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Resumen

El objetivo de este estudio fue analizar la calidad de huevos comerciales (color blanco o marrén) por medio de las
tasas de produccion (masa de huevos - MO, albumina - MA, yema - MG y cascara - MC y la relacion albimina/yema),
pardmetros geometricos y la unidad “Haugh” durante el almacenamiento a 7 y 25° C durante 7 dias. Los huevos
almacenados a 25° C mostraron una densidad menor, lo que indica un envejecimiento mas rapido. Los huevos
de color blanco tuvieron una mejor calidad, independientemente de la temperatura de almacenamiento, lo que
sugiere la postura mas reciente. Los huevos evaluados tenian buena calidad y la temperatura de almacenamiento
no tuvo influencia significativa en las tasas de produccion, en los pardmetros geométricos y en la unidad Haugh,
para huevos almacenados durante 7 dias.

Palabras clave: Huevos; Calidad; Parametros Fisicos; Unidad Haugh.

Abstract

The aim of this study was to analyze the quality of commercial eggs (white or brown color) by means of the
production rates, egg mass, albumen, yalk and shells and relationship albumen/gem), geometric parameters and
the “Haugh” unit during storage at 7 and 25° C for 7 days. Eggs stored at 250 C showed lower density, indicating
faster aging. The white variety eggs had better quality, regardless of storage temperature, which suggests the
most recent position. The eggs evaluated for this study were of good quality and the storage temperature had no
significant influence on production rates, geometrical parameters and the Haugh unit for 7 days of storage.

Keywords: Eggs; Quality; Physical Parameters; Haugh Unit.

Resumo

O objetivo deste trabalho foi analisar a qualidade de ovos comerciais (coloragéo branca ou marrom) por meio
dos indices produtivos (massa do ovo - MO, do albumen - MA, da gema - MG e das cascas - MC e relacao gema/
albumen), parametros geométricos e a unidade “Haugh” durante armazenamento a 7 e 25° C por 7 dias. Ovos
armazenados a temperatura de 25° C apresentaram menor densidade, o que indica um envelhecimento mais
rapido. Os ovos da variedade branca apresentaram melhor qualidade, independentemente da temperatura de
armazenamento, 0 que sugere a postura mais recente. Os ovos avaliados eram de boa qualidade e a temperatura
de armazenamento nao teve influéncia significativa nos indices produtivos, parametros geométricos e unidade
Haugh, para armazenamento durante 7 dias.

Palavras-chave: ovos; qualidade; parametros fisicos; unidade Haugh.

Introducao proteina, vitaminas e minerais [1]. Os ovos contém cerca

de 76,7 2.100 g-1 de umidade, 0,90 g.100 g-1 de cinzas,
O ovo ¢ considerado um dos alimentos mais comple- 10,5 g.100 g-1 de lipidios e 12,9 g.100 g-1 de proteinas,

tos, por fornecer elementos essenciais a satde, tais como  perfazendo um total de 146 kcal g.100 g-1 [2].
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Por se tratar de um alimento completo, de alta qualida-
de e prego acessivel, tornou-se mundialmente consumido
[3]. No entanto, fatores como fisiologia da ave, tempo
de ovoposicao, estrutura da gaiola, nimero de fémeas
por gaiola, frequéncia de coleta de ovos, idade das aves,
nutri¢do, condi¢des de manejo, estado sanitario, tempera-
tura e umidade, genética e manejo das aves influenciam o
tamanho e a qualidade do ovo [4].

Para que todo esse potencial nutritivo seja otimizado
pelo homem, o ovo precisa ser preservado durante o pe-
riodo de comercializagdo, uma vez que podem transcorrer
semanas entre 0 momento da postura e sua aquisi¢ao
e preparo. Quanto maior for esse periodo, pior serd a
qualidade interna dos ovos, ja que, apds a postura, cles
perdem qualidade de maneira continua [5]. A redugdo da
qualidade interna dos ovos esta associada principalmente
a perda de agua e de dioxido de carbono durante o periodo
de estocagem e ¢ proporcional a elevagdo da temperatura
do ambiente [6].

A massa do ovo incorpora trés componentes: a gema,
o albumen ¢ a casca. A propor¢do entre gema ¢ albumen
¢ determinada em sua maior parte pela linhagem e idade
da poedeira [7].

A integridade da casca tem grande influéncia na
qualidade do ovo, sendo um dos fatores que mais tem
preocupado os produtores, principalmente quando se
explora a produgdo de ovos por mais do que um ciclo de
postura. A avaliacdo da qualidade da casca tem sido feita
por varios processos, diretos e indiretos, destacando-se o
método do peso especifico, pela simplicidade, facilidade e
rapidez, baixo custo, auséncia de perda de ovos, sendo este,
portanto, o método indireto mais usado [8].

A medigao da altura do albumen, quando o ovo ¢
quebrado em uma superficie lisa, permite determinar a qua-
lidade deste, pois, a medida que ele envelhece, a propor¢ao
de albumina liquida aumenta em detrimento da densa [5].

Um fator mundialmente conhecido para se avaliar a
qualidade dos ovos ¢ a unidade Haugh. Segundo Barbosa
Filho [9], trata-se de uma expressdo matematica que co-
rrelaciona a massa do ovo com a altura da clara espessa,
sendo que, de modo geral, quanto maior o valor da unidade
Haugh melhor a qualidade do ovo e varios estudos tem
demonstrado a importancia dessa medida para qualidade
de ovos, quando fatores que podem ser desde o tipo de
ragdo utilizada nas galinhas, o tipo de criagdo (pastejo e
convencional) até mesmo pela variacdo das condigdes de
armazenagem dos ovos [10, 11, 12, 13].

Apesar da maior énfase dada a massa do ovo na co-
mercializagdo, o conhecimento da forma geométrica ¢é de
interesse da industria avicola. Narushim [14] diz que o
calculo geométrico do ovo inclui a estimativa do volume
e da area superficial, os quais sdo de grande importancia,
tanto para a industria avicola como para estudos biologi-
cos, como caracteristicas da casca, parametros internos dos
ovos e tamanho das pintainhas.
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A validade maxima de um ovo, em temperatura am-
biente, sem que seja deteriorada a sua qualidade interna,
tem uma variagdo de quatro a quinze dias [15] apds a
data de postura. Acredita-se que, o mais breve possivel, o
consumidor terd sua preferéncia vinculada ndo apenas ao
prego, mas, também, a qualidade.

Ovos frescos e com qualidade apresentam pH neutro e
clara limpida, transparente, consistente, densa e alta, com
pequena porgdo mais fluida [1]. Um aspecto importante
que auxilia a preservacao da qualidade interna dos ovos é
a refrigeracdo nos pontos de comercializacao [16].

O objetivo deste trabalho foi analisar os indices produ-
tivos (massa do ovo, do albumen, da gema e das cascas,
relagdo gema/albumen), pardmetros geométricos (area e
volume) e a unidade “Haugh” como medida de qualidade
de ovos comerciais brancos e marrons armazenados a 7 e
25° C durante 7 dias.

Material e Métodos

A selecdo dos ovos foi realizada de forma aleatoria
em supermercados e 0s mesmos eram de casca branca ou
marrom, classificados como de tamanho grande, conforme
evidenciado na embalagem. Todos os ovos avaliados es-
tavam acondicionados e expostos nos mercados ha 3 dias,
com o mesmo tipo de embalagem (caixa de papeldo), sem
refrigeracdo.

Foram adotados dois tratamentos (temperatura de ar-
mazenamento a 7° C e a 25° C, durante 7 dias) e trés repe-
tigdes (triplicata) de cada uma das cores de ovos estudadas.
Cada repeticao foi constituida por 24 ovos, de modo que
todos foram utilizados para se avaliar a qualidade externa
e interna, num total de 144 ovos.

As variaveis analisadas para os ovos em estudo foram:
integridade da casca, massa do ovo (MO), do albimen
(MA), da gema (MG) e das cascas (MC), tamanho da
camara de ar, densidade do ovo, relagdo massa da gema
por massa do albumen, parametros geométricos (area
¢ volume) e a unidade “Haugh” (UH) como medida de
qualidade do ovo durante o armazenamento.

Com relagdo a integridade da casca foi analisado se os
ovos estavam trincados, sujos ou quebrados. Para avaliagdo
da qualidade interna, os ovos foram quebrados e pesados
sem casca, sendo, em seguida, a gema separada do albu-
men e pesada. A massa do ovo sem a casca foi subtraida da
massa da gema, resultando na massa do albtimen e, assim,
calculado o percentual de gema, albtimen e casca.

Para determinagdo do tamanho da camara de ar do ovo,
este foi acondicionado em um béquer contendo solugio de
NaCl a 10% de concentragdo.

Para o calculo da densidade, os ovos foram pesados e
colocados em uma proveta com agua destilada, verifican-
do-se o volume de agua deslocado.

Como parametros geométricos, determinaram-se o
volume (V) e a area do ovo (S), segundo metodologia
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proposta por Nematinia & Mehdizadeh [10] por meio das
Equagoes 1 e 2.

V = (0,6057 — 0,0018) D.d2 (1)
S=(3,155-0,0136 D + 0,00155 d) D.d ©)

em que: d — didmetro menor do ovo (cm) ¢ D — didmetro
maior do ovo (cm)

Para determinacdo da unidade Haugh utilizou-se a
Equagao 3:

UH = 100 Log (h — 1.7 p0,37 + 7,6) 3)

em que: UH = unidade Haugh; h = altura de albiimen denso
(mm) e p = massa do ovo (g).

A medida da altura do albimen foi realizada em uma
superficie lisa, plana e nivelada com o auxilio de um
paquimetro digital.

Os resultados foram submetidos a Analise de Variancia
(ANOVA) e teste de comparagao de médias de Tukey (p=
0,05%) utilizando o Programa SAS.

Resultados e Discussao
indices externos e internos

A integridade da casca influencia diretamente nas carac-
teristicas de qualidade do ovo como MO, MA, MG, MC, UH
dentre outras [17]. Quanto a integridade da casca dos ovos
observou-se que 66,7% dos produtos apresentaram sujidade
na casca; 33,3% pintas pretas ou brancas; 8,3% estavam
trincados e 33,3% intactos, sem sujidades, trincas ou pintas.
A aquisicao de ovos sujos ou deteriorados compromete a
imagem geral do produto e aumenta a probabilidade de
contaminagao bacteriana. Pascoal et al. [18] avaliaram a in-
tegridade das cascas de ovos de diferentes pontos de venda,
sendo que 66,66% dos ovos provenientes de supermercados
apresentaram sujidades nas cascas e 6,11% apresentavam
trincas, sendo valores muito proximos aos encontrados neste
estudo. Ito [19] afirma que, de acordo com o empilhamento
realizado no local de comercializagdo, a porcentagem de
trincas pode aumentar em até 8,57%, variando de 5,32%
de trincas para o topo da pilha ¢ 13,89% para os ovos
localizados na base. Assim, os ovos avaliados neste estudo
podem ser considerados de qualidade aceitavel, pois houve
apenas uma pequena quantidade de ovos trincados, ja que os
mesmos também se encontravam no topo da pilha.

Quanto a camara de ar constatou-se que 25% das
amostras possuiam camara de ar pequena, pois afundaram
em solucdo aquosa; enquanto os outros 75% apresentaram
camara de ar maior, pois flutuaram. A camara de ar dos
ovos aumenta com o tempo, reduzindo a sua densidade,
com penetra¢do gasosa permanente e perda de massa dos
componentes do ovo [20].

A densidade dos ovos variou de 1,027 a 0,95 g.mL-1
para os ovos armazenados a 7° C ¢ de 0,98 a 0,92 g.mL-1
para os armazenados a 25° C. Em ambos os tratamentos, os
ovos brancos apresentaram a maior densidade, o que pode
significar que estes eram mais novos que 0s OVOs marrons.
Quanto mais fresco o ovo, menor a camara de ar, pois
quase nenhuma agua saiu do seu interior e poucos foram os
gases que permearam para a cavidade interna [21]. Durante
a maturagdo, o tamanho da camara de ar vai aumentando,
a gema se alarga, suas membranas enfraquecem, a clara
torna-se mais rala, o ovo torna-se mais alcalino e seu odor
e sabor se deterioram [2], consequentemente, alterando a
sua densidade. Os resultados indicam que maiores tempe-
raturas resultaram em ovos com menor densidade, tendo
influéncia direta na sua qualidade ¢ vida util. Além disso,
a maioria dos ovos avaliados apresentava camara de ar
grande, indicando que os produtos ndo eram novos.

Os resultados referentes a qualidade interna dos ovos
submetidos a diferentes condi¢des de armazenamento
encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1: Qualidade interna dos ovos submetidos a diferentes con-
dicbes de armazenagem por 7 dias.

Variaveis Armazenamento

Branco Branco Marrom Marrom

7°C 250C 7°C 25°C

MO (g) 56,42% 55,290 60,98 | 60,81

MA () 34,692 34,640 3613 | 3562

MG (@) 15,500 14,08 17,98 | 18,22

MC (g) 7,272 7,66° 7,712 7,522

Altura do albumen (mm) 3,32 3,48 2,94 2,78
UH 55,022 58,64° 48,67° | 46,92

Onde, MO é a massa do ovo, MA é a massa do albiimen, MG é a massa das gemas, MC € a
massa das cascas e UH € a unidade Haugh.

a,b,c Médias com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade (p<0,05).

Nao houve efeito da temperatura de armazenamento
(p > 0,05) nos parametros de qualidade interna dos ovos
(MO, MA, MC, MG e UH). Os ovos brancos apresentaram
menor massa da gema e do ovo do que os marrons a 25° C,
possivelmente pela caracteristica dos ovos estudados.

Barbosa et al. [21] afirmam que com o envelhecimento
do ovo, reducdo da densidade e perda de massa resultante
da evaporagdo de agua, a porcentagem da gema ird aumen-
tar e a temperatura tem influéncia direta neste processo.
Assim, os resultados encontrados para densidade e MG
sdo coerentes com as afirmagdes apresentadas no estudo,
sendo que, se 0s ovos brancos sao mais novos que 0s 0vVos
marrons, conforme indica a densidade, a MG dos ovos
marrons deve ser superior a dos ovos brancos devido a
perda por evaporagdo ser superior.

Pensando no consumidor, também vale considerar a
classificacdo do Guia de Manejo Lohmann [22], que apre-
senta como ovos médios os que possuem massa entre 53 —
62,9 g, sendo esta média encontrada para o presente estudo
e, na embalagem os ovos analisados sdo classificados como
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grande, ndo condizendo com a classificagdo citada.

N2ao houve efeito da temperatura de armazenamento
nem da variedade de ovos (p > 0,05) na unidade Haugh.
Quanto maior o valor da UH melhor sera a qualidade dos
ovos, que sdo classificados, segundo o USDA Egg-Grading
Manual [23], em ovos tipo AA (100 até 72), A (71 até 60),
B (59 até 30) ou C (29 até 0). Mesmo com os tipos ¢ os tra-
tamentos empregados, os ovos analisados sdo classificados
como B, logo, de boa qualidade.

De acordo com Carb6 [24] ovos ap0Os a postura apre-
sentam maior altura de albumen e consequentemente
maior unidade Haugh; portanto, melhor qualidade, ja que a
fluidifica¢do do albumen é um sinal de perda da qualidade.

Ovos armazenados até trés dias apds a postura se
mantém em excelente qualidade, permanecendo em
padrdo de alta qualidade até seis dias de armazenamento
em temperatura ambiente, e quando armazenados sob
refrigeragdo mantém padrao de excelente qualidade
até os 30 dias. Os valores de perda de peso, gravidade
especifca, Unidade Haugh, pH de albiumen ¢ de gema,
coloragdo da gema, porcentagem de albiimen e de gema
dos ovos foram influenciados (P<0,05) pela tempe-
ratura e periodo de armazenamento [12]. O ambiente
refrigerado mostrou-se como o local mais adequado
para a manutencao da qualidade de ovos armazenados
por um periodo de até 14 dias [25].

Mellor et al. [26], Kahraman-Dogan & Bayindirli [27]
e Carvalho et al. [16] mostraram que a vida util dos ovos
armazenados em temperatura ambiente ¢ menor em relacao
aos ovos refrigerados. Tais estudos devem incentivar a
aplicagdo de técnicas que garantam maior prote¢do para
0VO0S que permanecem expostos por mais tempo, como em
determinados estabelecimentos comerciais, onde o produto
necessite de mais tempo para ser comercializado, ou tipos
de ovos, como os especiais, que sdo menos procurados.

No presente estudo a perda de qualidade dos ovos com
as maiores temperaturas de armazenamento foi evidenciada
apenas na densidade, ndo sendo possivel observa-la nos
demais parametros avaliados.

Parametros Geométricos

Os valores médios dos parametros geométricos do
ovo, volume e area, para os diferentes tratamentos, sdao
visualizados na Tabela 2.

Tabela 2: valores médios dos parametros geométricos volume e da
area do ovo, em funcéo dos tratamentos.

Variaveis Armazenamento

Branco Branco Marrom Marrom
7°C 25°C 7°C 25°C

Volume do Ovo (g.mL") 61,792 58,92° 66,582 66,342

Area do Ovo (cm?) 75,093 70,98° 77,28% 77,112

a,b Médias com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5 %
de probabilidade (p<0,05).
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A temperatura de armazenamento nao tem efeito
sobre o volume ¢ a area dos ovos. No entanto, oS ovos
brancos armazenados a temperatura ambiente apresentaram
menor volume e area do que os marrons sob as mesmas
condigdes. Mohsenin (1970)23 trabalhando com modelo
eliptico encontrou valores médios de area de 70,5 cm2,
valores proximos ao encontrado neste estudo.

A relacdo entre massa e volume e massa e area pode
ser estudada para o ovo. Para isto, foi empregada uma
correlagdo entre os valores de volume (V) e de area (S)
em funcdo da massa (P) do ovo, para a obten¢ao do melhor
modelo matematico, capaz de ajustar os pardmetros en-
contrados. Em fungdo do coeficiente de determinagdo, R2,
foi 0 modelo potencial que se aplicou, cujas equagdes sao:
V =1,09P0,99 ¢ S = 4,90P0,67. Besch et al., citado por
Mohsenin [28], também ajustaram os parametros encon-
trados para equacdo potencial para estimar area de ovos,
em que a constante da equagao variou de 4,56 a 5,07, para
V e S, respectivamente, enquanto o expoente apresentou
valor 0,66. Os modelos encontrados nestes estudos sdo si-
milares, no entanto, apenas a correlacdo de area em fungdo
da massa € proxima. Os modelos apresentados podem ser
utilizados para estimar matematicamente o volume e a area
em fun¢do da massa do ovo.

conclusao

A temperatura de armazenamento (7 ou 250 C) por 7
dias ndo teve influéncia sobre a qualidade interna, para-
metros geométricos e unidade Haugh de ovos. No entanto,
maiores temperaturas resultaram em ovos com menor
densidade, sendo indicativo da influéncia da temperatura
na manuten¢do da qualidade dos mesmos. Os ovos da
variedade branca apresentaram melhor qualidade, inde-
pendentemente da temperatura de armazenamento, o que
sugere a postura mais recente. Considerando a UH, todos
os ovos estudados sdo classificados como de boa qualidade.
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