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RESUMO

Objetivou-se avaliar a qualidade dos ovos de
poedeiras comerciais armazenados em diferentes
temperaturas e periodos de armazenamento.
Foram coletados, logo apos a postura, 360 ovos
de galinhas poedeiras da linhagem Dekalb White.
Todos os ovos foram identificados, pesados e
distribuidos aleatoriamente as bandejas, sendo
150 armazenados em temperatura ambiente (26,5
+ 0,7°C), 150 ovos acondicionados em
refrigeracdo (7,3 £ 0,5°C) e 60 ovos separados
para realizar a avaliagdo no primeiro dia. O
delineamento  utilizado  foi  inteiramente
casualizado em esquema fatorial 2x6, sendo
duas temperaturas de armazenamento e seis
periodos de avaliacdo da estocagem (zero, seis,
12, 18, 24, e 30 dias), com 30 repeticdes. As
varidveis analisadas foram: pesos dos ovos,
pesos absolutos e relativos de albumen, gema e
casca, altura do albimen, gravidade especifica,
Unidade Haugh, didmetro de albimen, indice de
albimen e de gema. Os valores de pesos
absolutos e relativos de ovos, gema e albumen,
altura de albumen, gravidade especifica,
Unidade Haugh, didmetro e indices de albumen
e de gema foram influenciados (P<0,05) pela
temperatura e periodo de armazenamento. Os
pesos absolutos de cascas ndo (P>0,05) foram
influenciados pelas diferentes temperaturas,
entretanto, as porcentagens de casca foram
influenciadas (P<0,05) linearmente pelo tempo
de armazenamento dos ovos. Concluiu-se que
os ovos armazenados até seis dias apds a

postura se mantém em padrdo de alta qualidade
em temperatura ambiente (26,5°C), e quando
armazenados em refrigeragdo (7,3°C) mantém
padrdo de excelente qualidade até os 30 dias.

Palavras-chave: gravidade especifica, indice de
albimen e gema, unidade Haugh

SUMMARY

The study aimed at assessing the quality of
commercial laying hen eggs stored under
different temperatures and for different storage
periods. 360 eggs were collected soon after
laying by DeKalb White laying hens. All eggs
were identified, weighed, and randomly
distributed in trays, being 150 stored at room
temperature (26.5 = 0.7°C), 150 other placed in
trays under refrigeration (7.3 £+ 0.5°C), and the
remaining 60 eggs were set apart so the
assessment could be performed on the first day.
The trial design was completely randomized
2x11, scheme factorial, with two storage
temperatures and six storage periods (zero, six,
12, 18, 24 and 30 days), with 30 repetitions. The
assessed variables were egg weights, absolute
and relative weights of albumen, yolk and shell,
albumen height, specific gravity, Haugh unit,
albumen diameter, albumen index and yolk. The
values of absolute and relative weights of egg,
albumen and yolk, albumen height, specific
gravity, Haugh Unit, diameter and indices of
albumen and yolk were significantly influenced
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(P<0.05) by the storage temperature and period.
The absolute weight does not of shell (P>0.05)
were influenced by different temperatures,
however, the percentages of shell were
influenced (P<0.05) linearly by storage time of
eggs. It can be concluded that the eggs maintain
high quality when stored for up to six days after
laying, at room temperature, and maintain
excellent quality when  stored under
refrigeration for up to 30 days.

Keywords: albumen and yolk index, Haugh
unit, specific gravity

INTRODUCAO

Como todos os produtos de origem
animal, o ovo ¢ perecivel, e comeca a
perder sua qualidade interna apos a
postura, caso ndo sejam tomadas
medidas adequadas para sua
conservacdo. Assim, a perda de
qualidade ¢ um fendmeno inevitavel que
acorre de forma continua ao longo do
tempo e pode ser agravado pela
temperatura, umidade relativa e estado
nutricional da poedeira.

No Brasil, por ndo ser obrigatoria a
refrigeragao, 0s ovVOs sao
acondicionados, desde o momento da
postura até a distribui¢do final, em
temperatura ambiente e refrigerados na
casa do consumidor. Embora a legisla¢ao
brasileira (BRASIL, 1997) determine
condigdes minimas internas, como
camaras de ar de quatro a 10mm de
altura; gema translicida e consistente;
clara transparente, consistente, sem
mancha, na pratica, apenas o peso €
caracteristicas  aparentes de casca
(syjeiras, trincas e cascas defeituosas)
tém sido considerados. A utilizagdo de
unidade Haugh (UH), que ¢ a altura do
albumen corrigida para o peso do ovo,
como avaliagdo da qualidade interna, ¢
universal devido a sua facil aplicacdo e a
alta correlagdo com a aparéncia do ovo
ao ser quebrado, e ¢ definida como

aferidor da qualidade interna do ovo e
tem sido utilizada pela industria desde
sua introdu¢ao em 1937.

O programa de controle da qualidade
preconizado pelo USDA define as
condi¢des ideais, desde a producdo do
ovo até seu consumo pela populagdo,
assim, ovos considerados de qualidade
excelente, alta e baixa devem apresentar,
respectivamente, valores de UH acima
de 72; entre 60 e 72; e menores que 60
(USDA, 2000).

A velocidade das alteragdes no albumen
e gema esta associada a temperatura e ao
movimento de diéxido de carbono do
albimen através da casca, em
consequéncia de um gradiente negativo
de concentracdo (KEENER et al., 2001).
Estudos realizados por Figueiredo et al.
(2011), Pissinati et al. (2014) e
Giampietro-Ganeco et al. (2015) para
avaliar os efeitos da temperatura e do
tempo de armazenamento sobre a
qualidade dos ovos, demonstraram que
maior tempo de estocagem e o
acondicionamento a temperatura
ambiente, promoveram alteragdio na
qualidade, como queda nos valores de U
H, reducdo da altura de albumen e
elevacdio de pH do  albumen,
evidenciando a  importdncia  da
refrigeragdo  para  preservar  sua
qualidade, e garantir a0 consumidor um
produto saudavel.

Dentro deste contexto, objetivou-se
avaliar a qualidade interna de ovos de
poedeiras comerciais, para consumo
humano, armazenados em diferentes

temperaturas e periodos de
armazenamento.
MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no
Laboratério de Nutricdo Animal da
Unidade Académica Centro de Ciéncias
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Agrarias da Universidade Federal de
Alagoas — UFAL.

Foram coletados aleatoriamente 360
ovos, provenientes da primeira coleta do
dia, de galinhas poedeiras da linhagem
Dekalb White, com 26 semanas de
idade, procedentes da Granja Carnauba,
localizada em Unido dos Palmares, AL.
Todos os ovos foram identificados,
pesados em balanga de precisdo e em
seguida, acondicionados em bandejas de
papeldao com capacidade de trés duzias
cada. Os ovos foram distribuidos
aleatoriamente as bandejas, sendo 150
armazenados em temperatura ambiente,
150 ovos acondicionados em
refrigeragdo ¢ 60 ovos para realizar a
avaliagdo imediatamente apos a postura
(zero dia).

Durante todo o periodo experimental as
temperaturas maximas e minimas dos
locais de armazenamento foram
registradas diariamente as 10hOOmin
horas por meio de termo-higrometro
digital da marca Incoterm. A média da
temperatura de refrigeracdo foi de 7,3 +
0,5°C, e a da temperatura ambiente de
26,5+ 0,7°C.

O delineamento utilizado foi o
inteiramente casualizado em esquema
fatorial 2x6, sendo duas condi¢des de
armazenamento (temperatura ambiente
e de refrigeracdo) e seis periodos de
avaliacdo da estocagem (zero, seis, 12,
18, 24 e 30 dias), com 30 repeti¢des por
tratamento e o ovo considerado a
repeticdo.  As varidveis analisadas
foram os pesos dos ovos, pesos
absolutos e relativos de albumen, gema
e casca, altura do albumen, gravidade
especifica, unidade Haugh, diametro de
albiimen, indice de albumen e de gema.

Ao final de cada periodo de
armazenamento, ou seja, 0; 6; 12; 18; 24 e
30 dias de estocagem procedeu-se a
determinacao dos pesos dos ovos, de
alblimen, gema e casca, utilizando uma
balanga analitica da marca Mettler. Para

os célculos das porcentagens de casca,
gema e de albimen utilizou-se,
respectivamente, as seguintes formulas:
%casca= (pesodacasca/pesodoovo)*100,
%gema= (pesodagema/pesodo ovo)*100,
e %albumen= 100 - (%gema + %casca).
Apds a quebra dos ovos as cascas foram
lavadas cuidadosamente com 4gua,
colocadas em estufa ventilada a 55°C por
12 horas para secagem. Em seguida as
cascas foram retiradas da estufa e
mantidas a temperatura ambiente por
duas horas para proceder-se a pesagem
das mesmas.

A gravidade especifica foi determinada
pelo método da flutuacdo salina,
conforme metodologia descrita por
Hamilton (1982). Em seguida, os ovos
foram quebrados em uma superficie
plana e lisa de vidro, onde se realizou,
as medidas de altura do albimen denso
e da gema em milimetros por um
micrometro digital da marca Digimes,
com resolu¢ao 0,01mm/.0005” acoplado
a uma base tripé. Com a medida do
albimen e do peso do ovo, foram
determinados os valores de unidade
Haugh pela formula UH= 100log
(H+7.57-1.7W"7 | em que H = altura do
albimen (mm) ¢ W = peso do ovo (g)
(ROMANOFF & ROMANOFF, 1963;
SILVERSIDES et al, 1993). Os
didmetros do albumen denso e da gema
foram obitidos por meio do paquimetro
digital da marca Digimess, assim para
obter o valor do indice de albumen e
gema, dividiu-se suas respectivas
alturas pelos valores médios de seus
diametros.

As andlises estatisticas das variaveis
estudadas foram realizadas utilizando o
programa SAEG - Sistema para
Analises Estatisticas, versdo 9.1 e as
médias foram comparadas pelo teste
Student Newman Keuls a 5% de
probabilidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os pesos de gema e de albumen dos
ovos foram influenciados (P<0,05)
pelas diferentes temperaturas e periodos
de estocagem (Tabela 1).

Os ovos armazenados em temperatura
ambiente apresentaram maiores
(P<0,05) valores de peso de gema que

os ovos mantidos em refrigeragao,
evidenciando que o peso da gema dos
ovos ¢ influenciado tanto pela
temperatura quanto pelo tempo de
armazenamento. Pode-se verificar que
em valores absolutos foi constatado
aumento de 8,4 e 11,2% no peso de
gema dos ovos armazenados entre 0 6° e
o 30° dia, em temperatura ambiente e
refrigerada, respectivamente.

Tabela 1. Valores de pesos absolutos e relativos dos componentes de ovos de
poedeiras comerciais armazenados em diferentes temperaturas e periodos de

estocagem
Componentes do  Temperatura Periodos de estocagem (dias) Meédias Cv
ovo (°C) 0 06 12 18 24 30 (%)
Gema (2)* 265 397 1429 1435 1434 1501 1549 1458°
£ 7,3 13,34*  13.47° 13,62° 14,19° 14,36 14,98° 13,998
26,5 35,80 33.81° 3331° 32,40° 30,76 30,18 32,718
Albr * 9 9 9 b 9 9 b b 395
tmen (g) 7.3 3540° 3491° 3433* 32.89° 3225 31370 3353
26,5 547 571° 558 574  551°  550° 559"
Casca (g) 7.3 5460 5500 563 5500 558 5480 5538 002
265 5524° 5381° 53.24° 5248° 5128 S51.17° 52.87°
P d * 9 9 9 b 9 9 b b 237
eso do ovo (g) 7.3 5420° 53.88% 53,58 52,58% 52.19° 51.83% 53,040
26,5 2529° 26.56° 2695 2732° 2927° 3027° 27.61A
0 * b b b b b b b b
Gema (%) 7.3 24618 25000 2542° 2699° 27.51° 28.90° 2626° O7°
26,5 64,81* 62.83° 62,57° 61,74 59,98° 5898° 61,828
Al 4 0 * 9 9 9 b 9 9 b b 2
biimen (%) 7.3 6531° 6479 6407 62.55 6179 6050 63170 20°
26,5 9.90° 10,61° 10.48 10,94° 10.74" 10,75 10,57°
0, * b b b b b b b b
Casca (%) 7.3 10,07 1021° 10.51° 1046° 10.69° 1057 1042% ©6

Médias seguidas de letras diferentes, mintisculas ou maiusculas na linha, para a mesma variavel, diferem
entre si, pelo teste Student Newman Keuls (P<0,05).
*Efeito linear (P<0,05). ™ néo significativo (P>0,05).

rapidamente quando os ovos  sdo
armazenados em temperatura ambiente,

Os pesos de gema dos ovos foram
influenciados (P<0,05) linearmente a

medida que aumentou o tempo de
armazenamento tanto em temperatura
ambiente quanto sob refrigeracdo,
conforme as respectivas equagdes: Y =
14,1213+0,04596x (R>=091) ¢ Y =
13,8973+0,03676x (R*=0,90). Esses
resultados provavelmente foram
decorrentes do deslocamento de agua,
resultante das rea¢des quimicas do
alblimen, para a gema que ocorrem mais

aumentando consequentemente o peso
da gema. Resultados semelhantes foram
obtidos por Scott & Silversides (2000),
Figueiredo et al. (2011), Lopes et al.
(2012).

Os ovos armazenados em refrigeracao
apresentaram maiores (P<0,05) pesos
médios de albimen que os ovos
mantidos em condi¢des de temperatura
ambiente. A partir do sexto dia de
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estocagem foi constatado o efeito da
temperatura sobre os pesos de albimen
dos ovos, sendo esse efeito evidenciado
para os ovos armazenados em
temperatura ambiente. Essa redugao de
peso do albumen ao longo do periodo
de estocagem acarretou em queda no
peso desses ovos. Estes resultados estao
de acordo com os obtidos por Scott &
Silversides (2000), Silversides & Sott
(2001), Figueiredo et al. (2011) e Lopes
et al. (2012).

Os pesos de albimen dos ovos
reduziram (P<0,05) linearmente a
medida que aumentou o tempo de
estocagem dos ovos submetidos a 26,5 e
7,3°C, segundo as respectivas equagoes:
Y= 35,4140-0,23335x (R>=0,84) ¢ Y=
35,8385-0,14795x (R*=0,99).

Essa rapida queda de qualidade interna
pode ter ocorrido em virtude de que
com a elevada temperatura de
conservagao e o tempo prolongado de
armazenamento, as enzimas presentes
no albumen hidrolisaram as cadeias de
aminoacidos, destruindo a estrutura
protéica e liberando dagua ligada a
grandes moléculas de proteinas, o que
possivelmente tenha provocado a
fluidificagdo do albumen, perda de
viscosidade do albimen mais denso,
alcalinizagdo ¢ alteracdo do sabor do
ovo, corroborando com os resultados
verificados por Scott & Silversides,
(2000); Oliveira et al. (2009); Estrada et
al. (2010).

Os pesos da casca dos ovos ndo foram
influenciados (P>0,05) pelas diferentes
temperaturas e pelo periodo de
armazenamento. Os ovos armazenados
durante 30 dias, independente da
temperatura de conservagao, nao
apresentaram diferencas (P>0,05) em
relacdo ao peso de casca. Estudos
realizados por Oliveira et al. (2009),
Figueiredo et al. (2011) e Lopes et al.
(2012) sobre a qualidade de ovos de
poedeiras comerciais submetidos a

diferentes condigdes de armazenamento
também demonstraram que ndo foram
observadas diferengas significativas no
peso de cascas.

Nao foram observadas diferencas
(P>0,05) no peso dos ovos em relacdo a
temperatura de estocagem. No entanto,
houve efeito (P<0,05) significativo do
periodo de armazenamento sobre os
pesos dos ovos. Os pesos dos ovos
reduziram (P<0,05) de forma linear com
o prolongamento do tempo de
armazenamento dos ovos tanto em
temperatura ambiente quanto
sob refrigeracao, conforme as equagdes:
Y= 54,9856-0,13948x (R?=0,96) ¢ Y=

54,3703-0,08746x (R?=0,97),
respectivamente. Esse resultado
provavelmente foi devido a

transferéncia de umidade do albimen
para o meio externo através da casca,
ocasionado pelo tempo de
armazenamento dos ovos. Resultados
semelhantes foram observados nas
pesquisas realizadas por Silversides &
Scoot (2001), Jones & Musgrove
(2005), Samli et al. (2005), Barbosa et
al. (2008), Garcia et al. (2010),
Figueiredo et al. (2011) e Lopes et al.
(2012).

Houve efeito (P<0,05) significativo para
as porcentagens de gema e de albumen
dos ovos armazenados nas diferentes
condi¢des de temperatura e periodo de
estocagem. Independente do periodo de
estocagem as porcentagens de gema dos
ovos armazenados a 26,5°C
apresentaram maiores valores (P<0,05)
que aqueles mantidos a 7,3°C. O efeito
da temperatura sobre as porcentagens de
gema foi constatado somente a partir do
sexto dia de armazenamento dos ovos
estocados em temperatura ambiente e
sob refrigeragdo, sendo esse efeito mais
acentuado para os ovos mantidos a
26,5°C.

As porcentagens de gema dos ovos foram
influenciadas (P<0,05) linearmente a
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medida que se prolongou o tempo de
armazenamento dos ovos submetidos
tanto em temperatura ambiente quanto na
refrigeracdo, conforme as respectivas
equacdes: Y= 26,3174+0,1175x
R>=097) e Y= 257536+0,1075x
(R?=0,93). O aumento na porcentagem de
gema foi resultado da migragdo de adgua
do albumen para a gema. Este inicia-se
logo apos a postura, pois, no momento da
postura, existe um gradiente de pressao
osmotica entre o alblimen e a gema, que
se acentua de forma progressiva, a
medida que a agua passa da clara para a
gema, € esse aumento ¢ acelerado em
temperaturas mais elevadas.  Estes
resultados corroboram com os dados
encontrados por Scott & Silversides
(2000), Barbosa et al. (2008), Santos et al.
(2009) e Garcia et al. (2010).
Independente do periodo de
armazenamento as porcentagens de
albumen dos ovos mantidos em condicdes
de refrigeracdo apresentaram maiores
(P<0,05) valores médios comparados com
os ovos mantidos a temperatura ambiente.
A partir do 6° dia de armazenamento
observou-se o efeito da temperatura sobre
a porcentagem de alblimen para os ovos
armazenados em temperatura ambiente e
sob refrigeragdo, apesar desse efeito ter
sido mais acentuado a 26,5°C,
demonstrando o efeito benéfico da
refrigeracdo  para  manutencdo  da
qualidade interna dos ovos durante a
estocagem.

As porcentagens de albumen dos ovos
reduziram (P<0,05) linearmente, em
funcdo do periodo de armazenamento dos
ovos submetidos em  temperatura
ambiente e sob refrigeragdo, segundo
as equacoes: Y= 64,0131-0,17948x
(R>=0,94) e Y= 63,899-0,1444x
(R?=0,95), respectivamente. Conforme
mencionado anteriormente, tal fato deve-
se a transferéncia de agua do albumen
para a gema, através da membrana
vitelinica, ocasionando reducdo na

propor¢ao do albumen com o tempo de
armazenamento dos ovos. Esses dados
sdo coerentes com os verificados por
Silversides & Scott (2001), Santos et al.
(2009), Ramos et al. (2010) e Freitas et al.
(2011).

Nao houve diferencas  (P>0,05)
significativas sobre os valores médios de
porcentagens de casca dos ovos
armazenados nas diferentes temperaturas.
Entretanto, as porcentagens de casca dos
ovos foram influenciadas (P<0,05)
linearmente a medida que se prolongou o
tempo de armazenamento dos ovos
submetidos tanto em  temperatura
ambiente quanto em  refrigeracdo,
conforme as respectivas equagdes: Y=
9,9209+0,01998x (R=091) e Y=
10,1374+0,01863x  (R*>=0,90).  Esses
dados corroboram aos encontrados por
Scott & Silversides (2000), Silversides &
Scott (2001) e Ramos et al. (2010) que
nao verificaram efeito significativo na
porcentagem de casca para ovos que
foram armazenados em  diferentes
temperaturas. Por outro lado, Santos et al.
(2009), Garcia et al. (2010) e Figueiredo
et al. (2011) constataram maior propor¢ao
de casca de ovos a medida que aumentou
o periodo de armazenamento. De acordo
com os autores o resultado foi reflexo da
menor perda de peso dos ovos mantidos
sob refrigeracdo, fazendo com que o peso
da casca nao aumente sua propor¢ao no
peso total do ovo.

Os valores de altura de albimen,
gravidade especifica e unidade Haugh
dos ovos de poedeiras foram
influenciados (P<0,05) pelas diferentes
temperaturas de conservacao e periodos
de armazenamento (Tabela 2).
Observou-se que, independente do
periodo de estocagem, o0s ovos
armazenados em  condigdes  de
refrigeracdo  apresentaram  maiores
(P<0,05) valores de altura de albumen
que os ovos estocados em temperatura
ambiente. Constatou-se a partir do 6°

145



Rev. Bras. Satde Prod. Anim., Salvador, v.18, n.1, p.140-151 jan./mar., 2017

ISSN 1519 9940

http://mc04.manuscriptcentral.com/rbspa-scielo http://dx.doi.org/10.1590/S1519-99402017000100013

dia de armazenamento maior queda dos
valores de altura de albumen dos ovos
mantidos a 26,5°C, quando comparados
com os valores daqueles mantido em
refrigeragdo. Dessa forma, as condigdes

de armazenamento, como a
refrigeracdo, podem ser importantes
para a avaliagdo da qualidade do ovo,
mantendo assim uma maior vida de
prateleira do produto.

Tabela 2. Valores de altura albumen, gravidade especifica e unidade Haugh de ovos
de poedeiras comerciais armazenados em diferentes temperatura e

periodos de estocagem

Periodo de Altura de Albiimen (mm) GraV1(’1ade Unidade Haugh

armazenam Especifica

ento (dias)* 26,5 °C 73°C  26,5°C 73°C  26,5°C 7,3 °C
0 8,82¢ 8,82¢ 1,092¢  1,093*  94,62° 94,36°
6 4,52° 7,06 1,083 1,084*  66,11° 85,42°
12 2,71° 6,41° 1,068° 1,078  45,10° 81,40°
18 2,80° 6,27 1,074 1,074* 47,06 80,31°
24 1,95° 5,94° 1,064°  1,068*  34,70° 78,68"
30 1,78 597 1,054°  1,060°  30,82° 79,19°

Médias 3,76" 6,75 1,073 1,076%  53,07° 83,23

CV (%) 14,63 0,53 10,20

Médias seguidas de letras diferentes na coluna, para a mesma variavel, diferem entre si, pelo teste

Student Newman Keuls (P<0,05).
* Efeito linear (P<0,05).

A altura de albimen dos ovos reduziu
(P<0,05) linearmente a medida que se
prolongou o tempo de estocagem em
temperatura ambiente e sob
refrigeragdo, segundo as respectivas
equacoes:

¥=2,2052 +6,7772 1

X

Y=6,1052+2,7856 1 (R*=0,93)
X

As intmeras reacdes quimicas que
ocorrem no albimen, acarretam a
fluidificacdo e elevacdo do pH,
permitindo a dgua migrar para a gema,
reduzindo o peso e altura de albumen.
Esses resultados foram coerentes aos
obtidos por Scott & Silversides (2000).
Houve efeito significativo (P<0,05) da
temperatura e do  periodo de
armazenamento sobre a gravidade
especifica dos ovos. Observou-se que os
ovos armazenados em condi¢des de

(R>=0,94)

temperatura ambiente  apresentaram
menores valores de gravidade especifica
que os ovos armazenados sob
refrigeracdo. A partir do 12° dia de
armazenamento foi constatado reducgao
acentuada dos valores de gravidade
especifica, em ambas condi¢des de
conservagdo, sendo que o0s 0Ovos
armazenados em temperatura ambiente
apresentaram menores indices que os
mantidos sob refrigeracao.

Os valores de gravidade especifica foram
reduzidos linearmente (P<0,05) a medida
que se prolongou o tempo de
armazenamento dos ovos em condicoes
de temperatura ambiente e de
refrigeracdo, segundo as equagdes: Y=
1,0977-0,00137x (R>=0,99) ¢ Y=1,0971—
0,00117x (R*=0,93), respectivamente.
Resultados semelhantes foram obtidos
por Samli et al. (2005), Barbosa et al.
(2008) e Santos et al. (2009) e Freitas et
al (2011) ao demonstrarem que a perda de
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agua que ocorre no ovo depois da postura
em consequéncia da evaporacdo provoca
um aumento progressivo da camara de ar
e, consequentemente, a diminuigdo da
gravidade especifica do ovo. Além disso,
essa reducdo pode estar relacionada a
perda de peso dos ovos durante o
armazenamento.

Os valores de Unidade Haugh foram
influenciados (P<0,05) pelas diferentes
temperaturas e periodos de
armazenamento. Os ovos armazenados
em condicdes de refrigeracao
apresentaram um maior valor médio de
Unidade Haugh, demonstrando o
beneficio da utilizacdo da refrigeragdo na
manutencdo da qualidade interna dos
ovos durante seu armazenamento. Esses
resultados sdo coerentes aos obtidos por
Barbosa et al. (2008), Garcia et al. (2010),
Figueiredo et al. (2011), Pissinati et al.
(2014) e Giampietro-Ganeco et al. (2015).
Foi observado a partir do 6° dia de
armazenamento que os ovos estocados
em condi¢cdes de temperatura ambiente
apresentaram acentuadamente queda dos
valores de Unidade Haugh, resultando em
ovos de qualidade inferior.

Os valores de Unidade Haugh reduziram
(P<0,05) linearmente a medida que
aumentou o periodo de armazenamento
dos ovos mantidos em temperatura
ambiente e sob refrigeracdo, conforme as
respectivas  equagdes: Y= 85,366
1,81364x (R>=091) e Y= 91,196—
0,5169x (R*=0,75).

Os ovos avaliados no dia da postura
apresentaram inicialmente valor de
Unidade Haugh igual a 94,62 e, aos 30
dias de armazenamento em temperatura
ambiente, passaram a apresentar valor
igual a 30,82, ou seja, os ovos perderam
sua qualidade rapidamente, saindo do
padrao de excelente qualidade ((AA -
valores de UH superiores a 72), para
ovos de qualidade baixa (valores de UH
menores que 60), conforme preconizado
pelo USDA (2000). Essa reposta pode

ser atribuida a reducdo na altura do
albimen, devido sua liquefacgdo,
processo este que foi acelerado pelas
altas temperaturas do ambiente durante
o periodo experimental.

Por outro lado, os ovos armazenados
em condicdes de refrigeragcao
apresentaram  qualidade semelhante
entre os ovos avaliados no primeiro e
no 30° dia, cujos valores médios foram
de 9436 e 79,19, respectivamente,
permanecendo no padrdo de qualidade
excelente. Tal fato corroborou os
resultados relatados por Jones &
Musgrove (2005), Barbosa et al. (2008),
Xavier et al. (2008), Garcia et al. (2010)
e Figueiredo et al. (2011) e Giampietro-
Ganeco et al. (2015), demonstrando que
o armazenamento do ovo sob
refrigeracdo ¢ essencialmente benéfico
para a qualidade interna.

Os valores de diametro de albimen,
indice de albumen e de gema dos ovos
foram influenciados (P<0,05) pelas
diferentes temperaturas e periodos de
armazenamento (Tabela 3).

Os ovos mantidos armazenados a
26,5°C apresentaram maiores (P<0,05)
diametros de albimen que os ovos
estocados sob refrigeracdo a partir do
sexto dia de armazenamento,
corroborando que a temperatura € o
tempo de armazenamento interferem no
tamanho do diametro de albumen.

Os diametros de albumen dos ovos
aumentaram (P<0,05) linearmente a
medida que se prolongou o tempo de
armazenamento, tanto para as condi¢des
de temperatura ambiente  quanto
para refrigeracdo, conforme as seguintes
equagoes: Y= 78,7776+1,9234x
(R=0,95) ¢ Y= 74,0132+0,1896x (R>=
0,90), respectivamente. Esses resultados
foram decorrentes da elevada temperatura
e tempo de estocagem dos ovos,
favorecendo o aumento do pH e do
didmetro e diminui¢do da altura do

147



Rev. Bras. Satde Prod. Anim., Salvador, v.18, n.1, p.140-151 jan./mar., 2017

ISSN 1519 9940

http://mc04.manuscriptcentral.com/rbspa-scielo http://dx.doi.org/10.1590/S1519-99402017000100013

albumen, com consequente queda na
qualidade interna dos ovos.

Independente do periodo de
armazenamento verificou-se os valores de
indice de albumen foram menores
(P<0,05) quando os ovos foram estocados
a temperatura ambiente comparados com
os ovos mantidos sob refrigeracdo. O
efeito da temperatura foi observado a

partir do 6° dia de armazenamento dos
ovos em ambas temperaturas, apesar de
ter sido constatado uma reducdo
acentuada nos indices dos ovos mantidos
a 265°C, demonstrando que a
refrigeracdo ~ proporciona  melhores
indices de albumen e consequentemente
ovos de melhor qualidade.

Tabela 3. Valores de didmetro de albimen, indice de albimen e de gema de ovos de
poedeiras comerciais armazenados em diferentes temperatura e periodos de

estocagem

, Didmetro Albimen
Periodo armazenamento

Indice de Albumen

Indice de Gema

. (mm)

(dias)* 265°C  73°C  26,5°C 7,3°C 26,5 °C 73°C
0 73.83*  73,83" 0,12° 0,12 0,39 0,39
6 94,57*  79,27° 0,05° 0,09 0,33° 0,39
12 117,13*  81,08° 0,02° 0,08 0,26 0,40
18 116,13*  79,22° 0,02° 0,08 0,30 0,41°
24 13436 79,74° 0,02° 0,08 0,26 0,39
30 130,48 77,40° 0,02° 0,08 0,24° 0,41

Médias 111,08* 78,428 0,04" 0,09* 0,30° 0,40

CV (%) 10,57 20,19 6,12

Meédias seguidas de letras diferentes na coluna, para a mesma variavel, diferem entre si, pelo teste

Student Newman Keuls (P<0,05).
*Efeito linear (P<0,05).

O indice de albumen dos ovos reduziu
(P<0,05) de forma linear em funcao do
prolongamento  do  periodo  de
armazenamento dos ovos submetidos
tanto em temperatura ambiente quanto
sob refrigeracdo, de acordo com as
respectivas equagoes: Y= 0,14511-
0,003895x (R=0,93) ¢ Y= 0,1258-
0,00676x (R*=0,95). Khan et al. (2013)
relataram resultados semelhantes, pois
uma vez que ocorre perda de CO, do
conteudo interno dos ovos com o passar
do periodo de estocagem,
consequentemente, os valores de pH do
albumen se elevam, ocorrendo menores
valores de unidade Haugh e alteragao do
sabor dos ovos, haja vista que o pH
alcalino influencia negativamente a

membrana vitelinica (LEANDRO et al.,
2005). Scott & Silversides (2000)
encontraram respostas semelhantes ao
armazenarem ovos por 10 dias a
temperatura ambiente, pois 0S OvVOS
apresentaram aumento no didmetro de
albumen, diminui¢do na sua altura o que
acarretou em menor indice de albumen.
Independente do periodo de
armazenamento, os ovos mantidos em
temperatura ambiente  apresentaram
menores (P<0,05) indices de gema
quando comparados aos ovos mantidos
em condicoes de  refrigeragdo.
Constatou-se o efeito da temperatura a
partir do sexto dia para os ovos
armazenados em  condi¢des  de
temperatura ambiente e sob
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refrigeragdo, embora a queda no indice
de gema tenha sido mais evidente nos
ovos mantidos em condigdes de
temperatura ambiente.

Os indices de gema foram influenciados
linearmente (P<0,05) a medida que se
prolongou o tempo de armazenamento
dos ovos em condigdes de temperatura
ambiente e de refrigeracdo, segundo
as equagdes: Y= 0,3669-0,00423x
(R>=0,99) e Y= 0,3984+0,00058x
(R>=0,93). Esses resultados corroboram
os encontrados por Siebel & Souza-
Soares (2004), Garcia et al. (2010) e
Giampietro-Ganeco et al. (2015), porém
discordam dos relatados por Souza &
Souza (1995) ao avaliarem a qualidade
interna de ovos de codornas. Com a
elevacdo da temperatura e tempo de
armazenamento a agua da albumina
atravessa a membrana vitelinica por
osmose e fica retida na gema. O excesso
de agua na gema determina o aumento
de seu volume, ocasionando o
enfraquecimento da membrana
vitelinica e tornando a gema maior e
achatada (SIEBEL &  SOUZA-
SOARES, 2004; PISSINATI et al,
2014). Pelo fato de o indice de gema ser
baseado na relagdo entre a altura e o
didmetro da gema, o aumento da
temperatura de conservacao pode
influenciar negativamente sobre essa
variavel conforme observado nesse
experimento.

Pelo exposto, os ovos armazenados até
seis dias apos a postura se mantém em
padraio de alta qualidade em
temperatura ambiente  (26,5°C); e
quando armazenados em refrigeragdo
(7,3°C) mantém padrio de excelente
qualidade até os 30 dias, garantindo ao
consumidor um produto saudavel.
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