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Resumo: O ovo se destaca no mercado por apresentar valor acessivel, além de ser considerado
um dos alimentos naturais de maior valor bioldgico. Varios fatores podem influenciar a qualidade
interna e externa de ovos, como o tempo de armazenamento prolongado ocasionando alteracoes
nas caracteristicas fisico-quimicas e funcionais do albumen e da gema dos ovos inteiros.
Objetivou-se avaliar a qualidade fisica interna e externa dos ovos comercializados em Patos de
Minas, Minas Gerais. Foi utilizado um delineamento inteiramente casualizado, constituido de
trés tratamentos (distintos locais de comercializagao: ovos caipiras comercializados no mercado
municipal; ovos de granja comercializados em supermercados; ovos caipiras comercializados em
feira-livre), cada tratamento com 36 repeti¢oes (ovos), totalizando 108 amostras experimentais.
Foram avaliados parametros de qualidade externa (peso do ovo; peso, espessura e porcentagem
da casca) e qualidade interna (peso, altura e porcentagem de albtimen; peso, diametro, altura e
porcentagem da gema; densidade). Os ovos provenientes da feira-livre obtiveram os mesmos
resultados internos que os de supermercado, diferenciando apenas no didmetro de gema, a qual
foi maior para supermercado. Os ovos provenientes de supermercados tiveram maiores
resultados na qualidade externa, para espessura e peso de casca, possivelmente por ter origem
em empresas de postura com controle de qualidade, controle nutricional e padronizagao racial.
Palavras-chave: espessura de casca; feira-livre; peso de albimen; porcentagem de gema.

Abstract: Eggs stand out in the market for being affordable and considered one of the natural
foods with the highest biological value. Several factors can influence the internal and external
quality of eggs, such as prolonged storage time causing changes in the physicochemical and
functional characteristics of the egg albumen and yolk. The aim of this study was to evaluate the
internal and external physical quality of eggs commercialized in Patos de Minas - MG. A
completely randomized design was wused, consisting of three treatments (different
commercialization sites: free-range eggs sold at the municipal market; farm eggs sold in
supermarkets; free-range eggs sold in a street market), each treatment with 36 replicates (eggs),
totalling 108 experimental samples. External quality parameters (egg weight, shell weight,
thickness, and percentage) and internal quality parameters (albumen weight, height, and
percentage; yolk weight, diameter, height, and percentage; density) were evaluated. Eggs from
the street market had the same internal results as those from supermarkets, differing only in yolk
diameter, which was larger for supermarkets. Eggs from supermarkets had higher external
quality results, in terms of shell thickness and weight, possibly due to their origin from layer
companies with quality control, nutritional control, and breed standardization.
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1 INTRODUCAO

O ovo, por ser um alimento
natural, equilibra baixo custo e alto teor
de proteinas de excelente qualidade, além
de fornecer os aminoacidos essenciais que
o organismo nao produz. Além disso,
oferece outros nutrientes essenciais,
vitaminas, minerais e 4cidos graxos. E de
facil  digestdo, sendo empregado
habitualmente na alimentagao das mais
variadas faixas etarias (SOUSA, 2018).

Como os demais produtos de
origem animal, o ovo tende a perder sua
qualidade ao longo do tempo, caso nao
sejam adotadas medidas adequadas de
conservagao. Essa depreciagao é continua,
inevitavel e comega logo apds a postura,
devendo, portanto, ser minimizada por
meio do controle de temperatura,
umidade relativa, estado nutricional da
poedeira e pela reducao do tempo
decorrido entre a postura até o consumo
final (ARRUDA et al., 2019).

Viérios sao os parametros de
qualidade avaliados, sendo que esses
parametros tém maior peso de acordo
com o publico em questdao. Para os
produtores, muito
importante é o peso do ovo e a resisténcia
da casca, enquanto para os consumidores
o prazo de algumas
caracteristicas visuais, como cor da gema
e casca, sao parametros principais de
avaliacdo. Além dessas caracteristicas
visuais, para a industria alimenticia,
também é relevante a facilidade de retirar
a casca, com a separagao da gema e da
clara (ROSSIL; POMPEI, 1995). Todavia, na
hora de selecionar os critérios de
qualidade a serem avaliados, é preciso
levar em consideragao os parametros

um  parametro

validade e

para todos os
ANTUNES, 2001).
Entre os fatores que podem
influenciar na qualidade interna do ovo
tem-se o tempo de armazenamento
prolongado, o qual pode
alteracdes nas caracteristicas
quimicas e funcionais do albumen e da
gema dos ovos inteiros. Em consonancia,
a temperatura, a umidade relativa do ar e
movimento de didéxido de carbono do

publicos (ALLEONIL

causar
fisico-

albimen através da casca também
influenciam nessas caracteristicas fisico-
quimicas, visto que  influenciam
diretamente a  velocidade  dessas
alteracoes (ALLEONI; ANTUNES, 2001;
2006), em consequéncia de um gradiente
negativo de concentracao (KEENER et al.,
2001).

De acordo com essas exigéncias
sobre a qualidade do ovo comercializado,
o objetivo, neste trabalho, foi avaliar a
qualidade fisica dos ovos comercializados
em diferentes locais em Patos de Minas,

Minas Gerais.
2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado em
Patos de Minas, Minas Gerais, no més de
agosto de 2018. Foi
delineamento inteiramente casualizado,
constituido de trés tratamentos (distintos
locais de comercializagao: ovos caipiras
comercializados no mercado municipal;
ovos de granja (classificados
grande, e tipo A) comercializados em
supermercados; ovOoSs caipiras
comercializados em feira-livre na cidade
de Patos de Minas, Minas Gerais) e 36
repeticoes  (ovos), totalizando 108
amostras experimentais.

utilizado um

como
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Os ovos foram adquiridos no
mesmo dia em comércio local, pela
manha, e levados para o Laboratério de
Nutricilo Animal e Bromatologia do
Centro Universitario de Patos de Minas,
localizado em Patos de Minas, Minas
Gerais, para avaliagdes dos parametros de
qualidade externa, que incluiram: peso do
ovo (gramas); peso (gramas), espessura
(milimetros) e porcentagem da casca (%).
Para a qualidade interna, foram avaliados
0 peso (gramas), altura (milimetros) e
porcentagem de albumen (%); peso
(gramas), diametro (milimetros), altura
(milimetros) e porcentagem da gema (%);
densidade (kg/m?). Para determinagao
dos parametros foram utilizados, balanca
analitica Gehaka Bg4000 com precisao de
0,0001 mg e paquimetro digital 150 mm
resolugao digimess.

Para estabelecer a unidade
Haugh, ovo foi pesado em balanga
analitica e, em seguida, quebrado sobre
uma superficie plana para mensuragao da
altura do albiumen com auxilio de
paquimetro digital. A medida foi feita no
ponto médio entre a extremidade da
gema e a extremidade externa do
albimen mais espesso. Os valores da
unidade Haugh levam em consideracao a
relacdo logaritmica entre altura do
albamen denso e o peso do ovo. Para o
calculo, aplicou-se a seguinte equacao:
HU =100 Log (H + 7,57 - 1,7 W0,37), em
que H ¢ a altura do albumen em
milimetros e 0 W é o peso do ovo em
gramas (SOUZA et al., 1994).

Para as avaliacbes internas, a
metade dos ovos (18 ovos) de cada
tratamento foi quebrada, e separados
cuidadosamente a gema e o albumen,
com um separador doméstico de ovos;
logo em seguida pesados
individualmente. A outra metade dos
ovos foi direcionada para medigao de

diametro e altura de gema e altura do
albimen. Apos as avaliagOes, as cascas
dos ovos foram lavadas com agua
corrente e colocadas em estufa de
circulacao forcada a 65°C por 12 horas;
em seguida, a espessura da
(milimetros) foi estabelecida por meio da
mensuragao de trés partes equatoriais da

casca

casca, utilizando também um paquimetro
digital. Fez-se entdao a determinacao dos
valores, obtendo-se a média.

A porcentagem da clara foi
determinada pela férmula “peso de
albimen x 100 /peso do ovo”’. A
porcentagem de gema dos ovos foi obtida
considerando peso de gema x 100 /peso
do ovo.

A densidade foi determinada
segundo o principio de Arquimedes, em
que utiliza os dados do peso do ovo no ar
e o peso do ovo na agua quando
completamente submerso (FREITAS et al.,
2004). A densidade do ovo em relagao a
agua foi calculada pela seguinte equacao:
D = peso do ovo / peso do ovo na agua,
expresso em kg/m?.

A andlise de variancia (ANOVA)
dos resultados foi realizada por meio do
SISVAR (FERREIRA, 2000);
posteriormente as médias  foram
comparadas pelo teste Tukey ao nivel de
5% (p < 0,05) de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os ovos de granja adquiridos em
supermercados  obtiveram  melhores
resultados para peso do ovo (P < 0,01),
quando comparados aos ovos adquiridos
no mercado, para peso de casca (P <0,01),
quando comparados com os outros dois
estabelecimentos, possivelmente pelo
fato de geralmente ter controle
nutricional e padronizagao racial nas aves
poedeiras (Tabela 1).
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Tabela 1: Qualidade externa de ovos provenientes do mercado

municipal, dos supermercados e da feira-livre

Loce‘us.de ~ Merf: %do Supermercado Feira-livre *CV P
comercializa¢do municipal calculado
Peso (g) 50,09 b 56,73 a 56,55 a 9,47 <0,01
Espessura da casca (mm) 0,36 b 0,40 a 0,34 b 9,72 0,48
Peso da casca (g) 5,05b 5,57 a 5,07 b 11,71 <0,01
Casca (%) 10,04 a 9,86 a 9,00 b 9,84 <0,01

* CV = Coeficiente de variacao; Letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05%).

A influéncia dessa variagao €
confirmada por Carvalho et al. (2007). Os
pesquisadores observaram a influéncia
da idade e linhagem das poedeiras
quanto a proporcao de componentes do
ovo, 0s quais, por sua vez, indicam a
qualidade dos
atribuindo o aumento do tamanho do ovo

condicao de ovos,
e o avangar da idade das poedeiras a
piora na qualidade dos ovos avaliados.

Esse resultado ja era esperado,
devido a variedade de fontes dos ovos
disponiveis no mercado municipal e na
feira-livre, uma vez que sdao oriundos de
galinhas caipiras, as quais apresentam
grande variagdo genética, e nao ha um
controle rigido de qualidade, o que
justifica, portanto, a superioridade da
casca dos ovos oriundos do
supermercado.
Foram analisadas diferencas
significativas para os valores da
espessura da casca (P = 0,48). Nos ovos
provenientes dos supermercados, obteve-
se espessura de casca maior (0,40mm) —
esses valores foram maiores do que o
encontrado por Vilela et al. (2016), 0,33
mm. Ja Barbosa Filho (2004) encontrou
valores médios para espessura de casca
de 0,41 mm para animais da raga Hy-Line
Brown.

Segundo Vilela et al. (2016),
fatores como linhagem, idade, manejo,
nutri¢do das poedeira, estado sanitdrio do

plantel e fatores ambientais podem
influenciar diretamente na qualidade dos
ovos, dando maior énfase na nutricao
como fator determinante da qualidade,
visto que nutrientes como o calcio podem
atuar diretamente na espessura da casca.
Os ovos de granja tiveram um resultado
melhor, possivelmente devido ao fato de
as poedeiras receberem alimentagao
controle
nutricional, influenciando numa maior
espessura de casca quando comparada a
dos ovos caipiras.

adequada e terem um

Nao houve diferenga (p > 0,05)
para peso de gema e densidade entre os
ovos provenientes de distintos locais de
comercializacdo em Patos de Minas.
Todavia, verificou-se maior peso do
albimen (P < 0,01), porcentagem de
albiumen (P < 0,01) e gema (P < 0,01) e
altura de gema (P < 0,01) para ovos
comercializados no supermercado e na
feira, e maior didmetro de gema (P <0,01)
para ovos de mercado e supermercado
(Tabela 2).

Também  houve  diferenca
significativa para os valores de altura de
albimen (P = 0,03) e de gema (P < 0,01),
apresentando nos ovos oriundos de
supermercado e da feira-livre valores
foram maiores que os obtidos do
mercado. Segundo Lana et al. (2017),
devido ao gradiente de pressao osmotica

entre albimen e gema no momento da
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postura hd um aumento na porcentagem
de gema, o que reflete em melhor

albimen e da gema ¢ um sinal de perda
da qualidade.
qualidade, j4 que a fluidificagio do

Tabela 2: Qualidade interna de ovos provenientes do mercado
municipal, dos supermercados e da feira-livre

Loca.us.de . Mer.c %do Supermercado Ffﬂra- *CV P calculado
comercializacio municipal livre

Peso do Albtimen (g) 12,53 b 15,71 a 16,59 a 13,50 <0,01
Peso da gema (g) 9,04 8,44 8,66 12,14 0,48
Albtimen (%) 27,72 b 27,69 a 28,64 a 7,11 <0,01
Gema (%) 1791b 14,86 a 14,98 a 11,51 <0,01
Altura da gema (mm) 6,44 b 8,09 a 8,10 a 14,55 <0,01
Altura do albiimen (mm) 2,13b 3,00 ab 3,16 a 30,78 0,03
Diametro de gema (mm) 22,66 a 22,66 a 20,22 b 8,93 <0,01

Densidade (kg/m?) 1,00 1,00 1,00 0,19 0,35
Unidade Haugh 65,24 b 76,82 a 78,19 a 18,72 <0,01
* CV = Coeficiente de variagao; Letras distintas na linha diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05%).

De acordo com Moreng e Avens propor¢ao de albumen e menor

(1990), as enzimas presentes no albimen
hidrolisam as cadeias de aminoacidos,
liberando ligada a grandes
moléculas de proteinas, o que provoca a
fluidificacdo do albiimen e a perda da

agua

viscosidade do albiumen mais denso
(AUSTIC; NESHEIM, 1990). Essa
hidrdlise é dependente do periodo e da
temperatura de armazenamento
(SELEIM; EL-PRINCE, 2000;
CARVALHO et al.,, 2003) e apresenta
maior velocidade durante os primeiros
dias apéds a postura (CARBO, 1987).

O peso e a porcentagem de
albimen e o peso de gema dos ovos
obtidos em supermercado e na feira-livre
tiveram os mesmos resultados, porém
foram superiores aos ovos obtidos no
mercado. O contrario ocorreu para a
porcentagem de gema, que foi maior nos
ovos obtidos no mercado. Essas
diferencas de valores podem estar
relacionadas com a idade da poedeira,
visto que poedeiras
apresentam maior propor¢ao de gema,

mais velhas

enquanto as mais jovens possuem maior

proporcao de gema (SANTOS, 2014).
Outro fator que pode influenciar nesses
resultados é o tempo de armazenamento,
jd que, com o passar do tempo, a
porcentagem de albumen diminui e o

peso da gema aumenta (SEIBEL;
SOARES, 2003).
Para a varidvel altura de

albumen, o coeficiente de variagao foi
elevado, indicando assim maior diferenca
entre as amostras analisadas. Entre os
fatores que alteram a altura de albumen,
tem-se a idade e a linhagem da poedeira,
bem como o tempo de armazenamento,
portanto, o ideal é o consumidor optar
pelo produto com data mais recente,
buscando assim ovos de
qualidade (ALCANTARA, 2012).
Os ovos comercializados no
mercado apresentaram piores indices de
qualidade interna. Isso demonstra que os
ovos
supermercados sao melhores no que diz
respeito a esse parametro, o que pode
estar associado ao tempo,

melhor

comercializados em feiras e

a maior
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rotatividade do produto nas prateleiras
ou ao ambiente mais estavel.

Para a variavel densidade, nao se
observou diferenca estatistica (P = 0,35), o
que pode ser explicado pela cdmara de ar
que fica dentro do ovo entre a membrana
interna e externa, quanto mais fresco o
ovo, menor ela é. Esse aumento da camara
ocorre devido a evaporagao de dgua que
ocorre através da casca, fazendo com que
sobre mais espago e a camara de ar se
expanda, diminuindo assim
naturalmente a densidade do ovo
(SARCINELLI et al, 2007). Entao a
densidade total do ovo fresco é maior do
que a do ovo mais velho, pois estes
ultimos contém maior volume ocupado
por gas que baixa consideravelmente a
densidade total (PASTORE et al., 2012).

As amostras caracterizadas
como ovos comercializados no mercado
municipal tiveram média de 65.24
unidades Haugh, inferior (P < 0,01) aos
demais locais de comercializacao
estudados. Um fator que pode explicar
esse resultado seria um provavel maior
tempo de armazenamento e condigOes
inadequadas (expostos ao sol e vasilhas
abafadas). O armazenamento inadequado
pode influenciar diretamente a qualidade
interna dos ovos. Fato este justificado por
Cherian et al. (1990), que afirmam que,
quando os ovos sdao armazenados por
longos periodos, pode ocorrer também a
redu¢do do peso do ovo devido a
evaporagao da agua e a centralizacdo da
gema.

Os demais tratamentos ovos
comercializados em supermercados e
ovos comercializados em feira-livre na
cidade de Patos de MG)
apresentaram resultados semelhantes
entre si e superiores aos ovos oriundos do
mercado municipal, sendo 76.82 e 78.19

Minas

respectivamente, sendo provavelmente
0s mais frescos.

4 CONCLUSAO

Os ovos, provenientes da feira-
do mercado municipal e de
supermercados,

livre,
apresentaram valores
pouco distintos para os parametros
internos e para os externos. Esses
resultados podem ser explicados pelas
alteracoes sofrem,
continuamente, desde a ovoposicao até o
consumo.

que oS ovos
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