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RESUMO

O objetivo do trabalho consistiu em avaliar a
gualidade dos ovos comercializados na cidade de
Urutai/GO, em fungédo do ambiente de estocagem e
do tempo que permaneceram expostos durante o
periodo de comercializacdo, para tanto, foram
utilizados os 3 (trés) principais pontos de venda (A, B
e C) da cidade. Foram analisados o controle da
temperatura e umidade relativa do ar por meio da
afericdo diaria em horario pré determinado. Para
caracterizacdo da qualidade avaliou-se o peso do
ovo, gema, albimen e casca, altura e didmetro da
gema, altura de albumen, indice de gema e unidade
Haugh, porcentagem de albumen, gema e casca e
pH de gema e albumen. Para as propriedades
funcionais foram determinadas a estabilidade da
espuma formada e coloracdo da gema. Os

resultados mostraram que o tempo de
armazenamento influenciou negativamente sobre os
parametros avaliados, sendo observadas

modificacbes mais intensas nos sete primeiros dias
de estocagem. A estabilidade da espuma diminuiu
com o aumento do tempo de estocagem na condi¢éo
climatica estudada, a coloracdo das gemas
apresentou variagfes, com intensidades de clara a
escura para os ovos dos estabelecimentos B e C em
todos os tratamentos.

Palavras-chave: armazenamento, ovos, qualidade,
temperatura.
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EVALUATION OF WHITE EGGS IN THE FUNCTION
OF THE STORAGE DURING MARKETING IN A
SOUTHEASTERN GOIANO CITY

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the quality
of eggs commercialized in the city of Urutai / GO, in
function of the storage environment and the time that
remained exposed during the commercialization
period. Sale (A, B and C) of the city. Temperature
and relative humidity control were analyzed by daily
measurement at a predetermined time. To
characterize the quality, egg weight, yolk, albumen
and shell, yolk height and diameter, albumen height,
yolk and yolk unit index, albumen, yolk and shell
percentage and yolk and albumen pH were
evaluated. For the functional properties were
determined the stability of the foam formed and the
color of the yolk. The results showed that the storage
time had a negative influence on the evaluated
parameters, being more intense modifications in the
first seven days of storage. Foam stability decreased
with increasing storage time in the studied climatic
condition, the color of the yolks showed variations,
with light to dark intensities for eggs B and C in all
treatments.

quality, temperature.
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INTRODUCAO

O ovo é um dos alimentos mais completos da dieta
humana, apresenta uma composicdo rica em
vitaminas, minerais, acidos graxos e proteinas de
excelente valor biolégico (REGO et al., 2012). Como
todos os produtos naturais de origem animal, o ovo
também ¢é perecivel, e comeca a perder sua
gualidade interna momentos apds a postura, caso
ndo sejam tomadas medidas adequadas para sua
conservacdo, sendo assim, a perda de qualidade é
um fendbmeno inevitdvel que acontece de forma
continua ao longo do tempo e pode ser agravado por
diversos fatores.

Segundo a Portaria n.1 de 21/02/1990 do Ministério
da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (BRASIL,
1990), o periodo para consumo de ovos frescos é de
30 dias e a temperatura recomendada, pela
legislacdo vigente, para armazenamento do ovo
fresco esté entre 8 e 15°C com umidade relativa do
ar entre 70 e 90%. Apesar disso, nhao existe no Brasil
a obrigatoriedade para que 0s ovos sejam mantidos
refrigerados durante o armazenamento, fazendo
com que as condicdes que seriam ideais nem
sempre sejam encontradas nos postos de
comercializagdo em nosso pais, reduzindo o prazo
de validade e favorecendo a perda de qualidade do
produto (CRUZ & MOTA, 1996; RODRIGUES &
SALAY, 2001; FIGUEIREDO, 2008; XAVIER et al.,
2008).

De acordo com Jones & Musgrove (2005), o tempo e
a temperatura sdo fatores importantes que devem
ser controlados durante o periodo  de
armazenamento para que se mantenha a alta
qualidade do produto. A reducdo da qualidade
interna dos ovos esta associada principalmente as
perdas de agua e de dioxido de carbono durante o
periodo de estocagem, sendo proporcional a
elevacdo da temperatura no ambiente. Uma vez que
todas as alteracfes a que 0s ovos estdo submetidos
em funcéo das condicBes de estocagem interferem
em sua qualidade, o trabalho objetivou avaliar a
intensidade das modificagfes na qualidade interna e
propriedades
comercializado na cidade de Urutai/GO em funcéo
do tempo e temperatura de armazenagem durante o
periodo de comercializagdo em uma das estacdes
do ano (quente/Umida).

funcionais do ovo branco

MATERIAL E METODOS

As analises foram conduzidas no periodo de
Dezembro de 2016 a Fevereiro do ano de 2017,
sendo utilizadas 3 repeticdes por tratamento e 3
ovos por unidade experimental. Foram reservadas e
marcadas previamente 4 cartelas deixando-as no
mesmo local em que se encontravam as demais, em
cada um dos trés pontos de venda (A, B e C) da
cidade de Urutai/GO. Semanalmente, tendo inicio no
dia da chegada ao comércio, 9 ovos foram
recolhidos destas cartelas sendo denominados de
frescos, e 0 mesmo procedimento repetido aos 7, 14,
21 e 28 dias.

Durante esse periodo também foram aferidas a
temperatura ambiente e a umidade relativa do ar,
com auxilio de um termohigrémetro digital de
maxima e minima, obtendo-se assim, as médias
semanais. A cada semana, as amostras foram
submetidas as andlises no laboratério de
microbiologia do curso de Medicina Veterinaria do
Instituto Federal Goiano - Céampus Urutai. As
avaliacOes realizadas foram determinacédo do peso
do ovo, de gema, albumen e casca; altura e didmetro
de gema e altura de albumen, indice de gema (IG);
Unidade Haugh (UH); pH de gema e albimen,
determinacé@o da porcentagem de albamen, gema e
casca, tomando por base o0 peso de cada
componente em relagdo ao peso do ovo inteiro,
estabilidade da espuma formada e coloragdo de
gema.

O peso do ovo, de gema, albimen e casca foram
aferidos com auxilio de uma balanca semi-analitica e
a altura, didametro de gema e altura de albamen
através da utilizacdo de um paquimetro anal6gico. O
indice de gema (IG) foi realizado com base nas
medidas de altura da gema (AG) e didmetro da gema
(DG), sendo IG = AG/DG. A coloracdo da gema foi
determinada por meio do leque colorimétrico que
possibilitou sua classificagdo através da comparacgao
da amostra com a escala de cores.

A determinacdo da porcentagem de albumen, gema
e casca, foi obtida através do peso de cada
componente em relacdo ao peso do ovo inteiro
(Peso do componente do ovo multiplicado por 100 e
posteriormente dividido pelo peso do ovo no dia da
analise). Para determinacédo do pH de gema e albimen
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foi utilizado um pHmétro devidamente calibrado. A
Unidade Haugh foi calculada por meio da expresséo
UH = 100 x log (h - 1,7 P**" + 7,6) sendo: UH =
unidade Haugh; h = altura de albumen denso (mm) e
P = peso do ovo (g).

A estabilidade da espuma foi obtida através da
utilizacdo do método de Baptista (2002) modificado.
As claras foram separadas e homogeneizadas com
auxilio de bastéo de vidro, posteriormente foi retirada
uma aliquota de 100 mL e transferida para um
béquer de 1000 mL, previamente graduado com
auxilio de uma proveta graduada de 1000 mL. A
amostra foi batida por 60 segundos em velocidade
maxima em batedeira doméstica, até atingir o
chamado “ponto de suspiro”. Posteriormente o
volume de espuma formado foi transferido para um
funil sobreposto a uma proveta graduada sendo a
guantidade drenada de espuma computada apos 60
minutos marcados em um crondmetro de acordo com
técnica descrita por Pardi (1977) e Barbiratto (2000)
(Figura 1).

Figura 1. Método para obtencéo de volume drenado

por estabilidade de espuma

Fonte: Elaborado pelos autores, 2017.

Os dados foram submetidos a analise de variancia
em esquema de parcelas subdivididas no tempo,
sendo os fatores estabelecimento (Supermercado 1,
2 e 3) e tempo de prateleira dos ovos (momento de
chegada dos ovos, 7 e 14 dias). Realizaram-se os
testes de normalidade e homocedasticidade,
verificando-se que o0s dados atenderam as
pressuposicfes. Comparacdes de médias foram
realizadas com o teste Tukey. Todas as analises
estatisticas foram realizadas com o ambiente R (R
Core Team, 2017) de computacao estatistica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

ApOs 0 monitoramento das condi¢cdes de estocagem,
temperatura, umidade relativa do ar, andlise dos
pardmetros de qualidade interna e das propriedades
funcionais dos ovos, verificou-se diversas alteragcfes
em fungdo do tempo de estocagem durante a
comercializacdo. A rotatividade dos ovos geralmente
ndo ultrapassou 15 dias uma vez que as vendas
eram constantes. Entretanto, a cada semana o0s
estabelecimentos recebiam novos lotes de ovos que
eram colocados sobre as cartelas antigas que ainda
ndo haviam sido vendidas, aumentando desta forma,
a permanéncia do produto no local, predispondo a
maiores alteragbes. Quanto a temperatura (Tabela
1), nos meses de Dezembro e Fevereiro, a
temperatura média variou de 26,7 (21 dias) a 29,9 (7
dias) que aliada a maior umidade relativa do ar
observada no mesmo periodo corroborou para
resultados negativos observados nos ovos, avaliados
nesta época (quente e Umida).

Tabela 1. Média semanal da temperatura ambiente e
da umidade relativa do ar dos ovos estocados para
comercializacdo em diferentes estagfes do ano

Dias de estocagem

Frescos 7 14 21 28

Periodo Temperatura Ambiente (°C)

Dezembro/fevereiro

28,7 29,9 28,25 26,77 27,63

Umidade (%)

Dezembro/fevereiro 71

66 65 73 62

Fonte: Elaborado pelos autores, 2017.

Ao iniciar as analises, a primeira avaliacao realizada
foi a observacéo do aspecto externo dos ovos. Neste
momento, verificou-se que alguns ovos mesmo
sendo frescos ja apresentavam casca fina, mais
porosa e discretas fissuras (Figura 2. A).

Figura 2. Observacdo dos ovos (A), Ovo com 15
dias apresentando presenca de larvas (B) e ovo com
21 dias internamente deteriorado (C).

(A) (B) (C)

Fonte: Elaborado pelos autores, 2017.
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Aos 15 dias alguns ovos apresentaram presenca de
larvas e odor fétido podendo ser consequéncia do
local de acondicionamento para comercializacéo,
localizado préximo ao local de exposicao de frutas e
milho ensacado, favorecendo o ataque de insetos.
Aos 21 dias, algumas amostras se tornaram
invidveis para andlise, sendo descartadas pelo
comerciante do estabelecimento A. Aos 28 dias,
muitos ovos se encontravam internamente
deteriorados, impossibilitando a execucdo das
analises (Figura 2. B e C).

Foi possivel verificar que nas analises realizadas
nesse periodo quente e Umido as amostras
perderam qualidade em um intervalo pequeno de
tempo (15 dias). De acordo com as andlises
estatisticas, ao se observar o peso, obteve-se
resultados considerados iguais estatisticamente, nos
supermercados A, B e C para o tempo 0 e 7. Ja para
a gema todos os tempos foram significativamente
iguais. Contudo, aos 14 dias o peso dos ovos no
supermercado B apresentou maiores resultados, ja
para a gema o supermercado C foi maior.

Em relacdo a propor¢do de gema houve uma
elevacdo em fungcdo do aumento do tempo de
estocagem dos ovos podendo estar relacionada a
passagem de agua do albimen para a gema,
aumentando assim seu peso em relacdo aos outros
componentes com base no que foi observado por
Leandro et al. (2005) e Ordénez, (2005).

Quanto a coloragdo de gema, estas foram
classificadas comparando-as com o0 leque
colorimétrico, que consiste em uma escala com
diferentes tonalidades e intensidade de amarelo,
variando de 1 a 14. Os ovos do ponto de venda A, se
mantiveram entre a escala 4 e 7 de coloracdo em
funcéo do tempo de estocagem. Ja as amostras dos
estabelecimentos B e C, apresentaram uma
discrepéncia significativa observando-se 9,3% de
gemas com coloragdo entre 1 e 3, 75,2% variando
entre 4 e 9 e 155 % com fortes tonalidades
chegando a 12. Apenas pH de gema e didmetro da
gema apresentaram interacdo entre supermercado e
tempo (Tabela 2). O fator tempo apresentou efeito
significativo (p < 0,05) para quase todas as variaveis,
exceto a variavel casca. O fator supermercado
apresentou significancia apenas para pH da gema (p
=0,0022).

Tabela 2. Resumo da analise de variancia do peso,
albimen, gema, casca, pH albumen, pH gema, altura
albumen, altura gema e didmetro gema

palor

i
HoE A A D ik % %

o
Peso. Abimen Gema Casca :
Ab. Gema Ab. Gema Gema - Haugh Abimen Gama

Tl 2 07 00970 0075 07640 0.8 0020 04380 05907 0400 0305 02807 0081 0,170

TraneroTenpo 4 0264 08603 01046 04683 04231 00011 D836 0268 0065 01112 0905 0

I 1

O 1 48 5% 40 170 5B B2 1% DY 9B 6 1N 5
Terga 2 <000 0007 66T 0350 000730005 00450 0028 0% 0037 00086 <00t 0
19 033
0% 1 30 TH 411D 8% A% 12 63 0F B 3N 7D

Fonte: Elaborado pelos autores, 2017.

Para as variaveis casca, altura do albumen, pH do
albumen e altura da gema ndo houve diferencas
estatisticas entre os supermercados, porém, para o
albumen, aos 14 dias, observou-se 0s menores
valores, nos trés supermercados (Tabela 3). As
analises foram realizadas no periodo quente e imido
e a temperatura elevada, acrescido de um ambiente
pouco ventilado, durante a estocagem determinam
redugdo na qualidade da ovalbumina, que esta
associada a perda de agua e dioxido de carbono
durante a estocagem em funcdo da aceleracdo das
reacdes fisico-quimicas que levam a degradac¢éo da
estrutura proteica do albumen denso, gerando como
produto das reagBes &gua ligada a grandes
moléculas de proteina que passam para a gema por
osmose, causando também o rompimento da gema
em ovos mais velhos, corroborando com o que foi
observado por Cruz & Mota (1996) e Silversides &
Scott (2001).

Na afericdo do pH do albumen, observou-se que as
amostras mantiveram uma média homogénea,
variando entre 9,1 e 9,65 (Tabela 3). De acordo com
Heath (1977), durante o armazenamento o pH do
albimen aumenta a uma velocidade dependente da
temperatura até o valor maximo de 9,7. Para serem
considerados frescos e com qualidade o0s ovos
devem apresentar pH neutro e clara limpida,
transparente, consistente, densa e alta, com
pequena por¢cdo mais fluda (MURAKAMI et al.,
1994). Segundo a estatistica, para pH do albimen,
0s maiores valores apresentados foram no tempo 7
para o supermercado A e C, ja para o supermercado
B n&o houve diferenca entre os tempos (Tabela 3).
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Tabela 3. Comparacao de Médias

, T Di
Tratamenta | supermercads) Variawl empo iz
] 7 )
5 86 aA TREF 251 b3
Paso RET B2 A Bf1a3

BMah  THA  M5ae

ThA  BRA | BES
Albimen TMA  BUA  BRa
ATA  BTA 78S

Twmah  T@maA 167883
Gema Bhah  THA  afiah
THah  TBA  1940A

t8aA 60 G5lak

Casca 6533k 6,65 af 6,71 ak
[X:E) 64T 3 N

SZ8  9MaA 35aAB
pH Alb. $24aA  9TA 9Bk

9§48 90aA 92

tZ8  9HA 5@
pH Berta §A BB THa
fBA BMM TOa

A WA 25

Ak Ab. 1A WA 254
1%aA 28R 2D
B 10a&  18&
Alt Geama 38 %A 1Bak
®A B3 128

1%# L0 4B#
Tiim Gema A 4MaA 44
B 4R 4Ba

1ZA  0BA  0Ba
indicedeqera  17A  02aA 023
1A 02a 1%

5 24ah J3A 432438
Unidace Hauch i 2 aA 4826 A 411l
B,2ah B34 41783k

QoA HRA  Boa
% Aladimen B¥aA  TMA 558l
FXaA  THA  54a

DA THA HGa
% Gema DA TaAME Mpa
DUA  BRE  BTa

O m | 0 Mmoo B O m e m e O OO @O Mmoo m e 0O IO @ | D O M IO m I

Médias seguidas de mesma letra minldscula na coluna e
mailscula na linha néo diferem pelo teste Tukey (p > 0,05).
Fonte: Elaborado pelos autores, 2017.

O pH da gema variou de 6,1 a 6,8 aos 28 dias de
armazenamento nos ovos de todos oS
estabelecimentos. Segundo Alleoni & Antunes
(2001) o pH da gema fresca é geralmente cerca de
6,0 podendo atingir 6,9 durante a estocagem
(ALLEONI & ANTUNES, 2001). No tempo 7 o pH
apresentou maiores valores para o supermercado A.
No supermercado B e C todos os tempos foram
iguais. Ao observar os tempos 0 e 14, apresentaram

valores iguais para todos os supermercados.

Entretanto, o supermercado A apresentou maiores
resultados no tempo 7 (Tabela 3). Durante as
analises foi observado que as gemas com
tonalidades fortes de amarelo apresentavam um pH
superior aos parametros ideais.

Segundo Marinho (2011), a medida que o pH
aumenta, as caracteristicas do ovo se alteram. As
ligacdes entre as moléculas que compdem a
membrana que envolve a gema comecam a ficar
mais fracas. Para piorar a 4gua comeca a passar da
clara para a gema, aumentando o tamanho desta
Gltima. A sua membrana ja fragilizada é agora
esticada. fons alcalinos provenientes do albimen
podem ser trocados com ions H* presentes na gema
com elevacao do pH da gema.

A qualidade do albumen de acordo com Honkatukia
et al. (2013), comeca a degenerar logo apos a
oviposicdo e sua liquefacdo é um processo natural
que ocorre durante o armazenamento. A qualidade
do albumen é geralmente mensurado a partir da
altura do albumen a uma distancia de 1 cm da borda
da gema e normalmente convertida em unidades
Haugh (UH).Verificou-se a partir do célculo
estatistico que ndo houve diferencas significativas
em relacdo a tempo e supermercado (Tabela 3).

A porcentagem de albumen teve médias iguais em
todos os supermercados, ja no tempo O e 7 obteve-
se maiores resultados. Para a porcentagem de
gema, os supermercados A, B e C obtiveram médias
iguais estatisticamente, entretanto, no tempo 14 os
valores foram maiores.

A fim de obter valores referentes & consisténcia da
gema, é indice da gema (IG=
altura/diametro), sendo que as médias para este

indice em ovos frescos estdo entre 0,40 e 0,42. O

utilizado o

indice de gema se reduz a medida que a gema vai
ficando achatada devido a perda de qualidade da
membrana vitelina em funcdo do longo periodo de
armazenamento, podendo chegar a 0,25 (AUSTIC &
NESHEIM, 1990). No estudo realizado observou-se
gue esse indice diminuiu em funcdo do tempo de
estocagem. Além disso, no estabelecimento A, foi
possivel a avaliagao até 14 dias, pois aos 21 dias
parte significativa das amostras se tornaram

inviaveis devido a liquefacdo de albumen e gema.
Estatisticamente ao se observar a altura da gema,
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o supermercado A e B séo iguais, enquanto que o
supermercado C resultados no
momento da coleta (tempo 0) e portanto a variavel
indice de gema apresentou maiores resultados. Na
variavel didmetro de gema, todos o0s tempos
apresentaram médios  iguais. Os
supermercados sdo iguais para o tempo 0 e 14,
tendo uma mudanca somente no tempo 7, visto que,
o supermercado C apresentou maior média (Tabela
3).

teve maiores

valores

O volume de espuma formado (mL) apresentou um
decréscimo em funcdo do aumento do tempo de
estocagem e aumento de volume drenado podendo
ser explicada segundo Fennema (1993); Watanabe
et al. (1998) e Alleoni & Antunes (2004) pelo
fendbmeno de conversdo da ovalbumina em S-
ovalbumina pela dissociacdo do complexo
ovomucina-lisozima, ocorrendo a deterioracdo do
gel de ovomucina, provocando a perda parcial das
propriedades gelificantes e espumantes do albimen.
Segundo Belitz et al. (2009) € uma caracteristica
desejavel do albumen a capacidade de formacao e
estabilizagdo da espuma que envolve diversas
proteinas, enquanto as globulinas facilitam a
formacdo de espuma, a ovomucina promove a
estabilizacdo e a ovalbumina e a conalbumina
permitem a fixacdo através de coagulagao térmica.

CONCLUSAO

As condicbes de estocagem envolvendo tempo,
temperatura e umidade relativa do ar, acarretaram
perdas tanto na qualidade quanto nas propriedades
funcionais dos ovos levando a diminuicdo da vida de
prateleira destes. O periodo de clima quente e timido
influenciou de forma mais marcante na perda de
qgualidade reforcando a necessidade de mudancas
na legislacdo para a obrigatoriedade da refrigeracéo
dos ovos durante a comercializacao.
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