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RESUMO

O ovo é considerado um alimento completo e de qualidade e vem sendo cada vez mais
consumido no pais. Os ovos comerciais possuem legislacdo no qual devem seguir um padréo,
e por isso, se espera que os riscos de contaminacdo e alteracdo na sua qualidade fisico-
quimica, seja diminuida. O presente trabalho teve como objetivo, avaliar o efeito do tempo de
armazenamento na qualidade de ovos vendidos em supermercados da cidade de Pau dos
Ferros — RN. Foram realizadas analises de tamanho (T), peso dos ovos inteiros (POI), peso da
casca (PCS) e gema (PG), pH da gema (pHG), pH da clara (pHC) e analises que envolvem a
avaliacdo das espumas formadas. Os ovos adquiridos foram armazenados em temperatura de
refrigeracdo (7 °C) por 21 dias, sendo submetidos as andlises nos tempos 0 e 21 dias. Os
resultados evidenciaram que o armazenamento influenciou no pH do albumen e da gema dos
ovos vendidos em supermercados nas amostras estudadas. Independente da marca avaliada,
ndo foi observada reducdo nos valores de percentual de albumen e gema com o
armazenamento. Quanto as propriedades da espuma, 0 armazenamento provocou reducao nos
valores do indice de durabilidade e do indice de batida dos ovos e uma reducdo nos valores de
overrun de uma das marcas avaliadas.
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ABSTRACT

The egg is considered a complete and quality food and has been increasingly consumed in the
country. Commercial eggs have legislation that should not follow a standard, and therefore,
wait for the risks of contamination and changes in their physical-chemical quality to be
reduced. This study aimed to evaluate the effect of storage time on the quality of eggs sold in
supermarkets in the city of Pau dos Ferros - RN. Tests of size (S), weight of whole eggs
(WEW), weight of shell (WS) and yolk (Y), pH of yolk (pHY), pH of white (pHW) and
analyzes involving an evaluation of the foams were carried out formed. The purchased eggs
were stored at refrigerated temperature (7 °C) for 21 days, being used in the analyzes at times
0 and 21 days. The results showed that either the storage did not influence the pH of albumen
and egg yolk sold in supermarkets in the sales studied. Regardless of the brand evaluated,
there was no reduction in the percentage values of albumen and yolk with storage. As for the
properties of the foam, or storage causing a reduction in the values of precision index and egg
beat index and a reduction in the exceedance values of one of the evaluated brands.
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INTRODUCAO

Os ovos comerciais sdo caracterizados pela producdo composta por galinhas
deliberadas apenas para geragéo desses ovos destinados ao consumo humano, dessa forma,
recebem uma alimentacdo baseada em racOes. Nesse sentido, esses ovos mercatorios séo
produzidos por alta tecnologia através de aves comerciais com alto potencial genético, criadas
em gaiolas, elevando a producéo desse alimento (ALCANTARA, 2012). Podem ser brancos
ou avermelhados, sendo a cor, um fator influenciado pela genética e, consequentemente, a
raca da galinha poedeira. A galinha de raca Legorne, por exemplo, que tem penas brancas,
bico amarelo e crista e face vermelhas, pde ovos brancos. J& a galinha da raca Sex Link, que
tem plumagem avermelhadas, bota ovos também vermelhos (PINZON, 2012).

Diante de tantas ragas e rendimentos, a cadeia avicola do ovo vem se destacando
significativamente no pais (MAGALHAES, 2007). O consumo per capita de ovos no Brasil
ficou em 161,53 unidades no ano de 2012 e de acordo com dados obtidos pela Associagédo
Brasileira de Produtos de Origem Animal (ABPA) (2015), o Brasil chegou ao consumo per
capita de 182 unidades por ano, em 2014. Ja em 2019, o pais produziu em torno de 49 bilhdes
de unidades de ovos. O montante representa um crescimento de 10% em relacdo as 44,4
bilhdes produzidas em 2018, conforme os dados da Associacdo Brasileira de Proteina Animal
(ABPA, 2019).

O mercado promissor esta associado a caracteristicas intrinsecas desse alimento.
Segundo Novello et al. (2006), o ovo é considerado um alimento completo e de qualidade,
sendo uma excelente fonte de proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas, minerais,
carotenoides, e também fonte de colina, um importante componente do cérebro. Além disso,
possui substancias nutritivas, promotoras de salde e preventivas de doencas, sendo
considerado, portanto, um alimento funcional.

Em relacdo a sua estrutura, o ovo abrange, basicamente, quatro partes: casca,
membrana da casca, gema e clara (albimen). A casca corresponde a aproximadamente 9,5%
de toda a sua composicdo e funciona como uma espécie de barreira primaria de protecdo,
evitando a entrada de determinadas sujidades e contaminacdes microbioldgicas, porém,
devido a sua porosidade, permite a troca de gases com o ambiente externo. J& a membrana da
casca € formada por duas camadas, uma interna e outra externa, e ambas sdo formadas por
fibras proteicas intercruzadas (FIGUEIREDO, 2008).

A gema, por sua vez, corresponde cerca de 27,5% de toda composicéo e reline a maior
parte do contetdo de gordura (chegando a 60% de lipideos), além de possuir algumas
vitaminas, como A, D e E. Por fim, o albumen é a maior parte do ovo e corresponde a 63% do
peso liquido total. Nele concentra-se mais da metade de toda a reserva proteica, cujo cada
uma dessas proteinas possui propriedades funcionais fisico-quimicas especificas
(MAZZUCO, 201-?, p. 03).

Além das caracteristicas nutricionais ja mencionadas, 0 ovo é considerado um
ingrediente importante na formulacdo de certos tipos de produtos alimenticios, devido a suas
propriedades funcionais. Produtos como pées, bolos, biscoitos, merengues, sorvetes e varios
itens de padaria dependem da incorporacao de ar para manter a sua textura e estrutura durante
ou apds o processamento. Dessa forma, a formacdo de espuma é uma importante propriedade
funcional das proteinas do ovo, devido ao seu grande potencial de uso em alimentos
estruturados (ALLEONI; ANTUNES, 2005).



No ambiente de producdo e venda, 0 ovo pode estar exposto a uma série de fatores que
implicam na sua contaminacéo, envolvendo desde os funcionarios, equipamentos, instalaces,
manejo até a propria ave (LACERDA, 2011). Dessa forma, mesmo considerando as suas
barreiras naturais, o emprego de métodos de preservacao torna-se necessario, pois 0 0vo é um
alimento perecivel, apesentando um elevado teor de agua, constituindo um grupo que se altera
rapidamente (CAMARGO et al., 1984).

Dessa forma, unindo os fatores associados a perecibilidade do ovo e o comportamento
dos consumidores que estdo cada vez mais exigentes, estudos sobre a qualidade desse
alimento nos ambientes de venda, é fundamental e contribui para informacbes de salde
publica.

Para a avaliacdo da qualidade do ovo ¢ analisado o0 aspecto externo, através do peso e
da casca. O peso ndo € indicador de qualidade nutricional do ovo, mas serve para padronizar a
comercializa¢do. A casca é a embalagem natural dos ovos, naqueles considerados de primeira
qualidade, independentemente da cor, a casca deve ser limpa, integra, sem trincas e, ainda,
sem deformac6es (OLIVEIRA, 2010).

Os ovos comerciais, mesmo apresentando uma legislacdo vigente nos cuidados de
producdo e armazenamento, continuam apresentando inimeras varidveis — surgem desde a
coleta até o consumo — que influenciam na qualidade final do produto, expondo o consumidor
ao risco de salde ou até mesmo o engano na compra do produto. Desse modo, é necessario
conhecer a competéncia alimenticia envolvida no mercado de ovos, analisando suas perdas
qualitativas e quantitativas até seu prazo de validade, sempre denotando a forma com que isto
pode impactar a vida de quem esta na ponta da cadeia produtiva.

Durante a finalizagdo da producdo dos ovos, um dos maiores desafios dos produtores é
seu armazenamento, pois € um fator que pode comprometer com a qualidade do alimento.
Primeiramente, pelo ponto de vista do consumidor, é necessério que ovo esteja armazenado
na geladeira, evitando o desenvolvimento microbioldgico, e em uma bandeja fechada, uma
vez que a porosidade da sua casca possibilita a troca gasosa, provocando a saida do CO2,
aumentando sua cAmara de ar e, consequentemente, a pressdo do ovo aumenta, ocasionando o
rompimento da membrana vitelina, misturando gema com a clara (SEARA, 2010).

Ao analisar a perspectiva comercial, 0os ovos (antes de serem comprados) sdo
armazenados em prateleiras ndo refrigeradas, muitas vezes pelo fato de que o vendedor nao
tem condicdes de refrigerar especialmente esse alimento, deixando de garantir ao consumidor
um produto seguro (CARVALHO, 2003). Para mais, segundo a avaliacdo de temperatura e
tempo de armazenamento dos ovos realizados por Mendes et al. (2009), constata que ha
maiores perdas lineares quantitativas e qualitativas quando esses ovos s@o armazenados em
temperatura ambiente ao longo do tempo. No Brasil, por ter um clima predominantemente
tropical, essas perdas sdo mais acentuadas, necessitando de maior refrigeracdo para prolongar
a vida de prateleira do alimento.

O armazenamento inadequado impacta ainda na qualidade de outros produtos
alimenticios. Segundo Alleonni e Antunes (2004) as propriedades das proteinas do albdmen
podem ser prejudicadas quanto a capacidade de formacdo de espuma, pesquisas indicam que
0s ovos armazenados sob refrigeracdo apresentam melhor qualidade interna por maior periodo
de tempo quando comparados com ovos armazenados em temperatura ambiente, porém a
medida que aumenta o periodo de estocagem ocorre reducdo nos indices de qualidade
(GULICH, 1964; BAPTISTA, 2002; FIGUEIREDO, 2011).



E importante ressaltar que estudos indicam que 0s ovos comerciais, mesmo possuindo
uma legislacdo vigente, continuam apresentando inimeras variaveis — surgem desde a coleta
até o consumo — que influenciam na qualidade final do produto. Neste viés, estas injurias
podem acarretar inimeras doencas ao consumidor. Em suma, a ideia € compreender, estudar
e, assim, trazer para o centro das discussbes as varidveis que podem influenciar nas
caracteristicas que circundam um produto aceitavel, sempre denotando a forma com que isto
pode impactar a vida do consumidor.

Desse modo, é necessario conhecer a qualidade alimenticia envolvida no mercado de
ovos. Dito isto, o trabalho vigente tem o objetivo de avaliar o efeito do tempo de
armazenamento na qualidade de ovos vendidos em supermercados da cidade de Pau dos
Ferros — RN.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada no laboratorio de Anélise fisico-quimica de alimentos no
Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte, campus Pau dos Ferros.
Durante a execucdo, os procedimentos foram desempenhados com base no delineamento
experimental em esquema fatorial 2x2, ou seja, duas marcas em dois tempos de
armazenamento. Com isso, foram utilizados 12 ovos por marca em cada periodo, totalizando
0 uso de 48 ovos. Foram utilizados ovos baseados no quesito classificacdo (grande), cor
(branco) e embalagem de armazenamento (em papeldo). As marcas foram denominadas A e
B.

Os ovos adquiridos foram armazenados em temperatura de refrigeragéo (7 °C) por 21
dias, sendo submetidos as analises nos tempos 0 e 21 dias. Os ovos do tempo O foram
analisados logo apds as suas respectivas compras, ou seja, posterior ao sairem do
supermercado. J& os ovos do periodo de 21 dias, foram conservados em refrigeradores —
simulando o armazenamento convencional do consumidor — para que posterior a esse tempo e
armazenamento fossem analisados. Foram realizadas as seguintes analises: peso médio do ovo
inteiro (POI); peso da gema (PG); pH da gema (pH.G) e da clara (pH.C); percentual da gema
e do albimen; peso do albdmen (PA). Além disso, foram realizadas a determinacdo da
qualidade da espuma do albumen, o indice de batida, o indice de durabilidade, densidade
especifica e fase de ar, conforme metodologia descrita por Bovskova, Mikova, (2011),
utilizando as seguintes equacdes:

o indice de Batidas; 75 = L2ume da espuma formada . 464 (0)

Volume utilizade de clara

e indice de Durabilidade:
D = Volume da espuma formada — Velume drenado x 100(%)

Volume utilizado de clara

Peso de 50 mL da Espuma (g/mL)

e Densidade especifica: DE =

Volume da Espuma formada

e Fasedear; FA = —22&rmun
Qwerrun +100

O indice de durabilidade mede a estabilidade da espuma formada e relaciona o volume
final da espuma, com o volume de liquido drenado — em um determinado periodo de tempo —



e 0 volume inicial de albimen usado. J& o indice de batida refere-se a capacidade de formacao
de espuma e relaciona o volume final de espuma e o volume inicial de albumen utilizado. O
overrun trata da capacidade de aeracdo da proteina do albimen e quanto maior seu valor,
maior 0 volume de espuma em estado estavel (BARROS et al; 2016).

A determinacdo do overrrun foi feita de acordo com o procedimento descrito por
Talansier et al. (2009) utilizando a seguinte equacéo:

Pezode 50 mLdedlbimen — Pesode 50 mldaEspuma

e Overrun: Qverrun = x 100 (%)

Pesode 50 mLdaEspuma

Os dados foram submetidos a andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade utilizando o programa ASSISTAT verséo 7.7 beta.

RESULTADOS E DISCUSSOES

No mercado interno cerca de 92% dos ovos sdo comercializados in natura e todo o
processo de comercializacdo ocorre sem refrigeragdo, ou seja, 0S OvOS passam um bom
periodo de tempo estocado em prateleiras antes de serem vendidos (LEANDRO et al., 2005),
sendo que a validade maxima de um ovo, em temperatura ambiente, sem deteriorar a sua
qualidade interna, varia de quatro (AHN et al., 1981) a quinze dias (OLIVEIRA, 2000) apds a
data de postura.

Dessa forma, observa-se na Tabela 1, que a temperatura de armazenamento
influenciou nas caracteristicas do peso do ovo inteiro da marca A, evidenciando que houve
uma perca de peso naqueles que foram armazenados no refrigerador, no periodo de 21 dias,
consequentemente 0 peso da casca também sofreu reducdes. Contudo, houve um aumento do
peso da gema, pois a medida que o ovo passa bastante tempo armazenado, a membrana se
torna mais fraca e mais elastica permitindo a entrada da agua do albumen (SACCOMANI,
2015 apud SILVERSIDES et al.,1993).

No que diz respeito aos valores de pH do albumen, também sofreu alteragcdes de
acordo com o tempo de armazenamento, aumentando seu valor (SACCOMANI, 2015 apud
SCOTT e SILVERSIDES,2000). Em relacdo ao pH da gema, os valores também foram
aumentados.

Tabela 1- Caracteristicas de ovos brancos comercializados em supermercados da cidade de
Pau dos Ferros — RN, armazenados por 21 dias sob refrigeracdo (7°C).

MARCA A

Tempo 0 Tempo 21
POI 57,592 + 1,37 55,65° + 2,30
PCS 5,732+ 0,43 5,59 + 0,53
P.G 16,77+ 1,33 16,90% + 1,23
pH G 5,84 + 0,10 6,482 + 0,12
pHC 9,06 + 0,07 9,36+ 0,28
P. Alblimen 35,08% + 1,81 33,15 + 2,47
Porcentagem Albldmen 60,908 + 2,61 59,5632 + 2,65
Porcentagem Gema 29,142 + 2,43 30,413 + 2,57




MARCA B

Tempo O Tempo 21
POI 61,45 + 4,18 60,29% + 4,58
PCS 6,10% £ 0,49 6,16% £ 0,56
P.G 18,432 £ 1,41 18,292+ 1,13
pH G 5,74° + 0,16 6,75+ 0,28
pHC 8,96 + 0,07 9,122+ 0,11
P. Albumen 36,922 + 3,45 35,84* + 3,75
Porcentagem Albdmen 60,022 + 2,45 59,34 + 2,31
Porcentagem Gema 30,05% + 2,30 30,432 £ 2,09

Diferente do presente trabalho, Pereira, Santos e Coelho (2014) ndo observaram
diferenga nos valores de pH do albumen (medido no dia da aquisi¢do) de ovos adquiridos em
supermercados. No entanto, Pascoal et al. (2008) obtiveram menor valor de pH do albdmen
para ovos de supermercados em comparagdo com o presente trabalho. A reducdo do pH do
albumen com o armazenamento encontrada no presente estudo esta de acordo com o trabalho
de Giampietro-Ganeco et al. 2012. Os autores observaram diminuicdo nos valores dessa
variavel para ovos armazenados por 56 dias em temperatura de refrigeracdo (10 °C).

Quanto ao pH da gema, houve interacdo significativa no tempo de armazenamento
para as duas marcas, como se observa na Tabela 1. Os autores, Leandro et al. (2005) e Pascoal
et al. (2008) em pesquisas com ovos vendidos em feiras, mercearias e supermercados,
obtiveram comportamento distinto, ndo havendo diferenga significativa no pH da gema
durante o periodo de armazenamentos dos ovos. Os valores de pH da gema encontrados no
presente estudo foram ligeiramente proximos aos reportados por Brito (2014), que obteve
variacdo entre 6,06 e 6,26.

Em relacdo a qualidade de espumas dos ovos, as marcas A e B, demonstraram
diferenca significativa, evidenciando reducdo dos valores dos dados estatisticos (Tabela 2). A
partir disso, torna-se evidente que quanto maior o tempo de armazenamento, 0s ovos tendem a
perder umidade e, principalmente, seu teor proteico. A principal proteina do ovo é a
ovoalbumina, que influencia diretamente na qualidade da espuma, que ao ser armazenada
transforma-se em S-ovoalbumina, aumentando o volume do liquido drenado e,
consequentemente, diminuindo a estabilidade da mesma, assim como evidencia Barros (et al,
2016); Kraemer (et al, 2015); Alleoni e Antunes (2005).

Dessa forma, torna-se evidente que fatores como tempo, temperatura e umidade de
estocagem/armazenamento influenciam diretamente na qualidade do ovo. A deterioracdo da
qualidade interna do ovo estd em funcdo direta do tempo de armazenamento, e a conservagao
em baixas temperaturas € fator primordial de maneira a reduzir a perda de qualidade interna,
preservando seu valor. A temperatura elevada na estocagem leva a perda de dgua do albdmen,
sendo que a agua livre se liga a proteina e passa para a gema por osmose, comprometendo a
qualidade da gema, uma vez que enfraguece a membrana vitelinica (BARBOSA et al., 2008).

Tabela 2 - Valores de indice de durabilidade, indice de batidas e overrun de ovos
comercializados em supermercados da cidade de Pau dos Ferros — RN, armazenados por 21
dias sob refrigeragdo (7°C).



Marca A

—Tempo 0 Tempo 21

indice de batidas (IB) 9202+ 182,5 240°+ 80,9
indice de durabilidade (ID) 9202+ 186,5 140° +183,4
Overrun 577,70 ° + 56,7 607,413+ 71,7

Marca B

Tempo 0 Tempo 21

indice de batidas (IB) 9702 +182 220" +180

Indica de durabilidade (ID) 9702 +49,8 138" 66,9
Overrun 648,922 +71,7 548,23°+48,1

Em relacdo a marca B, os resultados foram semelhantes no que diz respeito a perda de
qualidade das espumas, tonando evidente que o tempo de armazenamento influencia
diretamente nesse quesito. Os valores de indice de batidas, indice de durabilidade, densidade
especifica, fase de ar e overrun ainda foram menores do que o da marca A.

No presente estudo os valores de IB variaram de 220 a 940 % (Tabela 2) e chegam a
ser superiores aos reportados por Bovskova e Mikova (2011) ao avaliarem a qualidade da
espuma em clara pasteurizada e ndo pasteurizada. Em relagdo ao overrun, os valores variaram
de 577,7 a 607,4 (Tabela 2) e segundo Campbell e Mougeot (1999), valores de overrun
tipicos de espuma formada com proteina do albumen encontram-se na faixa de 500 a 800%
Os valores abaixo deste intervalo indicam uma menor capacidade de aeracdo, gerando um
menor volume de espuma estavel a partir do albimen desses ovos. No entanto, pode haver
diferencas entre os estudos devido ao método de formacéo da espuma e/ou a forma usada para
a medicéo do overrun (FOEGEDING; LUCK; DAVIS, 2007).

CONCLUSAO

Quanto a qualidade interna, o armazenamento influenciou no pH do albumen e da gema dos
ovos vendidos em supermercados nas amostras estudadas. Independente da marca avaliada,
ndo foi observada reducdo nos valores de percentual de albimen e gema com o
armazenamento. Quanto as propriedades da espuma, 0 armazenamento provocou reducao nos
valores do indice de durabilidade e do indice de batida dos ovos e uma reducdo nos valores de
overrun de uma das marcas avaliadas.
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