleta de ovos
devera ser feita pelo menos quatro vezes ao dia
(MAZZUCO et al., 2006), concentrando-se na parte
da manha onde, 60 a 70% da postura séo realizadas
(SANTOS et al., 2009). Apéds esse processo devem
ser limpos, classificados e embalados para o
transporte.

Lavagem

A lavagem é considerada o mais efetivo e simples
método para remover manchas e sujidades da
superficie da casca de ovos. Esse processo resulta
melhor aparéncia para comercializagdo e influencia
na aceitagdo do produto pelo consumidor (LACERDA
et al., 2016). Outra vantagem da lavagem é a
sanitiza¢do da casca, diminuindo a probabilidade de
contaminagcdo. Entretanto, esse processo pode
causar danos fisicos ao ovo, pois retira-se a cuticula,
fina pelicula que envolve a casca, deixando 0s ovos
mais expostos as trocas gasosas através dos poros
(STRINGHINI et al., 2009).

FAVIER et al. (2000) observaram por meio de
microscopia eletrénica que cascas de ovos limpas e
desinfetadas sofreram alteracdes em sua estrutura,
como rachaduras e fissuras, afinamento da casca e
até remocao parcial ou total da cuticula. Portanto,
com uma alternativa para esses problemas, JIN et al.
(2013) citam o uso de revestimentos para a sua
preservacgdo, incluindo polissacarideos, proteinas e
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lipideos. Os revestimentos ou filmes comestiveis
podem servir como substitutos a cuticula, retardando
a deterioracao da caracteristica interna dos ovos.

PINTO & SILVA (2009), ressaltaram que a lavagem
industrial de ovos é pratica aceitavel, sob ponto de
vista higi€nico-sanitario, desde que atendidos os
requisitos de temperatura e qualidade da agua e, ser
acompanhada de cuidados para evitar a
contaminacgdo do produto. STRINGHINI et al. (2009)
relatam também que os ovos lavados apresentam
qualidade bacteriolégica de casca melhor do que os
ovos nao lavados, embora o processo de lavagem
realizado nas granjas de postura comercial néo
tenha sido capaz de eliminar completamente os
coliformes fecais.

A lavagem de ovos € wusada para reduzir a
contaminagcdo da casca de ovo em muitos paises,
como Estados Unidos, Australia, Japdo e Uniao
Europeia (ARAGON-ALEGRO et al, 2005). No
Brasil, o Ministério da Agricultura Pecuéria e
Desenvolvimento (BRASIL, 1990), sugere como
método de limpeza e sanitizagdo a lavagem dos
ovos, sendo recomendado o uso de sanitizantes de
cloro em baixos niveis (50 ppm) ou compostos a
base de iodo, com temperaturas da agua entre 35° a
45° C.

CARVALHO et al. (2013), avaliando a extens&o do
tempo de prateleira dos ovos submetidos aos
tratamentos de lavagem e ndo lavagem e cobertura
com prépolis, observaram que 0s ovos recobertos
permitram uma menor perda de peso, menor
reducdo da massa especifica, menor perda da
unidade Haugh, e manutencdo do tamanho camara
de ar, ao longo dos 56 dias de avaliagdo. MENDES
et al. (2012) mostraram que ovos lavados
apresentaram pior qualidade interna quando n&o
foram refrigerados e concluiram que, se 0s ovos
forem lavados, € preciso refrigera-los.

Ovoscopia

z

A ovoscopia € um procedimento que possibilita
verificar a integridade do ovo, cujo objetivo é
observar os aspectos da casca, da camara de ar, da

gema, do albimen, sem quebra-lo. No Brasil, os ovos

destinados a comercializagdo "in natura" deverdo
passar pelo exame, preferencialmente, apés a
operacéo de lavagem (BRASIL, 1990).

A camara de ovoscopia devera ser escurecida, onde
0s ovos séo colocados diante de um foco de luz
incidente em movimento de rotagdo, para perfeita
visualizacdo. O ovo que nao apresentar as
caracteristicas minimas para as diversas classes,
gualidade e tipos estabelecidos, sera considerado
impréprio para o consumo, sendo permitida a sua
utilizacdo apenas para industrializacdo (BRASIL,
1990).

Classificacéo

A classificacdo dos ovos € uma etapa importante na
comercializagéo, podendo ser realizada
manualmente ou eletronicamente com base na cor
da casca, qualidade e peso do ovo. A coloracdo da
casca pode ser ordenada em dois grupos: ovos de
coloragdo branca ou esbranquicada ou ovos que
apresentam casca avermelhada (BRASIL, 1965). As
caracteristicas de qualidade dos ovos se dividem em
trés niveis: A, B e C.

Os ovos de classe A devem ter a casca limpa,
integra e sem deformacéo; cAmara de ar fixa (4 mm
de altura); albimen limpido, transparente e
consistente com as chalazas intactas; gema
transldcida, consistente, centralizada. Os de classe B
devem ter casca limpa, integra, ligeira deformacao e
machas discretas; caAmara de ar fixa (6 mm de
altura); albumen limpido, transparente e consistente
com as chalazas intactas; gema consistente,
ligeiramente centralizada e deformada, contorno bem
definido (BRASIL, 1965).

Para obter a classificacdo C, os ovos devem
apresentar a casca limpa, integra, permitindo
defeitos de textura, contorno e manchas; camara de
ar solta (10 mm de altura); albumen ligeiramente
turvo, relativamente consistente e com as chalazas
intactas; gemas descentralizadas e deformadas, o
contorno definido. Admite-se uma tolerancia de 5%
de ovos da classe imediatamente inferior, para as
classes A e B (BRASIL, 1965).

Quanto ao peso, o0 ovo € classificado em quatro tipos:
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extra (0 peso minimo unitario de 60 gramas ou 720
gramas por dizia), grande (peso minimo unitario de
55 gramas ou 660 gramas por ddzia), médio (peso
minimo unitario de 50 gramas ou 600 gramas por
dizia) e pequeno (peso minimo unitario de
45gramas ou 540 gramas por ddzia). Importante
ressaltar que ha uma tolerancia para os tipos extra,
grande e médio de até 10% de ovos do tipo
imediatamente inferior (BRASIL, 1965).

Embalagem

Ap6és serem classificados, o0s ovos s&o
acondicionados em bandejas ou estojos e colocados
em caixas de papeldo padronizadas e rotuladas
indicando o grupo, a classe e o0 tipo. As caixas
depois de fechadas sdo etiquetadas de acordo com
a data da embalagem, data da validade, tipo e cor
dos ovos. E proibido acondicionar em um mesmo
envase, caixa ou volume ovos oriundos de espécies,
grupos, classes e tipos diferentes (BRASIL, 1965).

A embalagem para alimentos tem papel fundamental
no desenvolvimento de produtos. Além de conter,
e proteger o alimento, mantém a
qualidade e seguranca, atuando como barreira a
contaminagBes quimicas, fisicas e microbioldgicas,
garantindo mais seguranca e qualidade aos
consumidores (SOUSA et al., 2012). Nesse sentido,
empresas tém investido na modernizacdo de suas
embalagens, como forma de despertar o interesse
dos consumidores.

conservar

XAVIER et al. (2008) notaram que a embalagem de
bandejas de ovos em filme plastico melhora a
gualidade interna dos ovos, uma vez que mantém os
valores de unidade Haugh por um maior periodo de
estocagem; sendo que os ovos embalados nos
periodos 10 e 15 dias em temperatura ambiente,
apresentaram valores médios da unidade Haugh
significativamente maiores (79,65 e 71,58) que os
ovos nédo embalados (72,27 e 58,93).

Corroborando com o resultado anterior, CRUZ et al.
(2007) verificando a influéncia de embalagens de
polpa de celulose em embalagem fechada e aberta,
sobre a qualidade interna de ovos para consumo,
observaram que o uso do filme plastico influenciou

positivamente a qualidade interna dos ovos, em
comparacao com a embalagem aberta.

Transporte

O transporte dos ovos da granja até a
comercializagdo deve ser realizado o mais rapido
possivel, a fim de reduzir as perdas de qualidade.
Além disso, na realizacdo desta etapa, deve-se
considerar as condi¢Bes das estradas, o treinamento
do colaborador e os aspectos da manutencdo e
sanitarios dos caminh8es, tais como: limpeza,
desinfeccao, climatizacdo (SILVA et al., 2015).

Conforme o Manual Egg-Grading do Departamento
de Agricultura dos Estados Unidos (USDA), os
caminhdes transportadores de ovos devem ser
refrigerados no verdo e bem isolados em todas as
superficies e portas para manter a qualidade durante
o0 tempo quente. A temperatura ambiente deve ser
igual ou abaixo de 45°F (7,2°C) (USDA, 2000).
Entretanto, no Brasil ndo ha regulamento que
determine o microclima interno do caminh&o, mesmo
sendo considerado um pais de clima quente,
inexistindo a obrigatoriedade de refrigeracdo de ovos
durante o transporte (SILVA et al., 2015).

O percurso da granja até o estabelecimento
comercial no verdo pode agravar a perda de
umidade do ovo. CEDRO (2008) verificou que,
durante o verdo, ovos comerciais convencionais
armazenados por 21 dias a 25°C apresentaram
menor massa média e qualidade interna e externa
inferiores em relagdo aos coletados durante o
inverno. FERNANDES et al. (2015) observaram que
h& uma queda acentuada da qualidade dos ovos no
verdo em relacdo ao inverno, quando o0s ovos
avaliados no inverno foram classificados, de acordo
com o manual norte americano (USDA, 2000), como
tipo AA e no verdo como tipo B.

Porém, existem outros eventos que podem inferir na
manutencdo da qualidade dos ovos por meio do
transporte. Segundo BERARDINELLI et al. (2003),
as vibracdes em diferentes frequéncias podem
causar um aumento na velocidade das reacdes
guimicas que envolvem a liquefagao da estrutura do
albumen espesso, consequentemente, afetando a
unidade Haugh (28%), onde os ovos podem apresen-
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tar cerca de 10 dias mais velhos em relacdo aos
ovos que ndo sofreram nenhum nivel de vibragéo.

Parametros de avaliacdo da qualidade de ovos
Peso do ovo e perda de peso

O peso do ovo é de consideravel importancia para
avaliacdo da sua qualidade, todavia, pode variar de
acordo com a idade da ave (OLIVEIRA & SANTOS,
2018). O peso ¢é afetado pelo tempo de estocagem,
mesmo quando 0s ovos se encontram em ambientes
com temperatura e umidade controladas (MOURA et
al., 2008). Durante o periodo de armazenamento, ha
reducéo do peso do ovo devido a diminuigdo linear
de agua da clara pelos poros da casca (FREITAS et
al.,, 2011). Vale ressaltar, que a velocidade dessa
perda de peso € aumentada em elevadas
temperaturas e reduzida por elevada umidade
relativa (OLIVEIRA, 2006).

SINGH & PANDA (1990) avaliaram a perda de peso
em ovos armazenados a 5 = 1°C e a 32 £ 2°C e
confirmaram que a perda de peso (9,25 g) foi mais
acentuada em ovos armazenados em temperatura
ambiente. RODRIGUES et al. (2018) notaram que os
ovos mantidos em  temperatura  ambiente
apresentaram maior percentual médio de perda de
peso (12,22%) durante o periodo total estocagem,
enquanto que os ovos refrigerados perderam em
média (8,32%) durante o mesmo periodo, 35 dias.
ALSOBAYEL et al. (2013) testaram trés diferentes
periodos de armazenamento (0, 7, 14 dias) sobre a
perda de peso dos ovos e observaram 1,2% de
perda de peso apds 7 dias armazenamento e até
2,3% apos 14 dias.

Altura do albmen

O albumen pode sofrer alteragcbes devido a
porosidade da casca. Esse fendmeno ocorre pelo
fato da casca ser permeavel, onde ha perda de agua
do albumen para o meio externo, resultando assim
em menor participagdo do mesmo no peso dos ovos
estocados (FIGUEIREDO et al, 2011). Essas
reagdes quimicas do albamen, ocorrem mais
rapidamente quando os ovos sdo estocados a
temperatura ambiente (LANA et al., 2017). Nesse
sentido, a altura do albimen apresenta seu maior
valor logo apés a postura e decresce durante o
tempo de armazenamento (ALADE et al., 2013).

Unidade Haugh

A unidade Haugh é o pardmetro mais usado para
expressar a qualidade interna do ovo. Consiste em
uma expressdo matematica proposta por Haugh
(1937), que correlaciona o peso do ovo com a altura
do albumen denso. Portanto, ele desenvolveu um
fator de correcdo para o peso do ovo, que
multiplicado pelo logaritmo da altura da clara
espessa, corrigida por 100, resultou na unidade
Haugh (BRANT et al., 1951). Posteriormente, a
férmula original foi modificada com o objetivo de
torna-la mais simples e de célculo mais réapido.

O calculo é feito a partir do peso do ovo quebrado
em superficie plana e da altura do albdmen,
utilizando a equacéo: UH = 100log (H + 7,57 — 1,7
w¥) (PARDI, 1977), onde H é a altura do albimen
(mm) e W é 0 peso do ovo (g). Assim, pode-se
concluir que quanto maior o valor da UH, melhor
sera a qualidade dos ovos, que sdo classificados em
ovos tipo AA — excelente qualidade (100 até 72), A —
alta qualidade (71 até 60), B — média qualidade (59
até 30), C — baixa qualidade (29 até 0), de acordo
com o manual de classificacdo de ovos (USDA,
2000).

indice de gema

O indice de gema também determina a qualidade
interna do ovo. Esse indice diminui conforme
aumenta o tempo de armazenamento (SOUZA et al.,
2013), pois as caracteristicas fisicas da gema sofrem
algumas alteracdes durante esse periodo. Segundo
SARCINELLI et al. (2007), hd 0 aumento do pH e as
ligagBes entre as moléculas que compdem a
membrana vitelinica que envolve a gema perde
seletividade e a agua se desloca do albumen para a
gema, elevando o tamanho da membrana que ja se
encontrava fragilizada e assim, esticando-a.

O indice de gema é calculado pela relagdo entre o
didmetro e a altura da gema (FUNK, 1973). Para
isso, pode se utilizar um paquimetro digital e um
micrémetro tripé para mensuragao, respectivamente.
Valores considerados normais vdo de 0,3 a 0,5
(SILVA, 2004). Valores abaixo disso, a gema se
encontra tdo fragil que se torna dificil medi-la sem
rompimento (CARD & NESHEIM, 1968).
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pH albumen e gema

A definicho do potencial hidrogenidnico (pH)
concede uma caracteristica valiosa na andlise do
estado de conservagdo do ovo. Para CARVALHO et
al. (2007), a determinacdo do pH é o melhor
pardmetro de avaliacdo da qualidade interna de
ovos. O pH normal do albimen e da gema é préximo
a 7,9 e 6,2, respectivamente (ALCANTARA, 2012).
Porém, esses valores aumentam devido ao periodo
longo de armazenamento em  condi¢des
inadequadas de temperatura e umidade (PIRES et
al., 2015). O processo de decomposicdo ocorre
através de hidrélise, oxidagdo ou até mesmo pela
fermentacdo, alterando a concentragdo de ions de
hidrogénio (IAL, 2008). LEANDRO et al. (2005)
notaram que o pH do albumen de ovos de galinha
variou de 8,04 a 9,48, e o pH da gema variando de
6,26 a 6,38.

A temperatura ambiente influencia diretamente no
pH do albumen e da gema. De acordo FEDDERN et
al. (2017), o pH do albumen aumentou de uma
semana para a outra e tende a aumentar até a
quarta semana (9,52), para os refrigerados o pH
aumentou entre a primeira e a segunda, porém
manteve-se estavel até a nona semana do
experimento (8,64); jA os valores pH da gema sob
refrigeracdo na sexta semana, foram o mesmo
encontrado na quarta semana sob temperatura
ambiente.

O pH do ovo néo é influenciado pela idade da ave
(SILVERSIDES & SCOTT, 2001). Por outro lado,
segundo SANTOS et al. (2011), o pH modifica de
acordo com a linhagem da ave. Os autores
observaram diferengas quanto ao pH no albumen e
na gema entre ovos da linhagem japonesa e
americana. Os ovos da linhagem japonesa
apresentam pH mais elevado na clara (9,38 + 0,01)
e na gema (6,22 + 0,01).

Coloracédo da gema

A coloragdo da gema é a caracteristica interna mais
observada pelo consumidor, apesar de ser uma
medida subjetiva, que habitualmente estar ligada a
nutricdo da ave. Essa pigmentacdo pode variar do
amarelo claro ao laranja avermelhado (OLIVEIRA et
al., 2010). Entretanto, a pigmentacdo da mesma é

um fator importante na valorizagdo dos ovos no
mercado.

A pigmentacdo € resultante da deposicdo de
xantofilas (carotenoides), todavia, esses pigmentos
ndo podem ser sintetizados pelos animais, devem
ser obtidos a partir da dieta, tanto de fontes naturais
como sintéticas (GARCIA et al.,, 2002). Contudo,
essa coloracdo também pode sofrer alteracdo em
funcdo da temperatura de armazenamento. Segundo
SANTOS et al. (2009), as gemas mantidas em
temperatura ambiente apresentam menor indice de
coloragdo quando comparados aos ovos mantidos
em refrigeracdo, independente do periodo de
estocagem.

A cor da gema pode ser facilmente mensurada pelo
leque colorimétrico, cujas matrizes de cores variam
do amarelo claro ao vermelho alaranjado, expressa
em uma escala graduada de 1 a 15 (DSM
YolkFan™), porém, é considerado um método de
avaliacdo abstrata. Sendo assim, os colorimetros
podem apresentar dados mais precisos, pois operam
no sistema CIELab (L* a* b*), onde o valor L* fornece
a luminosidade, variando do branco (L=100) ao preto
(L=0), o a* caracteriza a coloracdo na regido do
vermelho (+a*) ao verde (-a*) e o b* fornece a
coloragéo no intervalo do amarelo (+b*) ao azul (-b*)
(HARDER, 2007). Entretanto, sdo aparelhos que
apresentam alto custo.

Espessura da casca

A casca é a embalagem natural do ovo, sendo uma
matriz célcica, porosa, separada da clara por uma
membrana. A membrana é formada por duas
camadas: uma externa mais espessa denominada
de “esponjosa’, préxima a casca; e outra interna
mais fina conhecida como “mamilaria” (LACERDA
FILHO, 2014). Essa estrutura permitir a troca gasosa
gue pode favorecer perdas de didxido de carbono
resultando em alteracBes de aspectos sensoriais do

contetido do ovo (ORDONEZ, 2005).

A porcentagem de casca e a espessura da casca
séo os principais métodos de avaliacdo da qualidade
externa do ovo, principalmente no que se refere a
presenca de trincas ou quebras, que sdo

consideradas as portas de entrada de
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de microrganismos patégenos e deterioradores
(VASCONCELOQOS, 2018). Sabe-se que existem um
conjunto de fatores responséaveis pela qualidade da
a genética; a idade; a alimentacdo
juntamente com o balanco adequado de nutrientes
da racdo; a sanidade e o manejo e as condi¢Bes
ambientais das aves (GHERARDI & VIEIRA, 2018).

casca:

A espessura da casca é obtida através de um
método direto e consiste num parédmetro de extrema
importancia, uma vez que se relaciona diretamente
com a resisténcia da mesma, facultando uma valiosa
informacéo sobre a probabilidade de quebra e danos
fisicos ao produto (PIRES et al., 2015). A pratica
mais comum para determinar a espessura é atraves
do paquimetro, a partir de trés pontos distintos na
regido equatorial da casca.

Revestimentos

Os filmes e revestimentos dispdem-se em diferentes
formas. O filme é uma fina pelicula formada
separadamente do alimento e o revestimento ou
cobertura € uma suspensdo ou emulsdo aplicada
diretamente sobre a superficie do alimento, que
apos a secagem forma uma fina pelicula sobre o
produto (HENRIQUE et al., 2016). Tanto os filmes
guanto os revestimentos, desempenham um papel
importante  na  conservacdo, distribuicdo e
comercializacdo (MONTEIRO, 2017), sendo que,
suas principais fungcbes séo a protecdo do produto
em relagdo a danos mecénicos, fisicos e
microbiolégicos (FALGUERA et al., 2011).

As coberturas vém sendo amplamente utilizadas na
preservagdo da qualidade de frutas e hortaligas,
formando uma pelicula envolvente sobre a casca
dos produtos (OLIVEIRA et al., 2011). Esses
produtos perdem suas caracteristicas fisico-
guimicas e sensoriais em poucos dias apos a coleta,
principalmente quando mantidas em condi¢Bes
ambientais (MOREIRA et al., 2017). Revestimentos
comestiveis podem ser usados para inibir a perda da
umidade, oxigénio, didoxido de carbono, aromas e
lipideos, e introduzir aditivos como antioxidantes e
antimicrobianos, melhorando assim as
caracteristicas intrinsecas e a integridade mecéanica
dos vegetais recobertos (BOTREL et al.,, 2010).

CASTRICINI et al. (2010), avaliando a influéncia de
revestimentos de fécula de mandioca com
formulagbes 1%, 3% e 5%, no amadurecimento de
mamades inteiros (Carica papaya L.) durante 14 dias
de  armazenamento, observaram gque  0s
revestimentos 3% e 5% reduziram a perda de massa
mantendo a coloracéo verde. TAVARES et al. (2018)
testaram também uma cobertura comestivel a base
de ocarboximetilquitosana e Oleo essencial de
orégano (Origanum vulgare), e notaram que a perda
de massa dos frutos ocorreu com mais intensidade
nas goiabas sem revestimento, especialmente
naquelas armazenadas a temperatura ambiente,
devido, provavelmente, & perda de 4gua decorrente
das taxas de transpiracdo, que € menor nas frutas
revestidas.

Existem vérios estudos com diferentes métodos de
cobertura em frutas com resultados benéficos. Dessa
maneira, pode-se assegurar que os fiimes e
revestimentos limitam a troca gasosa e a perda de
peso do produto, sendo uma técnica promissora na
manutencdo dos ovos (CARVALHO et al., 2013).
Visto que, a reducdo da qualidade interna do ovo
esta associada principalmente a perda de 4gua e de
diéxido de carbono, que é proporcional a remocéo da
cuticula apés a lavagem e a elevacdo da
temperatura ambiente (SILVA et al., 2015).

Dentre as possiveis barreiras, o 0Oleo tem se
mostrado eficiente na conservacdo dos ovos
(PISSINATI et al, 2014). RYU et al. (2011)
observaram que o 6leo mineral e as seis fontes de
Oleo vegetal estudadas (canola, milho, uva, oliva,
soja e girassol) aplicadas superficialmente em ovos
de galinha ofereceram uma prote¢cdo contra a
transferéncia de umidade e, possivelmente, do CO,
através da casca, minimizando a perda de peso dos
OVOS.

Nesse contexto, a aplicacio de filmes
biodegradaveis, também conhecidos como biofilmes,
representa importante tecnologia para revestimento
e preservacdo da qualidade interna de ovos. Os
biofimes s&o preparados a partir de polimeros
naturais, tais como, proteinas (gelatina, caseina,
ovoalbumina, glaten de trigo, zeina e proteinas

miofibrilares), os polissacarideos (amido e seus deri-
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vados, pectina, celulose e seus derivados, alginato e
carragena) e os lipidios (monoglicerideos acetilados,
acido estearico, ceras e ésteres de acido graxo) ou a
combinagdo dos mesmos (CUQ et al., 1995).

Alguns trabalhos tém avaliado o efeito de
recobrimentos biodegradaveis na qualidade de ovos
como proteina do leite, proteina de soja, entre outros
(ALLEONI & ANTUNES, 2004; ALMEIDA et al.,
2016; XU et al, 2017). Entretanto, tais
recobrimentos apresentam alto custo e envolvem
materiais ou técnicas de dificil acesso. Os filmes
elaborados a partir de polissacarideos possuem
propriedades mecanicas, O6pticas e sensoriais
favoraveis, podendo ser uma alternativa viavel para
aumentar o tempo de prateleira dos ovos, devido ao
baixo  custo, praticidade e  acessibilidade
(FAKHOURI et al., 2007).

Revestimento a base de pectina

A pectina é um polimero natural com capacidade de
formar filme. S&o polissacarideos aniénicos solluveis
em agua encontrados na parede celular primaria de
vérias espécies de vegetais (VORAGEN et al.,
2009). Entres as diversas fontes comerciais
existentes, destacam-se frutas citricas e o bagaco
seco da maca (OLIVEIRA et al., 2002). A aplicacdo
mais conhecida desta matéria-prima é como agente
espessante e gelificante na producdo de diversos
alimentos como geleias, sucos de frutas e produtos
lacteos (CANTERI et al., 2012).

De acordo com MOALEMIYAN et al. (2011), a
aplicacdo do revestimento a base de pectina em
mangas foi eficaz na reducdo das alteragbes
fisiolégicas como, cor, textura, perda de peso,
evolucado de CO, e producdo de acido. MENEZES &
ATHMASELVI (2016) verificando também o efeito da
cobertura a base de pectina sobre o fruto de sapota
em temperatura ambiente (30°C), constatou que o
prazo de validade dos frutos revestidos se estendeu
em 11 dias, retardando as mudangas nos
parametros fisico-quimicos como perda de peso, pH,
acidez total, &cido ascérbico, firmeza e cor;
enquanto que os nao revestidos o estado comestivel
foi até ao 5° dia.

DAVANGCO et al. (2007) e OLIVEIRA et al. (2012) afir-

mam que biofilmes a base de polissacarideos, como
a pectina, sdo boas barreiras a gases (0, e CO,),
podendo retardar o desenvolvimento fisiolégico de
vegetais. Nesse sentido, OLIVEIRA et al. (2012),
avaliando a coloracdo de tomates (Lycopersicon
esculentum  Mill) revestidos com diferentes
concentracbes (2, 5 e 8 %) de pectina durante o
armazenamento a temperatura ambiente (22,07 = 5
°C), concluiram que quanto maior a concentracao de
pectina adicionada para constituicdo do revestimento
maior € a eficiéncia do biofilme para retardar o
escurecimento e o aparecimento das coloracdes
vermelha e amarela e, consequentemente, o
amadurecimento do vegetal.

Embora ja se tenha comprovado a eficiéncia de
revestimentos a base de pectina em alimentos,
estudos com a utilizacdo dessa matéria-prima ainda
sdo escassos. O uso da mesma na manutencdo de
ovos para consumo ainda n&o foi testado. Desta
forma, trabalhos precisam ser desenvolvidos, a fim
de testar seu efeito sobre a qualidade interna e
externa de ovos para consumo.

CONSIDERACOES FINAIS

O ovo possui varios componentes benéficos a salde
humana. Contudo, é perecivel e comeca a perder
qualidade logo apés a postura devido alguns fatores
diretos e indiretos, como: genética, condicdes
sanitarias, ambiéncia, idade da ave, manejo, tempo e
temperatura de armazenamento. Técnicas de
conservacdo devem ser adotadas em todas as
etapas de producdo a fim de manter seu potencial
nutritivo, para que chegue com seguranca a mesa do
consumidor. Para isso, 0s ovos devem ser mantidos
sob refrigeracdo da granja até as gobndolas dos
supermercados, processo que requer a criacdo de
exigéncias legais e investimentos por parte das
empresas. Nesse contexto, o revestimento da casca
dos ovos com biofilmes pode ser uma alternativa na
manutencdo da qualidade interna dos ovos, mesmo
em temperatura ambiente.
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