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Resumo

A pesquisa foi desenvolvida objetivando avaliar o efeito da temperatura e periodo de estocagem de ovos de poedeiras comerciais submetidas
a dietas a base de milho, soja e 6leo vegetal com nivel de energia de 2.850 kcal EM/kg e proteina de 18%. O ensaio envolveu um plantel com
224 poedeiras comerciais da linhagem Hy-line W-36, com 23 semanas de idade, dividido em 5 ciclos de 28 dias. Foi avaliado o efeito isolado
e a interagdo de dois fatores: temperatura de conservagio (ambiente e de refrigeragdo) e periodo de estocagem (7, 14 e 21 dias). As varidveis
estudadas foram: perda de peso dos ovos (%), percentagem de gema, percentagem de clara, percentagem de casca, gravidade especifica,
unidades Haugh e escore de coloragdo da gema crua. O aumento do periodo de estocagem, independente da temperatura de conservacao,
ocasionou perda de peso dos ovos e redugdes na gravidade especifica, nas unidades Haugh e na coloragao da gema crua. Os ovos mantidos em
temperatura de refrigeragdo apresentaram (p < 0,05) menor perda de peso e melhores (p < 0,05) indices de percentagem de clara, gravidade
especifica, unidades Haugh e coloragao da gema crua, quando comparados aos ovos conservados em temperatura ambiente. A qualidade
dos ovos ¢ alterada significativamente (p < 0,05) em fung¢io da interagdo temperatura de conservagao x periodo de estocagem, notadamente
em relacdo aos pardmetros perda de peso, percentagens de gema e clara, gravidade especifica e unidades Haugh.

Palavras-chave: albiimen; coloragio; gravidade especifica; gema; poedeiras.

Abstract

The objective of this study was to evaluate the effect of temperature and period of storage on the quality of eggs of commercial laying hens
submitted to diets with corn, soy, and vegetal oils with energy level of 2850 kcal ME/kg and 18% of protein. The experimental procedure
involved 224 commercial laying hens of the HY-LINE W-36 line, which were 23 weeks of age, divided into 5 cycles of 28 days. The
isolated effect and the interaction of storage temperature (ambient and refrigeration) and storage period (7, 14 e 21 day) were evaluated.
The variables studied were loss of weight, percentage of the yolk, percentage of the white, specific gravity, Haugh units, and coloration of
raw egg yolk. The increase in the period of the storage of eggs, independent of the maintenance temperature, caused egg weight loss and
reduced the specific gravity, Haugh unit values, and coloration of the raw egg yolk. The eggs kept under refrigeration presented (p < 0.05)
smaller loss of weight and better (p < 0.05) percentage of the yolk, specific gravity, Haugh units and coloration of the raw egg yolk when
compared with eggs kept at room temperature. It was evidenced that the quality of eggs changes significantly (p > 0.05) according to the
storage temperature and period of storage, mainly for the following parameters: weight loss, percentages of the yolk and, specific gravity,
and Haugh units.

Keywords: white; coloration; specific gravity; yolk; laying hens.

1 Introdugao
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A maior parte dos ovos comercializados no Brasil é
produzida com alta tecnologia por poedeiras comerciais
modernas criadas em gaiolas especiais. Estas aves sdo hibridas:
cruzamentos industriais de varias linhagens genéticas apds
varias geragdes resultaram em uma galinha com alta eficiéncia
na produgio de ovos.

O ovo esta conservado convenientemente quando se
mantém inalterados seu sabor e valor nutritivo. Fatores como
linhagem, tamanho do ovo, condigdes ambientais e a idade da
ave podem influenciar na propor¢ao de componentes do ovo.

Os ovos recém-postos possuem clara de qualidade,
dependendo da idade da ave. Poedeiras jovens apresentam
melhor qualidade da clara quando comparadas com aves mais
velhas. A qualidade da clara e a distancia entre o blastodermo
e a casca se mantém constantes durante periodos maiores em
aves novas.

Para a manutengdo da alta qualidade dos ovos,
Jones et al. (2002) demonstraram que o tempo e a temperatura
sdo fatores importantes que devem ser controlados durante
o periodo de armazenamento. A qualidade interna de ovos

Recebido para publicacio em 7/11/2007
Aceito para publicagdo em 6/1/2009 (002928)

! Universidade Federal Rural da Amazonia - UFRA, CEP 68515-000, Parauapebas - PA, Brasil, E-mail: maria.vieira@ufra.edu.br; sysmaria@yahoo.com.br
? Departamento de Zootecnia, Universidade Federal do Ceard - UFC, CP 12168, CEP 60356-000, Fortaleza - CE, Brasil

* Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - EMBRAPA, Caprinos, Sobral - CE, Brasil

* Departamento de Zootecnia, Universidade Federal do Ceard - UFC, CP 12168, CEP 60356-000, Fortaleza - CE, Brasil

* Agronomia, Universidade Federal do Ceard - UFC, CEP 60356-000, Fortaleza - CE, Brasil

*A quem a correspondéncia deve ser enviada

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 29(3): 513-517, jul.-set. 2009

513



Efeito da temperatura e estocagem em ovos

armazenados em 2 temperaturas (ambiente e refrigeracao)
e 6 tempos de armazenamentos (15, 30, 45, 60, 75 e 90 dias)
foi avaliada por Véras et al. (1999), que constatou que o peso
dos ovos e as unidades Haugh foram alterados em fungao do
tempo e do ambiente de armazenamento. Barbosa et al. (2004),
avaliando o efeito da temperatura (ambiente e refrigeracdo) e do
armazenamento (0, 7, 14, 21, 28 e 35 dias) sobre a qualidade de
ovos, verificaram que o aumento do tempo de armazenamento
ocasionou redugdo nas unidades Haugh e no peso dos ovos.
Souza et al. (1990) revelaram que os valores obtidos para
unidades Haugh e indice gema foram significativamente
superiores para os ovos frescos de codorna japonesa, quando
comparados com os armazenados durante 7, 14 e 21 dias. O
periodo de armazenamento prejudicou a qualidade dos ovos,
pois exerceu influéncia negativa nas unidades Haugh, no indice
e no pH da gema, ou seja, 8 medida que o ovo foi envelhecendo
ocorreram perdas na sua qualidade interna.

O presente trabalho teve por objetivo avaliar o efeito da
temperatura e periodo de estocagem de ovos de poedeiras
comerciais submetidas a dietas a base de milho, soja e 6leo
vegetal.

2 Material e métodos

Um estudo com ovos comerciais, provenientes de poedeiras
criadas em gaiolas, foi desenvolvido no Setor de Avicultura do
Departamento de Zootecnia do Centro de Ciéncias Agrarias
da Universidade Federal do Ceard (UFC), situado na cidade
de Fortaleza-CE.

O ensaio envolveu um plantel com 224 poedeiras comerciais
dalinhagem Hy-line W-36, com 23 semanas de idade, dividido
em 5 ciclos de 28 dias. As ragdes foram formuladas para atender
as exigéncias das aves, de acordo com as recomendagdes
do Manual de Criagdo e Manejo da Linhagem Hy Line
W-36 (2002). Na formulagéo das dietas foi utilizado o Programa
Supercrac (2004). O plantel de poedeiras, objeto do estudo,
recebeu dietas isocaloricas, isoproteicas, isocalcicas, isofosforicas
e isoaminoacidicas para metionina e lisina. As ragdes foram
elaboradas a base de milho, farelo de soja e 6leo vegetal, com nivel
de energia de 2.850 kcal EM/kg e proteina de 18%.

Na presente pesquisa, procurou-se estudar o efeito isolado
e a interagdo de dois fatores: temperatura de conservagdo
(ambiente e de refrigeracdo) e periodo de estocagem (7, 14
e 21 dias) resultando no fatorial 2 x 3, o que correspondeu
a 6 combinagdes de temperatura x periodo de estocagem
(6 tratamentos) com 4 repeti¢des de 3 ovos/cada. A analise
estatistica dos dados foi realizada através de analise de variancia,
para um modelo em parcelas subdivididas, com o programa
Statistical Analysis System (SAS, 2000). As diferengas entre as
médias das variaveis estudadas foram detectadas pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% (SAMPAIOQ, 1998). As variaveis estudadas
em temperatura ambiente e refrigerada foram: perda de peso dos
ovos (%), percentagem da gema nos ovos, percentagem da clara
nos ovos, percentagem da casca nos ovos, gravidade especifica,
unidades Haugh e colora¢do da gema crua dos ovos.

Os ovos foram coletados no periodo da tarde, identificados
e armazenados a temperatura ambiente. As analises foram
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realizadas com 7, 14 e 21 dias de armazenamento dos ovos.
A temperatura e a umidade relativa do ar foram registradas
diariamente, sendo que nas condi¢des de armazenamento em
ambiente natural foram de 27,84 °C e 71,14%, respectivamente,
e para as condicdes de ambiente refrigerado foram de 4,65 °C e
78,5%, respectivamente.

A determinagdo da gravidade especifica dos ovos foi
realizada de acordo com o método descrito por Freitas et al.
(2004). Este método se baseia no principio de Arquimedes,
denominado computer-assisted-displaced-water, no qual a
gravidade especifica é obtida pelo cilculo que utiliza os dados do
peso do ovo no ar e o peso da agua deslocada pelo ovo quando
completamente submerso (Equagéo 1).

GE = PA/PAG x Fc (1)

onde GE = gravidade especifica; PA = peso do ovo no ar;
PAG = peso do ovo na dgua; e Fc = fator de corre¢do da gravidade
em fun¢do da temperatura da dgua.

Em seguida, os ovos foram quebrados sobre uma superficie
plana de vidro e com a utilizacdo de um micrometro foi medida a
altura do albimen denso em mm. Com essa medida e o peso do
ovo, determinou-se o valor das unidades Haugh, utilizando-se
para isso a equagdo descrita por Nesheim, Austic e Card (1979)
(Equagdo 2).

UH =100 x log (H - 1,7P*¥ + 7,57) 2)

onde UH = Unidades Haugh; H = altura do albumen (mm); e
P = peso do ovo (g).

As gemas dos ovos foram pesadas para determinagdo da
percentagem de gema em relagdo ao peso do ovo. Em seguida,
através da comparagdo visual com o leque colorimétrico da
Roche, foi determinada a cor da gema, atribuindo-se um escore
em escala numérica de 0 a 15.

As cascas dos ovos foram colocadas na estufa a temperatura
de 60 °C, durante 24 horas. Depois do processo de secagem, as
cascas foram pesadas para a determinagio da percentagem de
casca em relacdo ao peso do ovo. A percentagem da clara foi
determinada por diferenga: 100 - (% de gema + % de casca).

3 Resultados e discussao

Os resultados médios relativos aos pardmetros de qualidade
dos ovos, obtidos na fase experimental, encontram-se na
Tabela 1.

Os ovos comerciais estocados durante 21 dias, independente
da temperatura estudada, apresentaram significativa (p < 0,05)
perda de peso, quando comparados aos ovos com 7 e 14 dias
de armazenamento. A perda de peso dos ovos ocorreu,
provavelmente, devido a reducdo de dgua da clara, pois sua
propor¢ao diminui linearmente em fun¢do do periodo de
estocagem, sendo significativamente mais acentuada nos ovos
mantidos em temperatura ambiente. Os resultados verificados
coincidem com os reportados por Barbosa et al. (2004),
que verificaram perda linear no peso dos ovos mantidos
em temperatura ambiente e de refrigeracdo, a medida que
aumentavam o periodo de estocagem (0, 7, 14, 21, 28 e 35 dias).
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Tabela 1. Efeito da temperatura e periodo de estocagem sobre a
qualidade dos ovos de poedeiras comerciais.

Temperatura Perda de peso dos ovos (%)
Estocagem (dias)
7 14 21

Ambiente 1,11 2,45 3,424
Refrigeracdo 0,61°¢ 1,498 1,99

Percentagem da gema nos ovos
Ambiente 27,18 28,18 29,354
Refrigeragao 26,50 26,64 27,53%

Percentagem da clara nos ovos
Ambiente 63,275 61,968 60,81°¢
Refrigeragdo 64,014 63,614 62,82

Percentagem da casca nos ovos
Ambiente 9,508 9,85 9,81
Refrigeragao 9,52% 9,744 9,658

Gravidade especifica dos ovo
Ambiente 1,080 1,068 1,053
Refrigeragdo 1,095 1,078 1,070

Unidades Haugh dos ovos
Ambiente 64,44 59,26 48,00*¢
Refrigeragdo 79,178 82,85 76,88
Coloragdo da gema crua nos ovos

Ambiente 9,308 9,93% 8,50
Refrigeragdo 9,83 10,514 9,302¢

Nas colunas, médias seguidas por pelo menos uma letra minuscula igual nao diferem
estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey (p > 0,05); nas linhas, médias seguidas por
pelo menos uma letra maiuscula igual ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste
de Tukey (p > 0,05).

Segundo Frazier (1976) e Pombo (2003), a perda de dgua nos
ovos realiza-se por evaporagido e varia em fung¢do do periodo
de estocagem, temperatura ambiente, umidade relativa do ar
e porosidade da casca. De acordo com Lana (2000), os ovos
apresentam melhor estado de conserva¢do quando mantidos
em temperatura de 10 a 15 °C e umidade relativa do ar entre
70 e 80%.

Independente do periodo de estocagem, os ovos mantidos
em temperatura ambiente perderam significativamente
(p < 0,05) mais peso, quando comparados aos ovos mantidos
em refrigeracdo. Estes resultados coincidem com os relatos de
Véras et al. (1999) que, avaliando a qualidade interna de ovos
comerciais estocados em ambiente natural e de refrigeracdo
durante 90 dias, constataram efeito significativo no peso dos
ovos em fungdo da temperatura de estocagem.

Os resultados médios da percentagem de gema nos
ovos estocados durante 21 dias, em temperatura ambiente,
apresentaram-se significativamente maior (p < 0,05), quando
comparados aos ovos com 7 e 14 dias de armazenamento.
Quando os ovos foram estocados em temperatura de
refrigeracao, verificou-se maior (p < 0,05) percentual de gema
com 21 dias; entretanto os valores de percentagem da gema foram
similares (p > 0,05) para 7 e 14 dias. Estes valores coincidem
com os achados de Pardi (1977), nos quais, a medida que o
ovo envelhece, a membrana vitelina da gema torna-se bastante
permeavel, permitindo que a umidade da clara incorpore-se a
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gema, aumentando seu tamanho. Segundo Kirunda e Mckee
(2000), os fatores que influenciam a resisténcia da membrana
vitelina sdo os mesmos que alteram a qualidade do albiimen,
sendo a qualidade dos ovos afetada pela temperatura, umidade,
manejo e tempo de estocagem. Barbosa et al. (2004), estudando
o efeito da temperatura e tempo de armazenamento sobre a
qualidade interna de ovos comerciais, observaram aumento
linear na percentagem da gema em fungdo do periodo de
armazenamento.

Em temperatura ambiente, independente do periodo de
estocagem, os ovos apresentaram significativamente maior
(p < 0,05) percentagem de gema, quando comparados aos
ovos mantidos refrigerados. No momento da postura existe
um gradiente de pressdo osmotica entre a clara e a gema, que
se acentua depois de forma progressiva, a medida que a agua
passa da clara para a gema. No principio, esse transito ¢ lento
(10 mg/dia a 10 °C), entretanto, dependendo da temperatura
de estocagem, a transferéncia ocorre em 120 dias a 10 °C, ou
apenas em 30 dias a 30 °C (SAUVEUR, 1993).

Os ovos comerciais estocados durante 21 dias em
temperatura ambiente apresentaram significativamente menor
(p < 0,05) percentagem de clara quando comparados aos ovos
com 7 e 14 dias de armazenamento. Quando os ovos foram
estocados em temperatura de refrigeracdo, verificou-se menor
(p <0,05) percentual de clara com 21 dias, entretanto os valores
de percentagem da clara foram similares (p > 0,05) entre 7 e
14 dias. Os resultados obtidos concordam com os relatados
por Ornellas (1979), quando constatou que, a medida que o
ovo envelhece, a clara vai perdendo sua consisténcia, a gema
desloca-se para um lado e finalmente rompe-se a membrana
vitelina. Da mesma forma Barbosa et al. (2004), que verificaram
uma redu¢io na agua da clara em periodos prolongados de
estocagem.

Independente do tempo de estocagem, os ovos conservados
em temperatura ambiente obtiveram estatisticamente menor
(p < 0,05) percentagem de clara, quando comparados aos ovos
mantidos refrigerados. Segundo Sauveur (1993), as principais
alteragoes fisico-quimicas que afetam a clara dos ovos logo apds
a postura sao: perda de CO, e de dgua através da evaporacio
do albimen fluido externo; modificagdes bioquimicas das
proteinas e perda de agua para a gema, através do albumen
fluido interno.

Em temperatura ambiente, os ovos comerciais estocados
durante 14 e 21 dias apresentaram maior percentagem de casca,
que os ovos armazenados por 7 dias. Quando os ovos foram
estocados em temperatura de refrigeracao, também se verificou
maior percentual de casca com 14 dias, em relagdo a 7 dias,
ndo diferindo de 21 dias, entretanto este percentual foi similar
(p > 0,05) para 14 e 21 dias (Tabela 2).

Os ovos mantidos em temperatura ambiente, independente
do periodo de estocagem, apresentaram valores de percentagem
de casca similares (p > 0,05) aos ovos conservados em
temperatura de refrigeragdo. Estes resultados divergem
parcialmente dos achados de Sauveur (1993), quando reportou
que o peso do ovo diminui como resposta a uma temperatura
superior a 28-30 °C. Esta reducéo afeta a todos os componentes,
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com maior redugdo na percentagem da casca e menor nas
percentagens de clara e de gema.

O armazenamento dos ovos comerciais durante 21 dias,
independente da temperatura, ocasionou um indice de
gravidade especifica significativamente menor (p < 0,05), quando
comparado aos ovos com 7 e 14 dias de armazenamento. A perda
de 4gua que ocorre no ovo depois da postura em consequéncia
da evaporagio provoca um aumento progressivo da cdmara de
ar e, consequentemente, a diminuigao da gravidade especifica do
ovo. Segundo Sauveur (1993), areducao da gravidade especifica
do ovo ocorre de forma linear, estimando-se em torno de
0,0016 unidades por dia, em temperatura ambiente (15 a 22 °C).
No presente estudo, analisando-se os valores da gravidade
especifica dos ovos mantidos em temperatura ambiente,
verificou-se que no intervalo de 14 dias houve uma diminuig¢éo
de 0,0019 unidades/dia. Todavia, quando se analisaram os ovos
estocados em temperatura de refrigeragdo, no mesmo intervalo,
constatou-se reducao de 0,0018 unidades/dia.

Os ovos conservados em temperatura ambiente,
independente do tempo de armazenamento, apresentaram
significativamente menor (p < 0,05) valor de gravidade
especifica, quando comparados aos ovos mantidos refrigerados.
Observou-se que os ovos mantidos em temperatura ambiente,
apresentaram valores de gravidade especifica significativamente
inferiores aos conservados em refrigeracdo, refletindo
diretamente em maior perda de peso.

Os ovos comerciais estocados durante 21 dias, independente
da temperatura de conservagao, apresentaram significativamente
menores (p < 0,05) valores de unidades Haugh, quando
comparados aos ovos com 7 e 14 dias de armazenamento. Estes
dados sao semelhantes aos reportados por Cherian, Wolfe e
Sim (1996) e Véras et al. (1999), que avaliaram a qualidade interna
de ovos armazenados em 2 ambientes (natural e refrigerado)
e 6 periodos de armazenamento (15, 30, 45, 60, 75 e 90 dias) e
verificaram que houve redugéo nas unidades Haugh, em fungio
do tempo de estocagem e temperatura de conservagio. Pesquisa
semelhante, realizada por Barbosa et al. (2004), também
constatou que o aumento do tempo de armazenamento (0, 7, 14,
21, 28 e 35 dias) dos ovos ocasiona redugdo linear das unidades
Haugh. Da mesma forma, em codornas, Souza et al. (1990)
concluiram que ovos frescos apresentaram valores de unidades
Haugh significativamente superiores quando comparados com
os armazenados durante 7, 14 e 21 dias.

Em temperatura ambiente, independente do tempo de
estocagem, 0s ovos apresentaram estatisticamente menor
(p < 0,05) valor de unidades Haugh, quando comparados aos
ovos mantidos refrigerados. Campos e Baido (1975) constataram
que a temperatura e o periodo de armazenamento exercem
redugdo significativa nas unidades Haugh e na classificagdo pela
ovoscopia. Em contrapartida, Ahn et al. (1995) ndo verificaram
alteragdes nos valores de unidades Haugh em ovos frescos ou
armazenados durante 28 dias a 4 °C. A densidade do albumen
do ovo recém-posto ndo depende da temperatura externa,
entretanto o albumen denso se fluidifica rapidamente com o
tempo. O CO, dissolvido no albimen durante o processo de
formagdo do ovo passa para a atmosfera como consequéncia do
gradiente negativo de concentragdes. Esta perda de CO, produz
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aumento de pH da clara (desde 7,8 a 9,7) e sua fluidificagdo
(SAUVEUR, 1993).

Os ovos comerciais estocados durante 21 dias, independente
da temperatura, apresentaram significativamente menor
(p < 0,05) indice de coloracdo da gema crua, quando
comparados aos ovos com 7 e 14 dias de armazenamento. De
acordo com Sauveur (1993), ovos de poedeiras armazenados
durante certo periodo apresentam transferéncia rapida de ferro
da gema para a clara, ocasionando coloragao rosea a clara, bem
como penetragio de proteinas na gema, tornando-a com cor
salmao.

As gemas cruas dos ovos mantidos em temperatura
ambiente, independente do tempo de estocagem, revelaram
estatisticamente menor (p < 0,05) indice de coloragdo da gema
crua, quando comparados aos ovos mantidos em refrigeracio.
A pigmentagio da gema pode variar de amarelo levemente claro
a laranja escuro, de acordo com a alimentagao e caracteristicas
individuais da galinha. Segundo Awang et al. (1992) e
Hencken (1992), a cor da gema depende da presenca de
carotenoides na dieta das galinhas e quanto mais as aves
consumirem alimentos que contenham pigmentos em sua
composi¢do tanto maior sera a deposic¢do destes nas gemas
dos ovos e a intensidade da sua coloracdo. Os carotenoides
sdo divididos quimicamente em dois grupos: os carotenos
e as xantofilas. Os carotenos sdo hidrocarbonetos puros, ou
seja, compostos consistindo apenas de dtomos de carbono e
hidrogénio, geralmente de cor laranja, sendo o B-caroteno o
exemplo tipico, com propriedades provitaminicas. As xantofilas
sdo derivadas dos carotenos correspondentes pela adigdo de
varias fung¢des de oxigénio, de coloragido amarela e vermelha,
também chamadas oxicarotenoides (PONSANO et al., 2004;
BHOSALE; BERNSTEIN, 2005).

Na presente pesquisa, conforme Tabela 2, constatou-se que
houve interagdo significativa (p < 0,05) entre a temperatura de
conservagao e o periodo de estocagem dos ovos em relagdo aos
parametros perda de peso, percentagem da gema, percentagem
da clara, gravidade especifica e unidades Haugh. O que implica
dizer que, para as varidveis citadas, existe interdependéncia entre
os fatores temperatura de conservagdo x periodo de estocagem
dos ovos.

Tabela 2. Comportamento das interacdes temperatura de conservagao x
periodo de estocagem (T x E) sobre diversos parametros.

Parametros Significancia (T x E)
Perda de peso dos ovos S
Percentagem da gema nos ovos S
Percentagem da clara nos ovos N
Percentagem da casca nos ovos NS
Gravidade especifica dos ovos S
Unidades Haugh dos ovos S
Coloragao da gema crua dos ovos NS

S = significativo (p < 0,05); e NS = ndo significativo (p > 0,05).
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4 Conclusoes

Os ovos mantidos em temperatura de refrigeracdo
apresentaram menor perda de peso e melhores indices de
percentagem da clara, gravidade especifica, unidades Haugh
e coloracdo da gema crua, quando comparados aos ovos
conservados em temperatura ambiente. O aumento do periodo
de estocagem dos ovos, independente da temperatura de
conservagio, ocasionou perda de peso dos ovos e redugdes na
gravidade especifica e unidades Haugh.
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