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RESUMO

Foram utilizados ovos brancos de galinha da 1linha
gem comercial "Hy-Line", com 7 a 10 semanas de postura, cQ
letados frescos, na granja SOEVER Ltda, Fortaleza-CE. ApOs
recebimento foﬁam eliminados todos os ovos trincados, sujos
e aqueles com peso fora da faixa de 46,0 a 55,0g. O experi
mento foi dividido em duas etapas. Na primeira, 330 ovos fo
ram selecionados e distribuidos ao acaso entre 8 tratamentos
experimentais de 40 ovos cada. Um grupo de 10 ovos foi usa
do para avaliar a condigao inicial do material em estudo no
dia zero. O experimento consistia em 4 modalidades de trata
mento (sorbato de potassio, 6leo mineral, sorbato de potas
sio mais 6leo mineral e sem aplicacgao) e duas formas de es
tocagem (temperaturas ambiente e de refrigeracgao). Os ovos
assim tratados foram armazenados durante 28 dias e 10 ovos
de cada tratamento foram analisados, nos dias 7, 14, 21 e
28 quanto & perda de peso, profundidade da camara de ar,qua
lidade interna,ApH do albimen e estabilidade da espuma do
albumen. Na segunda etapa foram selecionados 462 ovos, os
quais foram distribuidos ao acaso entre os mesmos 8 tratamen
tos descritos para primeira etapa. Desta vez cada tratamen
to consistiu de 56 ovos e mais um grupo de 14 ovos para ava.
liar as caracteristicas iniciais do material antes da esto
cagem. Nos dias 7, 14, 21 e 28 de estocagem, foram analisa
das as seguintes caracteristicas: perda de peso pelo cozi
mento; tempo para o descascamento do ovo cozido; integrida
de do alblimen dos ovos cozidos e a condigao microbioldgica
interna dos ovos (contagem de bactérias mesofilas e ‘pesqui
sa de Salmonefla). O estudo estatistico utilizado foi o da
analise de variancia, através de um método fatorial cruzado
e analise grafica. Os resultados indicaram que as  maiores

mudangas ocorreram durante a primeira semana de estocagen.

xiii



0 armazenamento de ovos sob refrigeragao foi eficiente no -
controle da perda de peso, crescimento da camara de ar, pre
servacao da qualidade interna, pH do albimen e nao teve in
fluéncia sobre a estabilidade da espuma do albumen nem sobre
a qualidade microbioldgica. Esta forma de estocagem também
nao teve influéncia positiva sobre a perda de peso pelo co
zimento e integridade do albimen. O tratamento com 6leo mi
neral inibiu o crescimento da camara de ar, inclusive & tem
peratura ambiente, manteve a gualidade interna e o pH do al
blmen. O sorbato de potdssio também inibiu o crescimento da
camara de ar nos ovos sob refrigeragcao. Os ovos sem aplica
¢3o 3 temperatura ambiente diminuiram rapidamente sua quali
dade interna, porém apresentaram alta estabilidade da espu
ma do albiimen batido, menores perdas pelo cozimento e albi
méns nao danificados a partir do sétimo dia de estocagem. O
tempo para a remogao da casca diminuiu com a estocagem para

todos os tratamentos nas duas temperaturas utilizadas.



ABSTRACT

In this study eggs from a flock of "Hy-Line" layers
with 7 to 10 weeks of production were used. The eggs were
collected from a poultry farm near Fortaleza, CE. “All
damaged or dirty eggs were then eliminated from the
experiment as well as those eggs weighing less than 46 grams
and more than 55 grams. The experiment was carried out in
two experimental steps.'In the first part 300 eggs were
chosen and distributed randomly among 8 experimental groups
of 40 eggs each. The experimental groups consisted of a
combination of 6ne of four coating modalities(potassium sor
bate; mineral oil; potassium sorbate plus mineral oil and
no application of coating) and one of two storing conditions
(room temperature at about 28°C and refrigeration at 2%c) .
A group'of 10 eggs was used to analize the condition of the
eggs at the beginning of the storing period.The experimental
groups were then stored for a period of 28 days. A sample
of 10 eggs from each group was examined on days 7, 14, 21
and 28 to meassure weight loss, size of air cell, internal
quality (Haugh Units), albumen pH and stability of whipped
albumen. In the second part of this study 462 eggs were
distributed among the same 8 kind of treatments discribed-
above (56 eggs in each experimental group plus a group of
14 for control at the day zero of storing). Nine eggs from
each group were sampled on days 7, 14, 21 and 28 to check
weight loss at boiling of the ‘eggs, time of peeling and
integrity of the albumen of boiled eggs. The microbial
condition of egg content was also assessed in a sample of 5
eggs from each group. The results indicated fhat most of
the changes in egg condition occured during the first week
of storage. Refrigeration was efficient to control weight

XV
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losses, growth of the air cell, internal quality of the .
eggs and pH of the albumen after the first week of storage.
The stability of the foam of the albumen as well as the
microbial quality were not influenced by the experimental
tratments. Mineral oil coating inhibited the growth of the
air cell in eggs under refrigeration. Uncoated eggs suffered
a quick reduction in guality at room temperature, although
they showed great stability in the foam of the whipped
albumen. They .also showed small losses when boiled and
undamaged albumens after seven days of storage. The time of
peeling boiled eggs was reduced after storage in all kind of

coatings and storing temperatures.



1 - INTRODUCAO

Histéricamenté, a comercializagéo de ovos de gali
nha tem sido feita na forma de alimento fresco na casca com
algumas modificagdes quanto & selegao, acondicionamento e
embalagens. Entretanto algumas pesquisas tém se orientado na
direcao de técnicas de tratamento de ovos frescos que permi
tam prolongar a vida de prateleira deste produto (GARDNER et
alii, 1980; HAMILTON & THOMPSON; 1981; HEATH & OWENS, 1978;
HILL & HALL, 1980). Este tipo de estudo torna-se particular
mente importante nas Aareas tropicais onde as condigoes cli
maticas e ambientais favorecem as reagoes de deterioragao
dos ovos frescos. |

Varios experimentos conduzidos no exterior'(CURTIS
et alii, 1985; DANILOVA & CHPZTS, 1978; HILL & HALL, 1980;
IMAI, 1981; POSTE et alii, 1985) e no Brasil (CAMPOS & BAIZO,
1975; sSOouUZA et alii, 1984; SOUZA et alii, 1983) tém testado
diferentes tratamentos dados aos ovos frescos antes de sua
distfibuigéo.e comercializagao. Estes estudos incluem sele
gao por caracteristicas de resisténcia da casca, tratamentos
de lavagem, aplicagdao de sanitizadores, aplicagao de Gleos
ninerais, bem como o uso de refrigeracao durante o transpor
te e venda ao retalho. Sem divida, este Ultimo tratamento pa
rece ser o mais eficaz na preservacao da gqualidade interna
dos ovos com casca, porém o alto custo associado ao procédi
nento de refrigeragao de alimentos torna a estocagem de ovos,

no Nordeste brasileiro, relativamente dispendiosa.

A producao de ovos de galinhas no Brasil no ano de
1985, segundo a Associagao Paulista de Avicultura(APA), foi
de cerca de 982 milhoes de diizias. Entretanto no Ceara atin
giu, no mesmo ano, 56.571.460 dizias. Foram comercializados
para outros Estados 17.007.681 e ficaram para consumo inter
no 39.563.779 dGzias, comum acréscimo de 10,3% na oferta in



terna em relacao a 1984. Este acréscimo na oferta permitiu um
aumento no consumo de ovos pela populacao cearense em 1985,
alcangando 81,2 ovos "per capita" por ano, seis ovos a mais
que em 1984. O consumo de ovos tem duplicado nos Gltimos oi
to anos, passando de 40,9 em 1978, para os atuais 81,2 "per
capita" por ano. Isto devido a substitui¢ao das fontes ali
mentares de proteina, provocada pela redugao no poder de com
pra do consumidor, levando-o a consumir alimentos protéicos
mais accessiveis (CEPA-CE., 1985).

Levando em consideragao o fato de os ovos ocuparem
importante lugar na dieta do povo brasileiro, serem alimen
tos de alto valor nutritivo e amplamente utilizados no con
sumo doméstico, na inddstria de alimentos e ainda nas indis
trias farmacéuticas e bioldgicas, tornam-se necessario mais
estudos que visem desenvolver alternativas ao sistema de es

tocagem de ovos para preservar sua qualidade interna.

O objetivo do presente trabalho foi testar o efeito
da aplicagao de sorbato de potdssio e Sleo mineral nos ovos
frescos de galinha, sobre a qualidade interna deste alimen
to, estocado em temperaturas ambiente e de refrigeragﬁo du

rante um periodo aproximado de quatro semanas.



2 - REVISAO DE LITERATURA

2.1 - Formagao do ovo

0 ovo comercial de galinha & um corpo unicelular,
formado no ovario e oviduto deste tipo de ave. Compoe-se de
protoplasma, vesicula germinativa e envoltoria, e contém os
nutrientes essenciais pdara nutrir o gérmen da respectiva es
pécie (ORNELLAS, 1979). '

Segundo ORR (1967), o ovo possui quatro partes prin

cipais chamadas: gema, albUmen, membranas da casca e casca.

A gema, que possui a célula germinativa da fémea, se
forma no ovario da galinha adulta. O 6vulo propriamente di
to se encontra contido e ligado ao foliculo por um pedincu
lo. A gema esta constituida por disco germinativo, latebra
e varias capas de vitelo claro e escuro. Terminado o cresci
mento e maturagao o Ovulo se rompe do foliculo no ponto de
sua envoltura isento de vasos (Egtigma). Posteriormente ela
cai no oviduto, se deslocando lentamente. Neste percurso vai
sendo envolvida com camadas de albumen produzidos por célu
las secretoras de albumina, com tecido membranoso de outras
células secretoras de proteina e, por Ultimo, com calcio e
outros minerais secretados por células do fundo do oviduto
formando a casca (POTTER, 1970; SCHOLTYSSEK, 1970; WINTER &
FUNK, 1960). :

Os mesmos autores também afirmam que o desenvolvi
mento do ovo ocorre nas distintas partes do oviduto da ga
linha e gue o periodo necessdrio para sua completa formagao
e de 24 a 28 horas.

E interessante ressaltar que a formagao do ovo ocor

re independente de a galinha estar ou nao fertilizada. Para



que haja a fertilizacao o espermatozdide sobe pelo oviduto
atée atingir a gema e, para ter sucesso, deve alcangé-la an

tes da deposigao da albumina e casca (POTTER, 1970).

SCHOLTYSSEK (1970) comenta que algumas anormalidades
podem ocorrer na forma e cor dos ovos preferentemente nas
aves jovens que iniciam sua postura, nos fendmenos de
"stress" das galinhas ou como resultado de enfermidades e
caréncias alimentares. Dentre as anormalidades podemos men
cionar os ovos com corpos estranhos (endoparasitas);ovos va
zios (nao possuem gema consequentemente devido uma irritacgao
nervosa que provoca a secrecao das glandulas da clara e da
casca); ovos em farfara (ovos de casca branca ou ausente de
vido a defeitos da alimentacgao, comego da postura ou outros
motivos); ovos de gema dupla (mais frequente em aves jovens
ou em galinhas de postura muito ativa); ovo duplo; e ovos es
tratificados (ovos encapsulados na cavidade abdominal ou
formados por acﬁmulagao e endurecimento de varias capas de
massas fibrinosas no oviduto devido a transtornos no meca

nismo de postura).

2.1.1 - Gema -

A gema consiste de camadas alternadas de material
da gema clara e escura, latebra (no centro da gema onde fi
ca inicialmente o nicleo), disco germinativo ou germe e a
membrana vitelina (membrana transparente) que circunda@eéog
tém a gema permitindo manter sua forma esférica. Compreende
cerca de 30 a 33% do peso total do ovo (ORR, 1967; FANGAUF
et alii, 1967; SCHOLTYSSEK, 1970; PARDI, 1977).

A pigmentagéo da gema pode variar de amarelo leve
mente claro a laranja escuro de acordo com a alimentacgao e
caracteristicas individuais da galinha. A coloracgdo da gema
€ influenciada pela alimehtagéo devido & presenga de xanto
fila proveniente de forrageiras e de carotenos de diversas
fontes (GRISWOLD, 1972; PARDI, 1977).

O disco germinativo do ovo nao fértil aparece como



um ponto pequeno de forma irregular e de cor clara na super
ficie da gema (ORR, 1967).

A gema € rica, além de proteinas e lipidios, em vi
taminas e elementos minerais essenciais como ferro, fosforo,

cobre, potassio, sddio, magnésio, calcio e manganés.

PARDI (1977) comenta que a membrana vitelina, & bas
tante permeavel permitindo a passagem da umidade da clara
que, incorporando-se 3 gema, aumenta o seu tamanho, tbrnag

do-a tenra e mais fragil, d& medida que o ovo envelhece.
2.1.2 - Albumen (ou clara)

O albiimen consiste em quatro fracoes: a camada cha
lazifera, a camada fina interna, a camada firme ou ‘espessa
e a camada fina externa. O albimen possui, geralmente, uma
tonalidade levemente esverdeada ou cor de palha, provavel

mente devido a presencga de riboflavina (ORR, 1967).

SCHOLTYSSEK(1970) comenta que o albimen rodeia a ge
ma e, com sua agao bactericida, assume uma genuina funcao
protetora.

As camadas do albimen podem ser descritas assim:

a) Camada chalazifera - & uma camada muito firme,
po;ém muito fina, de albumina que circunda a gema e que,. em
lados opostos da gema, bifurca-se em duas chalazas que se
estendem até a parte do albiimen espesso: As chalazas pare
cem com cordas enroladas esbranquigadas. Elas funcionam co
mo éncdras.para manter a gema no centro do ovo e evitar sua
rapida ascensao em diregao a casca quando o ovo encontra-se
em repouso. Esta camada contém aproximadamente 3% do contel
do total do albumen (ORR, 1967; POTTER, 1970; - SCHOLTYSSEK,
1970); GRISWOLD, 1972). ' )

Ao separar o albimen da gema,as chalazas permanecem
aderidas a mesma, porém se soltam facilmente, sem que - se
rompa a membrana vitelina (FANGAUF et alii, 1967).



Alguns consumidores, equivocadamente pensando que as
chalazas sao evidéncias de ovos férteis, cuidadosamente as
removem. Isso & desnecessario, uma vez que as chalazas sao
partes normais e saudaveis do alblmen.

b) Camada fina interna - a camada fina interna cir
cunda a camada chalazifera. Essa camada atinge em torno de
21% do total do albumen (MOUNTNEY, 1976).

c) Camada firme ou espessa - a camada espessa ou,
ainda, gelatinosa do albimen circunda a camada fina e fun
‘ciona como envelope que segura a camada fina e a gema. Em
alguns ovos ela adere & membrana da casca em um ou em ambos
terminais. Esta camada representa cerca de 55% do total de
todo o albimen (MOUNTNEY, 1976). Sua densidade & alterada
pela idade do ovo ou por rotura que permitira a migragao da
camada interna do albimen ocasionando uma liquefagao aparen
te (ORR, 1967; SCHOLTYSSEK, 1970; PARDI, 1977).

d) Camada fina externa - esta camada fica exatamen
te dentro das membranas da casca, exceto naqueles pontos em
que a camada espessa estiver aderida. E também denominada
camada fluida externa, representa cerca de 21% do albumen e
apresenta aspecto mucilaginoso (MOUNTNEY, 1976). Sobre essa
Gltima camada encontra-se a casca, que tem duas membranas
interiores (POTTER, 1970; PARDI, 1977).

Para PARDI (1977) a variagao nas proporgdes das di
versas camadas relativamente ao albumen total, &€ devida a
linhagem e & idade das poedeiras bem como & idade do  prd

prio ovo e ao seu tamanho.
2.1.3 - Membranas da casca

As membranas interna e externa da casca consistem
em duas ou trés camadas de uma rede entrelacada de protei

nas fibrilares mais ou menos desorganizadas. As fibras sao



mantidas juntas por um material cimentante albuminoso e for
mam as duas membranas bastante aderentes, finas e fortes que
juntas guarnecem o interior da casca e a ela se aderem mui
to fortemente. A membrana externa & mais espessa e mais pe
sada que a interna, e esta mais firmemente aderida & casca
do ovo. As duas membranas servem como uma segunda linha de
defesa contra mofos e bactérias gue penetram no ovo, mas nao
sao impermeaveis a gases ou microrganismos por causa da pre
sengca de pequenos poros. Aparentemente, a passagem de gases
e liquidos ocorre por osmose ou difusao. As membranas tém
aparéncia de giz branco,'mas algumas sao levemente rosadas
devido 3 presenca de pigmentos porfirinicos (ORR, 1967, POT
TER, 1970; PARDI, 1977).

Segundo ORR (1967); SIMKISS (1968); POTTER (1970);
e PARDI (1977) a camara de ar & formada entre as duas mem
branas, externa e interna, na extremidade mais larga do

ovo.

ORR (1967) e SCHOLTYSSEK(1970) afirmam que ndo exis
te camara de ar no ovo no momento da postura. O contelido pre
. enche completamente a casca. A medida que o ovo esfria (o}
conteido se contrai e um pequeno vacuo & formado facilitan
do a penetragao do ar através da casca porosa. Assim, entre
as duas membranas se forma a camara de ar. Embora esse espa
¢o de ar seja geralmente formado no polo mais largo do ovo
em decorréncia da maior porosidade da casca neste ponto, is
to pode ocorrer em qualquer outro ponto dependendo das mem
branas da casca se separarem mais facilmente. O tamanho da
cédmara de ar aumenta devagar ou rapidamente com o tempo de
pendendo da temperatura e umidade em que Os ovos sao manti

dos e também da espessura e porosidade da casca.

2.1.4 - Casca

Representa aproximad-mente 11% do peso total do ovo
(ORR, 1967; PARDI, 1977). A casca da ao ovo a forma sdlida

(elipsoidal) e constitui a cobertura protetora frente aos



agentes externos. A forma do ovo & um caradter proprio e he
reditario de cada galinha, nao sofrendo influéncia das cir
cunstancias externas e sua resisténcia nao se relaciona com
o tamanho do ovo (FANGAUF et alii, 1967).

A casca €& transliicida, o que torna possivel a obser
vagéo do ovo, colocando-o diante de uma fonte luminosa. Es
sa observagao & utilizada para examinar o estado de frescu

ra e para controlar o processo de incubacao.

Segundo ORNELLAS (1979) a casca esta constituida por
uma armagao de substancias organicas (escleroproteina e co

lageno) e minerais (carbonato de calcio e magnésio).

De acordo com PARDI (1977) a casca possui trés cama
das que apresentam caracteristicas proprias. A camada inter
na.ou mamilar constituida por cristais de calcita orienta
dos perpendicularmente no sentido da casca.i&esponjosa cons
tituida também de pequenos cristais de calcita, com excegao
da parte externa onde os cristais formam fibras em palicada
correndo paralelamente & superficie. A outra camada & a cu
ticula, que & uma capa delgada de verniz que fecha todos os
- poros da casca, originaria da secregao mucosa da altima por -
¢ao do oviduto. Esta secregao acompanha o ovo é se seca
prontamente quando entra em contato com o ar e & formada
por minusculas esferas de glicoproteinas. Essa cuticula su
perficial & permeavel aos gases e a agua (FANGAUF et alii,
1967; POTTER, 1970).

Os poros da casca tém, geralmente, de 9 a 29}1m de
didmetro e variam em distribuigao, nimero, tamanho e pene
trabilidade de acordo com a espécie. Estes poros sao preen
chidos em grande parte por mucina. Encontram-se cerca de
10.000 poros na casca, aproximadamente 150 por cmz. Tais po
ros nao possibilitam a penetracdao de nenhum corpo estranho,
porém com eles ficaAgarantido o intercambio gasoso necessa

rio entre o embriao e o mundo exterior (SCHOLTYSSEK, 1970).

. ROMANOFF & ROMANOFF (1949) comentam gque os elementos
minerais que compoem a casc_ estao na seguinte proporgao:
98,2% de carbonato de calcio, 0,9% de magnésio e 0,9% de
fésforo, este presente sob a forma de fosfato. ORNELLAS (1979)



e GRISWOLD (1972) relatam gue a cor da casca depende da ori
gem da galinha.

FANGAUF et alii(1967) e GRISWOLD(1972) explicam que
nao existe relacgao entre a cor da casca e a cor da gema, ou
seja, os ovos de casca escura nao tém gema mais tingida que
os de casca branca. Também & absurdo atribuir aos ovos de
casca escura um sabor mais substancioso ou um valor nutriti
vo superior. Os ovos de casca escura possuem geralmente uma

resisténcia maior 3 rotura que os de casca branca.

2.2 - Caracteristicas fisicas do ovo

Os componentes prindipais do ovo se encontramna pro
porcao aproximada de seis partes de alblmen, trés partes de
gema e uma parte de casca. ORR (1967) cita que os principais
fatores que tém influéncia na pr0por§50 dos componentes do
ovo sao: espécie, raga, tamanho do ovo,'estagéo do ano e ida
de da ave. Observou-se que os ovos grandes contém proporcio
nalmente mais albUmen e menos gema que oOs pequenos. Também
foi observado que nos ovos o percentual de albiimen esPeéso
e fino varia com a raga e individualidade das aves, estado

de frescor, e condigoOes e tempo de armazenamento.

MOUNTNEY (1976) afirma que o albumen com pH 9 come
¢a a mudar com 56 a 57°C ocorrendo coagulagao rapidamente a
60°c. A adigao de algumés substadncias (ag¢licar, sal) eleva a
temperatura necessaria para a coagulacao. Para a gema a tem

peratura de coagulagao & cerca de 65°¢C.

2.3 - Composicao quimica do ovo

O ovo de galinha & uma mistura complexa de nutrien
tes. Sua principal funcao & a reproducao e, para isso, ele
apresenta todos os nutrientes necessarios para o desenvolvi

mento de um nove ser. Este retira do ovo seu alimento até o
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momento da eclosao que ocorre aos 21 dias para galinhas do
mésticas (GRISWOLD, 1972; GRAHAM, 1977; ICMSF, 1985).

SCHOLTYSSEK (1970) relata que a gema do ovo & a
substincia alimenticia principal para o embriao pelas suas
fragdes de gordura e proteina estarem constituidas de manei
ra muito simples, e que o alblmen apresenta particular inte
resse no aspecto bioquimico, por sua abundancia em substan
cias especiais (enzimas, inibidores, substancias bacterici

das e outras).

Segundo ORR (1967) alguns fatores que podem influen
ciar a composigao quimica sao: raga, dieta, idade da ave, e
estagoes do ano.

A composicao de cada porgcao do ovo (casca, albilmen
e gema) difere largamente uma da outra. A casca & pratica
mente carbonato de cidlcio com uma pequena quéntidade de ma
triz protéica. O alblmen & primariamente uma mistura de '
agua e proteina (albumina hidrossol@ivel) com tragos de car
boidratos. Finalmente a gema € uma mistura de agua, lipidios
e proteina. A membrana que separa a gema do albimen & conhe
' cida como membrana vitelina. Os sdlidos contidos na gema
constituem cerca de 53% deste material, enguanto gue no al
biimen, apenas cerca de 13% (GRISWOLD, 1972; GRAHAM, 1977;
ROTMAN, 1984). ' '

De acordo com BODDEN (1986) o albimen e a gema con
tém quase igual guantidade de proteina; entretanto a gema & -

a principal fonte de lipidios e vitaminas.
2.3.1 - Proteinas

E geralmenté reconhecido que o ovo contém principal
mente sete tipos de proteinas: cinco no alblmen, e duas na
gema. Alguns estudos usando eletroforese tém encontrado dez
proteinas diferentes no alblimen e mostrado uma ou duas pro
" teinas adicionais na gema. O alblimen contém pouco mais que

. 50% da proteina do ovo e a gema cerca de 44%. A ovalbumina

constitui 75% da proteina do alblimen (BODDEN, 1986), encon
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trando-se também as proteinas ovomucina, conalbumina, ovoglo
bulina e ovomucoide. Dentre as diversas globulinas esta pre
sente a lisozima que & um agente que dissolve bactérias, aju
dando a proteger o contelido do ovo da invasao bacteriana. A
avidina, outra proteina do albimen, tem importancia fisiold
gica pois ao combinar-se com a vitamina biotina torna-a ina
proveitidvel. Este problema € solucionado com o aquecimento
dos ovos nos processos de cocgao, pois esta proteina € ter
molibil (SCHOLTYSSEK, 1970; GRISWOLD, 1972; PARDI, 1977;
BOBBIO & BOBBIO, 1984).

Para BOBBIO & BOBBIO (1984) a gema € uma dispersao
de fosfoproteinas e lipoproteinas em uma solugao de protei
nas globulares. Segundo McCREADY & ROLAND (1972) seus com
ponentes estao confinados pela membrana vitelina. Esses au
tores, através de seus estudos com eletroforese, observaram
que tal membrana apresentava 70% de lisozima, 24,8% de pro

teina imobilizada e 5% de proteinas nao identificadas.

Segundo BODDEN (1986) a ovovitelina & uma fosfopro
teina, sendo também o principal constituinte da gema. A ovo

vitelina contém um tergco do contetdo de fdsforo do ovo.

SCHOLTYSSEK (1970) afirma que na casca e membranas

estao as substancias protéicas ovocreatina e ovalbumina.

A maioria das proteinas contidas no ovo sao bem di
geridas e aproveitadas pélo homem. Sao proteinas completas,
isto &, elas contém todos os aminodacidos essenciais para a
dieta humana. Os ovos sgo excelentes fontes de metionina,
cistina, lisina e arginina (BODDEN, 1986).

2.3.2 - Lipidios -

BODDEN (1986) afirma que os lipidios representam cer
ca de um tergo do peso total da gema do ovo. Noventa e nove
por cento do contetido total de lipidios ocorre na gema. FE
NEMA (1982) relata que a variagao no contedido lipidico se

deve mais a raga da ave do que a sua alimentagao.

Embora muitas pessoas tenham uma percepgao negati
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va dos lipidios, eles sao vitais a dieta humana. Os lipidios-
suprem a energia para o corpo e ajudam no transporte e me
tabolismo das vitaminas lipossollveis. Cerca de 62% dos 1i
pidios nos ovos sao gorduras verdadeiras, ou glicerideos, e
aproximadamente 32% sao fosfolipidéos, que contém uma gran
de quantidade de lecitina. A perdentagem restante & compos
ta de esterdis, dentre os quais o colesterol. A lecitina con
tém acidos graxos altamente insaturados. A lecitina pode re
duzir a quantidade de acido graxo e colesterol no oréanig
mo. Observou-se, através de estudos, que a lecitina presen
te na gema do ovo reduz a gordura natural e o colesterol do
figado por estimulagdo da produgao de fosfolipideos. O &ci
do linoléico, gordura polinsaturada mais comum, representa
11% dos lipidios do ovo. Ele & considerado o mais importan
te acido graxo na dieta, devido ao fato de nao poder ser sin
tetizado pelo ser humano. Entretanto, o contelido de &cidos
graxos insaturados, representa cerca de 34% do total de aci

dos graxos presentes no ovo (BODDEN, 1986).

Os acidos graxos da alimentacdo da galinha est3o re
lacionados com a composicao dos acidos graxos dos lipidios
contidos na gema. Quando se modifica a composicao de acidos
graxos da ragao, nao ha alteragdo na quantidade total de i
cidos graxos saturados, principalmente palmitico e esteari
co, mas aumenta o acido linolé@ico e diminui o oléico gquando
se eleva o conteudo de acidos graxos polinsaturados da die
ta.

2.3.3 - vitaminas

O ovo contribui com quantidades significantes de vi
taminas lipossoliveis e hidrossoliiveis na dieta humana. As
vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K) encontram-se na gema,
enquanto que as hidrossoliiveis est3o presentes tanto na ge
ma como no albimen. ‘ '

Tem sido observado que a quantidade de vitamina pre
sente nos ovos de algumas galinhas pode variar. A quantida

de de vitamina D na gema varia com sua concentragao na ali
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mentagao e com a exposigao das galinhas & luz solar (luz ul
tra violeta). Essa vitamina & primordial para o metabolismo
" de determinados minerais (por exemplo_fésforo) e ocorre em
pouquissimos alimentos naturais. As galinhas poedeiras co
merciais, devido serem geralmente mantidas confinadas, devem
receber suplementacao dietética de vitamina D(GRISWOLD,1972;
PARDI, 1977; ICMSF, 1985; BODDEN, 1986).

Segundo BODDEN (1986) os ovos sac Otimas fontes de
muitas vitaminas hidrossoliveis do complexo B. Uma gema de
ovo supre 5% dos requerimentos diarios de tiamina necessari
os para uma pessoa adulta. PARDI (1977) relata que o albi
‘men contém gquantidades especiaié de riboflavina e BODDEN
(1986) afirma que essa vitamina estd presente na gema e no
albtimen sendo que um pouco mais nesse ltimo. O autor tam
bém afirma que sete por cento das necessidades diarias de
riboflavina & suprida por um 6vo, além de suprir gquantida
des significantes de acido pantoténicd, biotina, ‘colina,
inositol e tragos de outras vitaminas.

O ovo contém pouco ou nenhuma vitamina C, niacina,
glicose e substancias basicas (STANDELMAN & COTTERILL,1977;
SCHENEIDER, 1984; ROTMAN, 1984). ‘

2.3.4 - Minerais

Além de sua riqueza em vitaminas os ovos também pos
suem elementos minerais essenciais. A gema possui ferro,fls
foro, enxofre, cobre, potassio, sbédio, magnésio, cidlcio, e
manganés. Os minerais tracos estao em igual proporgao na ge
ma e no albimen e parcialmente combinados com proteinas e
lipidios (GRISWOLD, 1972; PARDI, 1977; ICMSF, 1985). O enxo
fre, na maioria, origina-se dos aminoacidos metionina e cis
tina sendo o causador do mau cheiro na putrefacao do ovo
(PARDI, 1977). |

- 0 ovo & também excelente fonte de ferro sendo encon
trado em grande parte na gema (STANDELMAN & COTTERILL, 1977;
SCHENEIDER, 1984; ROTMAN, 1984). A quantidade de ferro con
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tida em um ovo supre cerca de 50% do requerimento minimo di
~ario estabelecido pelo Departamento de  Agricultura dos Esta
dos Unidos da América do Norte (USDA) para homem adulto. A
maioria dos outros minerais essenciais, exceto calcio, sao
encontrados em alguma quantidade no albimen ou gema. O con
telido de cilcio no ovo estd concentrado gquase completamente
na casca (BODDEN, 1986). )

2.3.5 - Carboidratos

Os carboidratos da gema apresentam-se livres ou com
binados com proteinas e na mesma proporgao que existem na
clara (1%). Aproximadamente 98% dos carboidratos livres pre

sentes no albimen & glicose.
2.3.6 - Agua

A dgua representa 74% do peso global do ovo (BODDEN,
1986).. GRISWOLD (1972) relata que a gema € mais concentrada
do que a clara, contendo menos &gua, mais proteina e uma

quantidade consideravel de gordura.

O mesmo autor cita gue a ampla variagao no conteldo
de umidade das camadas de albimen & atribuida 3 raga, condi
¢Oes ambientais, tamanho do ovo e taxa de produgao do ovo.
A maior parte das camadas & constituida de agua cuja propor

gdo decresce desde a camada mais externa a mais interna.
2.3.7 - Pigmentos

A pigmentacao da gema & influenciada pela alimenta
gao da ave. Sua coloragao & devida & presengca do grupo de

pigmentos carotendides, principalmente as xantofilas (luteil
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na, 2zeaxantina, criptoxantina e outros) e os carotenos
(SCHOLTYSSEK, 1970; PARDI, 1977; BOBBIO & BOBBIO, 1984).

2.4 - Classificacao dos ovos

A classificagao dos ovos & o método usado comercial
mente para determinar a gualidade dos mesmos. De acordo com
SCHOLTYSSEK (1970) as caracteristicas de qualidade podem
ser classificadas em externas e internas. As externas sao '
tamanho, peso, forma e aspecto e consisténcia da casca. En
quanto que as internas sao composicao e valor nutritivo, ca
racteristicas culinarias, sabor, odor e cor.SuasdefinigSes
sao conhecidas e para a maioria delas, existgm métodos exa
tos de medicdao. Assim sendo, deve-se renunciar 3 categoriza

¢ao baseada em apreciagdes subjetivas.

Para medir a qualidade interna dos ovos utiliza-se
o ovoscépio'e pela determinagao do peso se controla o seu
\. tamanho. Segundo GRISWOLD (1972) o uUnico método de classifi
cacao praticavel comercialmente & pelo uso do ovoscOpio.Atra |
vés dele a condigao do ovo é julgada segurando-o a frente
de um foco de luz, numa sala escura e dando-se voltas rapi
das no ovo. A luz do ovoscOpio revela a condigao da casca,o
tamanho da camara de ar e a nitidez, cor e mobilidade da ge
ma. A condigao do albuimen pode também ser determinada pela
posicao e liberdade de movimento da gema, porque albimens
mais espessos estao associados a gemas menos mOveis e menos
visiveis. Anormalidades tais como: manchas de sangue ou de
carne, desenvolvimento embridnico e deterioragao sao também

evidenciadas.

Os ovos na casca podem ser classificados em quatro
tipos de acordo com varios fatores de qualidade que sao con
siderados no controle deste alimento. Nestes fatores estao
incluidos a casca, a camara de ar, o albimen e a gema (GRIS
WOLD, 1972). Os quatro tipos.de ovos sao: qualidade AA, A,
B e C. As medidas deste controle de qualidade nao estao su
jeitas a critérios pessoais, mas estao fundamentadas em pa
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drOes pré-estabelecidos. As caracteristicas ligadas a cada

tipo de ovos estao relacionadas abaixo (MOUNTNEY, 1976).

- Qualidade AA

- Casca limpa; intacta; praticamente normal.

- Camara de ar 0,3cm ou menos de profundidade;
formato regular.

- AlbUmen limpido e firme.

- Gema bem centralizada; contorno ligeiramente de

finido; sem defeitos.

— Qualidade A

— Casca limpa; praticamente normal.

- Camara de ar 0,6cm ou menos de profundidade;
formato regular.

- .AlbGnmen limpido; razoavelmente firme.

— Gema razoavelmente bem definida e centralizada;

praticamente sem defeitos.

- Qualidade B

- Casca de limpa a ligeiramente manchada; intac
ta; pode ser ligeiramente anormal.

- Camara de ar 0,9cm ou menos de profundidade; po
de se apresentar livre; mas nao com bolhas (es
puma). .

- Albumen limpido; pode aﬁresentarfse ligeiramen
te enfraquecido. o

' = Gema pode apresentar-se descentralizada; contor
no bem definido, podem também apresentar-se 1i
geiramente alargada e achatada; pode mostrar al

guns, mas nao sérios defeitos.
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= Qualidade C

- Casca limpa a moderadamente manchada; intacta;
pode ser anormal.

- Camara de ar pode ser acima de 0,9cm; pode es
tar livre e espumosa;

- O albimen pode ser fraco e aquoso; pequenas man
chas de sangue podem estar presentes.

- Gema descentralizada; aumentada e espalhada; po
dendo mostrar claramente o desenvolvimento de
germe, porém nenhum sangue. Ainda pode mostrar
defeitos sérios e o ‘contorno pode ser plenamen
te visivel.

De acordo com BAIAO et alii (1975) a classificacgao
dos ovos no Brasil é regulamentada pelo Decreto n? 56.585
de 20 de julho de 1965. O artigo 62 do referido decreto diz
que o ovo, observadas as caracteristicas dos grupos e clas

ses, sera classificado segundo seu peso em quatro tipos: =0 §

po 1 (extra) - com peso minimo de 60g por unidade ou 720g
por duzia; tipo 2 (grande) - com peso minimo 55g por unida
de ou 660g/dazia; tipo 3 (médio) - com peso minimo de 50g
por unidade ou 600g/dizia; tipo 4 (pegueno) - com peso mini

mo de 45g por unidade ou 540g/dtzia.

Os mesmos autores também afirmam que no Brasil, ape
sar desta regulamentagao especifica para a comercializacao
de ovos para consumo, a comercializagéo se baseia em dois
processos de classificagao e treés tipos de classificadores.
Dentre os quais: (a) a maquina automatica que classifica os
ovos pelo peso; (k) a maguina automatica que classifica os
ovos pelo tamanho; (c) o classificador manual(crivo) também
baseado no tamanho. Os ovos classificados em qualquer des
tes sistemas sao comercializados como se os processos de
classificagao fossem iguais.

BAIAO et alii(1975) analisando as diferencas dos pro
cessos de classificagao demonstraram que o processo de clas
sificagao por peso & o mais racional e o que apresenta ne

lhor resultado econdmico.
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Em outros paises, como na Alemanha, as categorias
comerciais estabelecidas sao: ovos S, peso por unidade su
perior a 65g; ovos A, 65-60g(l6 unidades/kqg); ovos B, 60-55g
(17 unidades/kg); ovos C, 55-50g (19 unidades/kg); ovos D,
50-45g (21 unidades/kg); e ovos E, peso por unidade inferi
or a 45g (SCHOLTYSSEK} 1970) . De acordo com ORR (1967) no
Grau de Padroes para ovos Canadenses os fatores envolvidos
na sua classificagao sao: fator casca, qualidade interna e
fator peso. A qualidade dos ovos grau A nesté classificagao
sao separados em cinco tamanhos, que sao: extra grande (peso
minimo 63,8g), grande (minimo 56,7g), médio (49,6 a 55,79), pe
queno (42,5 a 49,6g) e "peewee" (peso inferior a 42,5qg).

GRISWOLD (1972) relata que uma estreita associagao
entre os métodos comerciais e os de pesquisa para classifi
car ovos foi demonstrada pela descoberta de que o alto pa
draoc de ovos verificado pelo ovoscdpio estd associado 3 qua
lidade interna indicada pelo Indice da albumen.. indice da
gema, unidades Haugh e outros.

2.5 - Caracteristicas de qualidade do ovo

A idéia de estado fresco do ovo nac obedece a uma
idade definida do mesmo, porque este pode envelhecer com ra
pidez ou lentamente. Por esta razao nao existe uma defini
cao correta sobre o tempo que cabe qualificar o ovo como
fresco (FANGAUF et alii, 1967). |

Os mesmos autores afirmam que o ovo esta conservado
convenientemente quando se mantém inalteréveis,mesmo depois
de trés semanas, seu valor nutritivo, seu sabor agradavel e
sua aptidao culinaria. O envelhecimento, ou seja, a diminui
cao da qualidade do ovo ndo estd correlacionada com sua
idade, pois depende por completo do seu armazenamento. Os
ovos refrigerados (0°C a 4°C) s3o totalmente aptos para o

consumo depois de seis meses de postura.

Segundo ORNELLAS (1979) o ovo tem uma reacdo ligei

ramente acida dada pelo CO, gque se solubiliza no albimen. A

2
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medida que o ovo envelhece, parte do C02 sali pela porosida
de da casca, dando entrada ao ar externo, que vai alcalini
zando o ovo. A medida que o ar vai entraﬁdo, o albimen vai
perdendo seu espessamento, a gema desloca-se para um lado e
finalmente rompe a membrana vitelina que a separa do albl
men misturando-se ambos. O pH interno, que se tornou alcali
no, favorece o desenvolvimento de germes de putrefacao, que
produzem gases, fazendo grande pressao, e o ovo podre arre

benta. Ocorrem também alteragoes no odor e sabor.

No ovo aberto tem que ser considerada a altura da
gema, a consisténcia do alblimen, a aptidao para o batimento
e a persisténcia da espuma forméda, além do odor e sabor co
mo caracteristicas de sua valorizagdo. Em conseqléncia, o
grau de envelhecimento se caracteriza pelo estado em que se
encontra o ovo em questao,comparado com o ovo fresco(FANGAUF
et alii, 1967).

Para GUEDES (1961) os ovos frescos, de acordo com as
exigéncias das autoridades sanitarias federais, devem apre

sentar as seguintes caracteristicas.

- nao terem sido submetidos a gqualquer processo de

conservagao;

- apresentarem a casca forte, sa, 1Integra e limpa,

sem ter sido lavada;

- demonstrarem a camara de ar fixa, com limites re
lativamente pouco visiveis, e o maximo de cinco milimetros

de altura;

- revelarem gema transliicida, visivel ou pouco visi
vel, firme, consistente, ocupando a parte central do ovo,

sem germe desenvolvido;

- mostrarem o albUmen transparente,consistente, per
feitamente limpo, sem manchas ou turvagoes e com a chalazas

intactas.

GUEDES (1961) adverte gque OsS OVOsS gue Vao ser con
servados com casca devem apresentar essas caracteristicas,

caso contririo eles podem ser aproveitados para industriali
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zacao desde que as condigoes sanitarias sejam satisfatorias.
No caso de exportagao ou no consumo interno deve-se recusar

os ovos frescos ou conservados que:
- contenham substancias toxicas:

- sejam provenientes de regioces ou locais que apre
sentem surtos causados por microrganismos que possam ser

veiculados pelos ovos e prejudiciais & saide do homem;

- tenham tido contato com qualquer material gque pos

sa conferir-lhes odor ou sabor estranhos;

- mostrem caracteristicas de decomposigaoc; e Os

que estejam invadidos por fungos.

Os ovos devem provir de criagoes racionais, onde as
aves tenham recebido alimentacao e tratamento adequados e
tenham sido embalados corretamente, a fim de nao afetar sua
boa qualidade (GUEDES, 1961).

2.6 - Avaliacao da qualidade dos ovos pelo consumidor

Logo apds a postura dos ovos comegam a OCOrrer mu
dangas que baixam sua qualidade e, eventualmente, causam de
terioragao quando o periodo de armazenamento & muito longo.
Essas mudancas podem ser retardadas, mas nao podem ser in’

teiramente evitadas.

0 ovo, devido ser muito importante na alimentagao hu
mana, frequentemente estad presente ds refeigoes . Portanto,
torna-se necessario que o consumidor reconhecga, de maneira
relativamente pratica, algumas caracteristicas que determi

nam sua qualidade e que facilitem a escolha desse produto.

ORNELLAS (1979) menciona que os ovos velhos sao f

vl

ceis de reconhecer. Ja GUEDES (1961) afirma que existem va
rias maneiras de conhecer a idade e estado de frescor  dos
ovos. Os ovos frescos apresentam casca aspera e fosca, en
guanto os ovos velhos tém casca lisa e com certo brilho. Os

ovos velhos imersos em agua flutuam e colocados contra um
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foco de luz ou com uso do ovoscopio, verifica-se o desloca
mento da gema, cadmara de ar aumentada, visibilidade do albu
men e ocorréncia de corpos estranhos. Para ORNELLAS (1979)
depois de quebrado torna-se ainda mais facil de constatar a
idade do ovo. Quando novo a gema e o albimen estao firmes
formando uma pequena piramide, que serad tanto mais espalha
da quanto mais velho for o ovo e o alblimen envelhecido se
encontra quase liquefeito e a gema bem dilatada. Os ovos com
gemas aderidas a casca, mofados ou estragados devem ser re

cusados para uso na alimentagao.

SWANSON(1959) , estudando o efeito da estocagem  so
bre ovos nao tratados frescos, conclui que a casca dos ovos
frescos cozidos & muito dificil de remover, mas a remogao
das cascas de ovos estocados 48 horas apds a postura se tor

na um processo mais facil.

De maneira geral os ovos aceitaveis frequentemente
apresentam-se: uniformes; embalados em caixas apropriadas;
limpos; sem manchas; com casca perfeita; forma normal; albl
men claro, firme e sem corpoé estranhos; com sabor e cheiro
fresco e apetitosos. Enquanto que os recusaveis possuem uma
ou mais das seguintes caracteristicas: tamanhos disformes;
mal embalados; aspecto desagradavel; manchados e sujos; par
tidos ou trincados; albimen fino, aguado e com corpos estra
nhos.

2.7 - Importdncia nutricional do ovo

O ovo € um alimento de éxcelente qualidade nutriti
va. Segundo ORNELLAS (1979) os ovos de todas as aves e tam
bém de tartaruga e peixes, sao Otimos alimentos, no entanto

os mais utilizados na alimentagao humana sao os de galinha.

Nutricionistas tém afirmado que os ovos sao um dos
alimentos protéicos mais prdximos da perfeicao para o homem
e que sua contribuiqéo e mui.o valiosa 3 dieta (ORR, 1967).

SCHNEIDER (1984) cita que o valor alimenticio de um

ovo corresponde ao de 40g de carne gorda ou a 150ml  de lei
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te e que o teor de albumina da clara do ovo & semelhante ao
do leite.

Poucos alimentos conhecidos proporcionam uma maior
relagao de valor nutritivo-calorias do que os ovos. Seu al
to valor como alimento se baseia nos seguintes fatores: ri
queza e variedade de seus componentes; digestibilidade em
alto grau; valor para satisfazer o apetite; esterilidade mi
crobiana; auséncia de impurezas; isento de produtos quimi
cos, e ao fato de nao ser adulteridveis (FANGAUF et alii,
1967).

Os mesmos autores relatam que o fornecimento, varia
do e completo, de substancias nutritivas, energéticas e mi
nerais, necessarias e exatas para o desenvolvimento da ave,
€ a base do valor extraordinario do ovo como alimento. A
casca, que envolve o ovo naturalmente, permiﬁe grande resis
téncia ads alteracoes, aptidao de manejo facil e ainda permi

te que o seu contelido nao seja adulteravel.

A proteina do ovo & "conhecida como proteina balan
ceada, devido conter todos os aminoécidosconsideradosesseg
ciais para o crescimento e manutencgao dos tecidos do Qrgg'
nismo humano. Torna-se, porisso, uma das melhores fontes de
proteina com expressivo valor bioldgico. Seu valor & refor
cado também pelo seu teor em acidos graxos insaturados(espg
cialmente o acido oléico), vitaminas e sais minerais, todos
em proporgoes equilibradas. Essa riqueza em aminoacidos es.
senciais permite gque ela seja usada como-padr&aparaconfrog
to com outros alimentos protéicos (EVERSOM & SOUDERS, 1957;
ORR, 1967).

As proteinas presentes no ovo sao melhores para a
manutencao da vida que as do leite ou carne. Os ovos tém um
dos mais altos PER ("Protein Efficiency Ratio") de todos os
produtos alimenticios. O PER da proteina do ovo varia de
3,0 - 3,5 comparado com aquele da proteina da carne que &
2,5-3,5 e produtos lacteos 2,5-3,0 (ROMANOFF & ROMANOFF,1949;
RODAIDEK, 1984; BODDEN, 1986‘\‘.

A gordura do ovo &€ prontamente digerida e ajuda a

prover energia para as necessidades do corpo. E indispensa
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vel mencionar a importancia do componente lecitina para a
substancia cerebral e nervosa €, em consequéncia,para o tra
balho intelectual. A gema contém de 10 a 12% de licitina sen
do, portanto, o alimento gque contém este fosfolipidio em
maior proporgao (ORR, 1967; FANGAUF et alii, 1967).

De acordo com ORR (1967) os ovos suprem uma parte
de nossas necessidades nutricionais didrias. A ingestao de
dois ovos oferece nutrientes importantes necessarios diaria
mente nas seguintes proporgoes: proteina, 20%; calcio, 8%;
féosforo, 20%; ferro, 26%, iodo, 10%; vitamina A, 30%; vita
mina By, 12%; vitamina D, 24%; vitamina By, 14% e acido ni
‘cotinico, 8%.

Segundo ORNELLAS (1979) e ROTMAN(1984) um ovo de 'gg
linha pesando 50g contribui com cerca de 80 calorias (16 do
albumen e 64 da gema). A gema contém: 6g de gordura e 2g de
proteina e vitaminas, além de calcio, ferro e enxofre. No

albiimen encontra-se 4g de proteina e abundante vitamina B,.

A digestibilidade do ovo & facil e notavel. Os ovos
abandonam o estdmago ap0s 2-3 horas da sua ingestao e deles

se aproveita cerca de 95 a 98% do seu contelildo alimenticio.

‘Considerava-se gue os ovos crus eram digeridos mais
rapidamente que os cozidos, porque coagulando o albumen (pe
la acdao do calor) este se tornava de digestibilidade mais
demorada, além de perderem algum valor nutritivo. Mas, pos
teriormente, observou-se alguns incovenientes com relagao
aos ovos crus, pois eles poderiam estar contaminados, além
de apresentarem digestdo mais dificil (GUEDES, 1961).MAURON
(1972) relata que 50% do albimen cru & digerido, mas quando
desnaturado pelo aguecimento torna-se totalmente digerivel.
Isto provavelmente devido a presenga dos inibidores de trip
sina e quimiotripsina no albfinen natural. GUEDES (1961)acon
selha que o ovo seja submetido a cocg¢ao devido ao alblmen
cru possuir uma substancia que inibe a agao dos sucos diges
tivos, o que o torna menos assimilavel e de dificil diges
tao. Recomenda-se cozinhar os ovos em fogo brando, por pou
co tempo, o gue preservara gquase totalmente seus nutrientes
e facilitard sua digestao. Os ovos levemente cozidos, "poch&"

e escaldados deixam o estdmago muito rapidamente (cerca de 2



24

horas), enquanto que os ovos crus, fritos, duros, picados e
apimentados, mexidos e em omeletes permanecem no estdmago

durante muito tempo (aproximadamente 3 a 5 horas).

ORR (1967) relata que as gemas de ovos e outros pro
dutos de origem animal, por possuirem colesterol, foram en
volvidos no controvertido relacionamento do colesterol e gor
duras da dieta com doengas cardiacas. E importante lembrar
que o colesterol pode ser sintetizado pelo organismo a - par

tir dos carboidratos da dieta.

_ ROTMAN (1984) comenta sobre a agao medicinal do ovo
que & devido ele ser um dos alimentos mais ricos em acido
pantoténico. Os efeitos que esse acido & capaz de realizar
referem-se basicamente a estimulacao e o reforgo das fungoes
normais do organismo. Ele desempenha papel fundamental na
fisiologia celular como constituinte da coenzima A, dessa
forma intervindo no metabolismo dos lipidios. Além disto,
na forma de acetato ativo, & o precursor do colesterol e
dos hormonios esterdides (supra-renal). A contribuicdo ade
quada desta vitamina é essencial ao trofismo dos tecidos,es
pecialmente os epiteliais, bem como para o funcionamento dos

Orgaos e sistemas.

2.8 - Propriedades funcionais do ovo

As propriedades funcionais dos ovos nos alimentos
sao classificados como: coagulacao, formagao de espuma e
enulsificagao. A avaliagao das propriedades funcionais po
dem ser medidas pelo uso de procedimentos padrao através da
determinacao do grau de desnaturagdo protéica. As proprieda
des funcionais do albimen sao limitadas & coagulagéo; forma
gao e estabilidade da espuma. Com relagdo 3 gema, sua prin
cipal propriedade funcional € a capacidade de formar emulsao
(BALDWIN et alii, 1967, GRAHAM, 1977).

2.8.1 - Coagulacgao
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A ovalbumina, fragao protéica majoritéaria do albamen,
é primariamente responsdvel pela coagulagao e desnaturagao,
que concede uma estrutura aos produtos alimenticios.BALDWIN
et alii (1967) relatam que a maciez do gel & influenciada
pelo pH do albumen. Segundo esses autores ajustando-se o pH
para uma faixa acida obtem-se géis mais macios. Eles citam
que a temperatura de coagulagao & 57,2°C em forno micro-on

o . -~
das e 61,8 em forno convencional de conveccgao.

.~ De acordo com FENEMA(1982) a ovalbumina em solugao
se desnatura rapidamente e se coagula ao baté-la, porém re

siste & desnaturagao térmica.

Em alimentos prot@icos a desnaturagao e coagulagao
das proteinas & importante sendo, portanto, também importan
te nas preparacoes com OvVOs. A desnaturacdo pode resultar
de muitos efeitos como: a elevagao da temperatura, a agao
mecanica (batimento do albiimen) e a adigao de sais, acidos,
bases e outros. Quando a proteina‘é desnaturada diminui sua
solubilidade devido haver alteragOes na estrutura das molé
culas protéicas originais. Segundo GRAHAM (1977) a presencga
de sais em pequenas concentragoes acelera a coagulagao de

proteinas durante o cozimento.

Nas preparacgoes nistas de ovo e leite ou ovo e ou
tro ligquido qualquer, em que .se deseja utilizar o ovo como
agente coagulante, devem ser obedecidas as proporgoes de in
gredientes que se baseiam na capacidade de embebigao dos co
loides, isto &€, na capacidade do albimen e da gema reterem
agua. A coagulagao dos ovos & responsavel pelo espeessamento
e liga em muitas preparacoes (pudim, flan e outras). Do con
trario pode ocorrer separacao de parte do l1igquido (ORNELLAS,
1979).

.2.8.2 - Formagao de espuma

Para GRAHAM (1977) a qualidade da espuma pode ser
avaliada pelo volume e estabilidade. As ovoglobulinas sao

especialmente importantes para o volume da espuma e a ovomu
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cina de fundamental importancia para sua estabilidade.

A espuma do albimen representa um especial papel em
muitos produtos alimenticios porque os deixa com textura le
ve, contribuindo também para seu crescimento. O alblimen ba
tido & um coldide constituido por bolhas de ar, cercadas de
albumina, que passou por uma desnaturagao da superficie 11
quido-ar. Tal desnaturacdo, que &€ devida a desidratagao e
estiramento da albumina durante o batimento, torna parte des
sa proteina insolivel, endurecendo e estabilizando a espu
ma. No decorrer da desnaturagao, as moldculas de proteina
se desdobram e suas cadeias polipeptidicas se distendem. O
batimento demasiado incorpora muito ar, distendendo a pro

teina, tornando-a fina e menos elastica (GRISWOLD, 1972).

Frequentemente se determina a estabilidade da espu
ma medindo-se a quantidade de liguido drenado gquando em re
pouso.

FANGAUF (1967) comenta que batendo-se rapidamente o
albimen do ovo, se adquire uma espuma, cujas vesiculas de
ar persistem por muito tempo devido ao seu pdder aglutinan
te. Com o calor este alblmen batido & coagulado e obtem-se
uma consisténcia macia no alimento em que foi misturado. A
quantidade de espuma conseguida, assim como sua persistén

cia, dependem muito do instrumento com o qual o alblimen é
batido.

Na proporgdo em que o tempo de batimento do alblmen
e aumentado, seu volume, inicialmente, cresce para sofrer
posterior diminuicao, o mesmo ocorrendo também com sua esta
bilidade. Sendo assim, é interessante mencionar que a esta
bilidade miaxima & alcangada antes gue o volume maximo seja
atiﬁgido e que o aumento de volume do albimen batido &, ge
ralmente, acompanhado pela deminuigao de sua estabilidade
(FANGAUF, 1967; GRISWOLD, 1972).

O volume e estabilidade podem ser influenciados ain
da pela adicdo de determinadas quantidades de aglcar, sal,
acido, agua e da temperatura .em que foi realizado o batimen
to.

Quando adiciona-se aglcar ao alblmen durante o seu
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batimento a formagac de espuma é muito demorada devido o acl
car retardar a desnaturagao da proteina. Assim, com o acrés
cimo de 50% de aglcar, duplica-se o periodo de batimento pa
ra formagéo de espuma, que & por sua vez muito dura, mais
plastica e mais estadvel que a que nao contém agicar. Possi
velmente, devido ao fato do acglicar retardar a desnaturagao
do albimen, ele também tem agao protetora contra os efeitos
adversos do calor (GRISWOLD, 1972).

O acréscimo de sal antes do batimento dos ovos (in
teiros ou s albimen) reduz o volume e estabilidade da espu
ma, aumentando também o tempo necessario para a formagao de

espuna.

GRISWOLD (1972) afirma que a -adigéo de acido torna
a espuma mais estavel, porém aumenta o tempo de batimento.
A agua acrescentada ao albimen (até 40% do seu volume) aumen
ta o volume de . espuma, mas diminui a sua estabilidade. A
presenca de gordura e gema (cerca de 0 a 1%) também interfe
re na formagéo da espuma, diminuindo o seu‘voiume. A gema,
entretanto, confere um ligeiro aumento da estabilidade, en

quanto que o O0leo de oliva a diminui.

Dois comentdrios ainda podem ser feitos com relacio
a formacao de espuma: um & que os albimens podem ser bati
dos mais facilmente & temperatura ambiente que a temperatu
ra de refrigeragao, talvez devido a tensao superficial que
& mais baixa em temperatura mais elevada. O outro € que a
- capacidade do albumen para formar espuma diminui. continug-
mente ao aumentar a idade do ovo. Espuma mais estavel e abun
dante se obtém em ovos mais frescos (FANGAUF, et alii, 1967:
GRISWOLD, 1972). .

2.8.3 - Emulsificagao

Os ovos, principalmente as gemas, s3ao bons agentes
de emulsificacao para gordur<s ou Oleos e agua. Eles tém es
sa fungao em diversos alimentos, incluindo-se. bolos e maio

neses. Frequentemente estuda-se a qualidade emulsificante
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dos ovos em maioneses por ser um sistema relativamente sim

ples.

CHANG et alii (1972) estudando maionese por micros
copia eletrdnica, postularam que as particulas em camadas
observadas eram feitas pela coalescéncia das lipoproteinas
de baixa densidade da gema e microparticulas dos granulos

da gema.

Segundo KUMAR & MAHADEVAN (1970) as lipoproteinas de
baixa densidade +tém uma propriedade intrinseca de formar
agregados. As alteracGes nas ligacoes das lipoproteinas re
sulta na formacao de géis. Trés ou quatro das proteinas bem
como hexoses, hexosaminés e acido sidtico estao envolvidas

na formagao do gel.

O valor nutritivo da gema & alto, sendo digeri&o
100% crua ou cozida (MAURON, 1972). As proteinas da gema do
ovo nao sao tao boas fontes de aminoacidos sulfurados como
o albimen. Mas a combinagao das duas principais partes co
mestiveis do ovo (gema e alblmen) contém uma mistura de ami
nodcidos que & utilizada como referéncia para medir a gqua

lidade protéica de outros alimentos.

Finalmente, & interessante mencionar as oito pro
priedades funcionais dos ovos, enumeradas por MOUNTNEY(1976),

que sao:

1. Acdo dos ovos como agentes de fermentagao em pa
nificacao e confeitaria. Eles sao especialmente responsaveis

pela textura dos paes, bolos, e outros produtos assados;

2. Acao dos ovos como agentes ligantes de outros in
gredientes; '

3. Outra fungao € a de agir como agente espessante,
principalmente em cremes, pudins e creme para recheio. Os
ovos podem se combinar com leite, agicar, aromatizantes e

outros ingredientes que, ao serem aquecidos, formam um gel;

4. Retardam a cristalizagao e previnem a textura

arenosa em bolos, glacés e bombons;
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5. A gema do ovo contm enulsificantes naturais. A
lecitina, por exemplo, mantem gorduras e outros ingredien
tes em suspensac uniforme até os outros ingredientes serem

cozidos ou unidos permanentemente pelo agquecimento;

6. Os ovos sao usados como agentes clarificantes.
Eles sao empregados para remover material estranho e refri
gerantes, café, sopas, caldo, vinhos e outros ingredientes

alimentares;

7. Os ovos sao excelentes coberturas para bolos, bis

coitos, paes e outros alimentos de panificagao.

8. Os ovos também adicionam cor e riqueza aos ali

mentos.

2.9 - Contaminacao do ovo

O contelido do ovo é facilmente deteriordavel. Porém
quando sua casca se encontra seca e nao danificada, ele se
conserva comestivel durante meses, inclusive mantido & tem
peratura ambiente. Antes que sua contaminagao ou deteriora
gao possa ocorrer os microrganismos tém que atravessar di
versas barreiras, muito eficazes, e & devido a elas que a
maioria dos ovos comercializados inteiros ndo contém bacté

rias no seu interior (ICMSF, 1985).

Autores relatam que a casca do ovo atua como uma
barreira mecanica, frente 3 invasao de microrganismos. Os
mesmos autores também afirmam que, embora a casca seja poro
sa, apenas 10% ‘dos seus poros permitem, pelo seu tamanho, a

entrada de microrganismos.

Estudos mostraram que 98% das claras de ovo e 93%
das gemas sao estéreis e que dois fatores sac responsaveis
por esse acontecimento. Primeiro, a resisténcia a penetra
cao oferecida pela casca e suas membranas. Segundo, Os mal
tiplos fatores que tem o albumen do ovo para ser um meio po

bre para o crescimento dos microrganismos. As estruturas dos
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ovos podem ser relacionadas em ordem decrescente com respel
to 3 sua resisténcia & penetragao pelos microrganismos da
seguinte forma: cuticula, membrana interna, casca e membrana
externa. A superficie externa da casca estad coberta por uma
cuticula constituida por um fino extrato de diminutas esfe
ras de glicoproteinas. Esta cuticula oferece resisténcia a
casca frente a penetracao de agua. Caso seja danificada,exis
tira uma maior susceptibilidade & penetragao de microrganis
mos (ICMSF, 1985). |

O albumen destroi ou evita crescimento de uma gran
de variedade de microrganismos, enguanto que a gema, ou a
mistura de albiimen e gema, nao possui este efeito. As prin
cipais condigdes do albimen que freiam o crescimento de mui
tas bactérias sao: a presenga de lisozima e conalbumina
(ICMsSF, 1985).

Segundo JAY (1973) e FRAZIER (1976) a maioria dos
ovos recém postos sao interiormente estéreis. Porém, logo
apos a postura, suas superficies comportam numerosos microg'
ganismos que em condig¢Oes favoraveis penetram nos ovos Ppro

liferando-se e produzindo alteracoes.

FRAZIER- (1976) afirma que a casca dos ovos se conta
mina muito prontamente por mater%al fecal das aves, pelos ma
teriais que recobrem o ninho, pela agua de lavagem (quando
lavados), pelo manuseio e, as vezes, pelo material em que

sao empacotados.

De acordo com GUEDES (1961) os riscos da transmis
sao de doencgas, por intermédio dos ovos, podem ser elimina
dos desde que haja nos aviarios profilaxia através de medi
das de higiene, vacinas e outras medidas sanitdrias para a
conservacao dos ovos sem perigo de contdgio exterior.Em con
feitarias, casas de doces e outros estabelecimentos -simila
res devem ser também observados esses cuidados na sua mani
pulagao.

0 mesmo autor menciona que, considerando o perigo da
contaminacdo dos ovos no aviario, deve ser mantida com rigor
a limpeza dos ninhos, para evitar o atague dos germes noci
vos 3 sua conservacdo. Os ovos nao devem estar em  contato

com umidade ou com material que possa transmitir cheiro e
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sabor desagradavel. Também deve-se evitar o contato com su
jeiras, pois sao dificeis de limpar e lava-los com agua é
desaconselhavel, pois esse processo destroi a camada prote
tora que recobre os ovos facilitando a penetragao de bacté

rias nocivas.

BOARD (1973) relata que a contaminagao dos ovos an
tes da postura nao tem maior importancia porque s occrre

raramente.

Apds a postura dos ovos, sua contaminacgao mais fre
quente & originada das fezes nos ninhos, da poeira e da fa
cilidade de penetragao de bactérias quando os ovos  encon
tram-se Gmidos (BOARD, 1973).

Fazendo parte da microflora dos ovos tém sido encon
tradas as bactérias dos seguintes géneros: Pseudomonas, Ach
nomobacten, Proteus, Aexomonas, AlLcallgenes, Escherndichia,
Micrococcus, Salmonella, Sernratia e Aerobacter. Osmofos per
tencem geralmente aos géneros: Mucoi, Pendiciflium, Hormoden
dron, CLadosporium e outros, enquanto que entre as leveduras
se tem achado somente com frequéncia o género tdrula(ESKIN,
et alii, 1971; JAY, 1973; PARDI, 1977].

Nos ovos recém postos & possivel encontrar espécies
do género Safmonella, cujo nimerc pode aumentar de acordo
com o tratamento que recebem esses ovos podendo alcangar ci
fras bastante elevadas nos ovos congelados e dessecados (FRA
ZIER, 1976). O mesmo autor elata que, devido os ovos mantg‘
rem-se frequentemente refrigerados, € especialmente prejudi
cial sua contaminagao por germes capazes de desenvolverem-se
a baixas temperaturas, como os dos géneros Pseudomonas, Prg
teus e Achromobacten. ‘

2.10 - Conservacao de ovOs

Como todos os produtos de origem animal, o ovo tam
bém & perecivel, e comega a perder sua qualidade interna mo
mentos apds a postura se nao forem lancadas medidas adequa

das para sua conservagao. Portanto, a intervengao com qual
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guer processo técnico visando sua breservagao assume carac
teristicas altamente significativas, facilitando sua comer
cializacdo e utilizagao com uma Otima gualidade por mais tem
po (SOUZA et alii, 1984).

2.10.1 - Armazenamento e transporte de ovos

FREAR (1956) e GRISWOLD (1972) afirmam que, apesar
da distribuigao da producao de ovos durante o ano ser  bas
tante uniforme nos dias atuais,'devido ds melhorias nas die
tas das aves e na administragdo das granjas, existe ainda ex
cedentes na sua produgao nos meses de primavera e redugao

nos meses de outono.

Para POTTER (1970) & importante gque os ovos sejam
armazenados adequadamente para suprir as necessidades deste

produto nos periodos em que a produgao esta reduzida.

GRISWOLD (1972) e FENEMA (1982) relatam que durante
. 0 armazenamento dos ovos inteiros, aumenta o pH do albimen
a uma velocidade que depende da temperatura, desde cerca de
7,6 até um valor maximo de 9,7. O aumento do pH do albamen
se deve a perda de dioxido de carbono através dos poros da
casca e causa rotura na estrutura do albimen espesso. O pH
da gema fresca é.em torno de seis e varia muito pouco, in

clusive depois de um prolongado periodo de armazenamento.

CAMPOS & BAIAO (1975) em seus estudos sobre os efei
tos da influéncia da posigao, temperatura e periodo de arma
zenamento sobre a qualidade interna de ovos para CONsumo,
concluiram que a temperatura e o periodo de afmazenamento a
presentaram efeitos significativos para unidades Haugh e
classificagéo pela ovoscopia. Observaram também que houve
uma redugao de ambas as variaveis de acordo com o aumento
do periodo de armazenamento e da temperatura. A posicao dos
ovos durante o armazenamento, nao afetou significativamente
os valores médios da classificacdo pela ovoscopia e das uni
dades Haugh. Ocorreu também uma correlagao negativa entre a

classificagao pela ovoscopia e posicao da gema para Ovos ar
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mazenados durante sete dias em temperatura ambiente e em po

sigao invertida.

PLANK (1984) adverte que ao embalar os ovos deve-se
ter especial cuidado para que eles sejam colocados com a
parte mais redonda para cima porque, de outra maneira,possi
bilita a adesao da gema a casca e ainda podem ocorrer alte
ragdes prejudiciais por rotura da membrana da casca durante
o transporte. O mesmo autor também adverte que consideréaveis
perdas durante o transporte podem ser causadas por agoes me

canicas provocando a quebra dos ovos.

2.10.2 - Higiene dos ovos

Segundo CHAVES (1980) e FRAZIER(1976) maior atengao
tem sido dada a produgao e coleta dos ovos, no sentido de re
duzir a COntaminagad por microrganismbs. Atualﬁente, procu
ra-se evitar a contaminagao da casca pelas fezes das aves e
sujeiras dos ninhos. Ao abrir os ovos que vao ser submetidos
a desidratagao ou congelamento procura-se eliminar aqueles
que apresentam crescimento microbiano, procurando-se também
reduzir a contaminagao bacteriana a partir do equipamento
empregado, mediante lavagem e tratamentos higiénicos adequa
dos.

Para SCHOLTYSSEK (1970) a limpeza dos ovos esta in

cluida entre as operagoes de tratamento destes.

Na maioria dos paises o comprador exige que a casca
se encontre visivelmente limpa porque os oOvos sujos nao sao
comercializiveis. Os ovos podem ser limpos a seco ou lava
dos. A limpeza a seco se realiza geralmente mediante esco
vas fortes, lixa e fita de ago. Tanto a limpeza a seco como
a lavagem dos ovos eliminam a cuticula superficial, o que
resulta na maior susceptibilidade 3 penetragao por microrga
nismos e a sua deterioragao. Ainda que a limpeza aseco cons
titua um método menos eficaz, os ovos limpos por esse pro
cesso se altera mais dificilmente que os lavados (ICMSF,
1985} .
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SCHOLTYSSEK (1970) afirma que de todos os procedi
mentos de limpeza existentes, o mais utilizado € a lavagem.
Em alguns paises a lavagem se realiza em maquina de tal ma
neira que todos os ovos, incluindo os limpos, passam pela
solugao de lavagem. Quando feita corretamente nao aproveita
nenhum inconveniente. Entretanto no processo de lavagem trés
pontos sao decisivos: primeiro a temperatura da agua deve
ser mais alta que a temperatura do interior do ovo; segun
do a agua deve ser reforcada com produtos de limpeza e de
sinfetantes; e o terceiro ponto & com relagao ao tempo de
lavagem que deve ser o mais curto possivel. £ importante re
latar que recomenda-se secar 0Ss OVOS e borrifia-los com Sleo

apOs esse processo.

O mesmo autor também afirma que a taxa microbiana
do ovo depende muito mais das condigoes de armazenamento
(tempo e ambiente) que do tipo de limpeza praticada previa
mente. -

CHAVES (1980) e FRAZIER (1976) recomendam que a tem
peratura da adgua de lavagem deve encontrar-se no minimo 10°C
acima da temperatura do ovo e adverte que aconcentrag&abag
teriana desta Agua é critica. £ importante adicionar saniti
zadores, como o cloro, na agua de lavagem. Entretanto, o ni
vel de cloro deve atingir no maximo 50 ppm, pois concentra
cOes superiores podem causar o tingimento da casca por meio
de reacgao entre o cloro e algum aminoadcido existente na cu

ticula da casca.

O numero de microrganismo na casca dos ovos diminui
com o processo de lavagem, porém nao alcanga valor semelhan
te aos ovos limpos. Observou-se.que ovos lavados sofrem mai
or decomposigao que os ovos sujos nao tratados durante a es
tocagem em refrigeragao.

2.10.3 - Emprego de altas temperaturas

A limpeza superficial dos ovos, inclusive com deter

gentes ou germicidas, nao lhes protege contra a entrada dos
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microrganismos causadores de deterioracao ou de Salmonefla.
Com frequéncia o calor tem sido aplicado durante os tratamen
tos de recobrimento dos ovos (principalmente com 6leo mine
ral), porém geralmente & realizado com Aagua quente durante
a operagao de lavagem (ICMSF, 1985).

SCHOLTYSSEK (1970) afirma que o tratamento dos ovos
consiste em coagular, mediante um breve aquecimento elétri
co ou por introdugao do ovo em agua a 60°C, a capa de pro
teina que esta no exterior por debaixo da casca, para impe

dir o intercambio gasoso.

FRAZIER (1976) cita que o fato do alblmen ser coagu
lado com o calor, condiciona em grande parte o tratamento
térmico maximo que podem receber os ovos com casca. Autores
tém mostrado o tempo maximo que os ovos podem ser aquecidos
em agua sem perigo de coagulacao; por exemplo 800 segundos
a 57,SOC, 320 segundos a 60° e 128 segundos a 62,5°C. As
temperaturas 65°¢C ou superiores ocasionavam coagulagao do
albimen. O tratamento em &gua se mosfrou superior ao aqueci

mento em 6leo.

O tratamento com calor (pasteurizagao) tem sido con
siderado positivo. Concluiu-se que o calor destroi tanto mi
crorganismos causadores de alteragdes como os patogénicos
(por exemplo Safmoneflas) que se encontram sobre ou proximo
a casca, reduzindo desta forma o risco da agao destes ger
mes durante o armazenamento em refrigeracao. Este tratamen
to deve ser aplicado antes das 24 horas apds a coleta, ja
gue Os microrganismos gue possivelmente tenham penetrado no
interior do albimen nao sao destruidos por um tratamento tér
mico mais leve (ICMSF, 1985). ‘

GRISWOLD (1972) relata outro método para melhorar a
qualidade'dos ovos conservados pelo frio. Este processo, de
noninado termoestabilizagao, consiste em passar rapidamente
os ovos num liquido quente, com o qual consegue estabilizar
o albimen espesso, pasteurizar os ovos e desvitalizar ague
les que estejam férteis, Pode ser efetuado mantendo-se os
ovos durante 15 minutos em ééua ou dleo, i 45°Cc. Frequente
mente utiliza-se o &leo porque além de termoestabilizar os

ovos, deixa também uma pelicula protetora.
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BOBBIO & BOBBIO (1984) afirmam gque a pasteurizagao
pouco, ou nada, afeta a gema, entretanto pode diminuir a ca

pacidade do albimen formar espuma estavel e de menor volume.

A presenga de glicose no alblmen permite a ocorrén
cia do escurecimento nao enzimatico que € acelerado pela tem

peratura.

As temperaturas de pasteurizagao recomendadas para
o ovo liquido ao qual nd3o tenha sido adicionado aditivos qui
micos variam de 55,6 a GQOC, e os tempos de tratamento de
1,5 a 10 minutos. Temperaturas inferiores e tempo de exposi
cao mais curtos aumentam o risco da sobrevivéncia das Salmo
nellas e temperaturas mais elevadas e tempos mais prolonga
dos de exposicao aumentam a deterioracao das propriedades
funcionais do ovo.

2.10.4 - Emprego de baixas.temperaturas

As temperaturas baixas sao utilizadas para retardar
as reagdes guimicas e a atividade enzimatica bem como para
retardar ou inibir o crescimento e atividade dos microrga
nismos nos alimentos. Quanto mais baixa for a temperatura
mais reduzida serda a agao quimica, enzimdtica e o crescimen
to microbiano e uma temperatura suficientemente baixa inibi

'rd o crescimento de todos os microrganismos (GAVA, 1984).

O método mais comum de conservagao de ovos consiste
no emprego de baixas temperaturas, sendo a refrigeracao pa
ra os ovos inteiros e o congelamento para os desprovidos da
casca. O 6leo, o armazenamento com gas ou .0 tratamento com
conservantes quimicos podem ser empregados conjuntamente com
a refrigeragao para a conservagao dos ovos inteiros com cas
ca (FRAZIER, 1976).

2.10.4.1 - Refrigeracao

Para GUEDES (1961) e GRISWOLD (1972) o procedimento
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de conservacgao de ovos em frigorifico & um dos melhores pa

ra preservagao da sua qualidade.

Os ovos destinados 3 conservagao por refrigeragao
devem reunir caracteristicas especiais; muitas delas podem
ser observadas através do ovoscOpio. Tais caracteristicas
vao influenciar na escolha dos ovos para esse tratamento.
Portanto, devem ser escolhidos ovos frescos, ou seja, depos
tura recente, que nao tenham sido submetidos a temperaturas
elevadas; inférteis; limpos (a fim de nao causar alteragoes
no interior do ovo); com casca sem manchas, sem rachaduras,
lisa e dura; e ainda devem ser conservados separados, de a
cordo com sua cor (casca branca e escura), o que melhora a
sua apresentacao, principalmente se forem usados para expor
tagao (GUEDES, 1961).

Os Ovos; uma vez postos, devem ser refrigerados o
mais rapido possivel e mantidos a uma temperatura e umidade
relativa que dependerao do tempo que se deseja conserva-los
ou armazena-los (FRAZIER, 1976). Para CHAVES (1980) a tempe
ratura de refrigeragao, logo apds a postura, deve ser entre
12,7 a 15,5°C com umidade relativa de 70%.

Segundo.KAESS (1984) a condigao prévia para a  con
servacao de uma boa qualidade & a manutengao de uma tempera
tura baixa. A regulagao da umidade relativa & um compromis
so porque, de um lado, se requer que os ovos tenham as meno
res perdas possiveis de peso e, do outro, € necessario evi
tar o desenvolvimento dos agentes de putrefacao. Somente &
possivel cumprir estas condigcdes e conseguir um armazenamen
to prolongado, com o minimo de perdas, se forem impostas exi

géncias elevadas na qualidade inicial dos ovos.

GUEDES '(1961) adverte que o local para refrigeragao
dos ovos deve ser destinado exclusivamente para esta finali
dade, a fim de evitar a transmissao de sabor é odores estra
nhos. Com relagao as embalagens, € importante que as caixas
para o transporte dos ovos ao frigorifico satisfagam os prin
cipios basicos de higiene, sem odor e que permitam a facil

circulagao do ar no interior.

GRISWOLD (1972) recomenda que os engradados de ovos

sejam postos em camara onde a umidade é controlada e a tem
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peratura mantida nao muito acima de -2% (ponto de congela

mento dos ovos) para que seja minima a perda de umidade.

FRAZIER (1976) cita que quanto mais abaixo de 99,6%
esteja a umidade relativa mais rapidamente o ovo perdera
umidade e, portanto, peso e tanto maior serda a camarade ar.
Quanto mais acima de -1,67OC a temperatura mais rapidamente
penetrarao e se multiplicarao os microrganismos no ovo e an
tes ocorreraoc mudangas gquimicas e fisicas, como fluidifica
¢ao do albimen e debilitagao da membrana vitelina. |

Para POTTER(1970) o ideal & uma temperatura de -1%

quando a umidade relativa € mantida abaixo de 90%.

Ja SCHOLTYSSEK (1970) recomenda que os oOvos sejam
refrigerados ate -2%c, pois considera o ponto de congelamen
to entre -2,2 e —2,8°C, e uma umidade relativa do ar de 80
a 85%. Afirma também que nestas condigOes os ovos sao  bem
conservados, e o tempo de armazenamento pode, inclusive, pro
longar-se ainda mais se o ar refrigerado contiver anidrido
carbonico.

De acordo com FRAZIER (1976) para o armazenamento
comercial durante seis ou mais meses, se tem recomendado tem
peratura de -1,7 a 0,550C e uma umidade relativa de 80 a
85%, com tendencia, atualmente, a aumentar para 90%. Em ou
tros paises sao mais frequentes as temperaturas de 0 a 1°c

e umidades relativas de 80 a 85%.

KAESS (1984) afirma que tem sido comprovado em an
saios e em experiéncias praticas que os ovos frescos podem
ser conservados desde o final de um periodo de postura até
o principio do seguinte, guando a resisténcia original con
tra a penetracao de microrganismos nao tenha sido alterada
e quando observadas cuidadosamente as condigaes de zrefrige
ragao. Desta forma as perdas nao superam uma quantidade ra
zoavel e a diminuigao da qualidade nao sera excessiva na

maioria dos casos.

Por sua vez, POTTER (1970) relata gque os ovos sob
refrigeracao adequada mantém qualidades correspondentes a

categoria A por até seis meses.

£ importante a circualgao do ar na camara para man
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ter ao redor dos ovos a umidade relativa desejada. Para evi
tar a condensacao de umidade na casca convém manter uma tem
peratura de armazenamento constante (FRAZIER, 1976). Segun
do KAESS (1984) a circulagao do ar, junto com sua renovagéo
(2 a 4 vezes o volume da camara por dia), se encarregam da

eliminagao de odores indesejaveis.

O mesmo autor adverte que os ovos armazenados no
frio nao devem ser armazenados novamente. Os microrganismos
que se desenvolvem bem a temperatura ambientes, por exemplo,
os do grupo Proteus, podem sobreviver & armazenagem pelo
frio e causar decomposicao guando voltarem d temperatura am
biente. A diminuigao da qualidade que ocorre durante um ar
mazenamento prolongado em refrigeragaoc incluem as perdas cau
sadas por microrganismos, as perdas de peso e todos o0s pro
cessos de desintegragao quimicos e fisicos que tém uma  in
fluéncia adversa sobre o estado original de frescura e e}

bre a palatabilidade.

Os tratamentos especiais dados aos ovos para melho
rar sua capacidade de conservagao durante o armazenamento
em refrigeracao tém por ohjetivo manter a casca seca, evi
tar as perdas de umidade, eliminar o ar da camara de refri
geracao ou inibir as trocas ocasionadas nos ovos por micror

ganismos ou enzimas.

GRISWOLD (1972) e KAESS (1984) comentam que baixan
do—ée a temperatura de armazenagem a umidade relativa do ar
pode ser aumentada. Alguns autores observaram gue para uma
temperatura de -1°C a umidade relativa do ar ndo deve ultra
passar a 90% se o periodo de armazenamento € prolongado. Es
tes autores notaram que com 94%‘de umidade relativa do ar,
em quatro meses desenvolviam-se fungos, enquanto que a 90%
de umidade relativa n3ao apresentava esse problema até mesmo

depois de 16 meses.

Os mesmos autores citados anteriormente observaram
que antes de retirar os ovos da camara & aconselhavel leva-
-los a temperatura de OOC, para prevenir a formagao de cris
tais de gelo sobre a superficie. Isto ocorre devido & «con
densag¢ao de agua sobre a casca, geralmente denominada de

transpiragao, que favorece a contaminagdo dos ovos. Caso'
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ocorra a transpiragéd, as condigoes de manutengao do ovo,-
apds a remogao da estocagem sob refrigeragao, devem ser tais
que o condensado seja evaporado dentro de 24 horas, no méxi
mo, podendo aplicar-se para remogao determinada quantidade

de ar seco levemente aquecido.

SANTOS et alii (1980) citam que varios sao os méto
dos pesquisados para conservagao dos ovos com a finalidade
de preservar a qualidade interna, considerando que altas tem
peraturas facilitam as alteracoes de seus constituintes. Ja
foram testados varios tipos de embalagens, bem como a borri
fagao com substancias oleosas (6leo de soja, glicerina), que
‘retardam as reagoes quimicas no interior dos ovos e também
as perdas de peso pela evaporagao da agua. Todavia, em vVir
tude de sua simplicidade, ainda & a refrigeragao o método

mais eficiente e mais empregado.

O tempo de estocagem sob refrigeragao & um fator
que depende das condigOes em que se opera a camara. Apesar
das temperaturas proximas ao ponto de congelamento serem
mais eficazes, fregquentemente os ovos sao mantidos entre dez
e quinze graus centigrados, fazendo com que a estocagem fi
que ;imitada_a poucos dias e acelera também a perda da qua
lidade do ovo. Entretanto, torna os custos do processo sig
nificativamente menores e reduz o problema da transpiragao.
De acordo com o "Internacional Institute of Refrigeration",
em temperatura prdxima ao ponto de congelamento a duragdo
da estocagem € prevista para 6 a 7 meses, com uma umidade
relativa de 85 a 90% e adequada ventilacgio.

Em sintese, LORENZ & HENDERSON (1956) dizem que, pa
ra se manter a mais alta qualidade dos ovos armazenados,
trés fatores sao de fundamental importancia: tempo, tempera

tura e umidade relativa do ar.

RODRIGUES (1975) baseando-se em seus estudos sobre
conservacgcao de oOvos observou que estes, independente da cor
da casca, quando mantidos em camara fria, apresentam melho
res condigOes de qualidade do que os mantidos em temperatu
ra ambiente. Chegou também & conclusao de gue Os OvVOs para
fins de comercializacao deverao ser mantidos sob refrigera

gao com a finalidade de que suas caracteristicas de qualida
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de sejam as mais satisfatOrias possiveis.
2.10.4.2 - Congelamento

No congelamento sao utilizados temperaturas mais bai
xas do que na refrigeracao e, por isso, inibe-se o crescimen
to microbiano e retarda-se praticamente todo o processo me
tabolico. Quanto menor a temperatura'de armazenamento, mais
lenta seri a atividade enzimatica, até um certo ponto, onde

ocorre uma paralizacao total destas reacdes (GAVA, 1984).

KAESS (1984) afirma que para a fabricagdo de ovos
congelados & valida a regra de que a qualidade do produto

final nao pode ser melhor gque a qualidade da matéria prima.

POTTER -(1970) considera o congelamento de ovos bas
tante- comum para sua conservagao nas fabricas de alimentos.
Esses ovos nao sao congelados em casca, mas sim sob a forma
de gema ou albimen separadamente, ou misturados para diver

sas utilidades.

KAESS (1984) relata gue para se obter as vantagens
do ovo congelado, ou seja, a boa conservacao, a eliminacao
das perdas por putrefacdo e rotura na camara frigorifica,
além-de outras, deve-se utilizar ovos frescos de impecavel
qgualidade. Desta forma, € necessario cuidar especialmente da
limpeza durante a elaboragao e também para que as salas des

tinadas 3 elaboragao estejam livres de pé e sujeiras.

Segundo GRISWOLD(1972) o congelamento preserva, efi
cientemente, a qualidade dos ovos podendo se utilizar, nes
se processo, ovos rachados ou sujos desde que séjam de boa
qualidade, porém & necessario que ovos sujos sejam lavados

momentos antes de serem quebrados.

FRAZIER(1976) afirma que muitos dos ovos empregados
para o congelamento ou secagem tém caracteristicas que os
fazem inadequados para a com rcializagao em condigoes nor
mais, porém seu contelido estd integro; por exemplo, sao mui
to pequenos ou grandes, estao sujos ou tém a casca demasia

damente fragil.
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E recomendavel elaborar imediatamente os ovos rece
bidos; caso contrario deve-se armazena-los a 0°. a conden
sagao de agua na superficie dos ovos facilita o desenvolvi
mento de bactérias e precisa ser evitada. Ao examinar os
ovos através de um foco de 1luz se eliminam os sujos e os
nao aptos para o consumo. Tem sido aconselhavel o uso de um
aparelho automatico, provido de luz ultravioleta, que aoc in
cidir sobre o contelido do ovo causa fluorescéncia, se esti
verem presentes bactérias responsaveis pela putrefagao, sen
do o ovo contaminado rejeitado automaticamente. Também sao
eliminados todos os ovos com odor estranho e os que tém par
ticulas de sangue e de tecidos, por poder apresentar eleva
do do numero de microrganismos (POTTER, 1970; KAESS, 1984).

Os ovos destinados a elaboragdes industriais  s&o
quebrados manualmente ou através de maquina, e examinados vi
sualmente e pelo olfato para detectar possiveis alteragoes.
Depois sao homogeinizados, conjuntamente albimen e gemas,ou

separadamente.

.Pode ser adicionado & gema sal, aglicar ou glicerina,
antes do seu congelamento, com a finalidade de facilitar o
descongelamento. Ja o alblmen é congelado sem a adigao  de
qualquer substancia (GRISWOLD, 1972; ICMSF, 1985].

FENEMA (1982) relata que éuando se congela e armaze
na a gema a temperaturas inferiores a -60C,eaviscosidade do
produto descongelado € muito maior que a gema natural. Esta
mudanca irreversivel da -fluidez & denominada gelificagao.
Durante esse processo sdo alteradas as propriedades funcio
nais da gema. A velocidade e amplitude da gelificagao estao
sujeitas a velocidade do congelamento, temperatura e dura
gao do armazenamento em congelador e velocidade de desconge

iamento.

BOBBIO & BOBBIO (1984) também concordam com FENEMA
(1982) com relagac 3 alteracao causada na gema com O conge
lamento e menciona que a gelificagao das lipoproteinas e
sulta em um produto final com menor capacidade emulsifican
te. Entretanto, esse efeito pode ser minimizado com a- adi
cao das substancias ja mencionadas anteriormente (sal, acl

car ou glicerina). BOBBIO &.BOBEIO (1984) relatam também que
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a preservacao do albimen por congelamento somente produz pe

guenas alteragoes na sua viscosidade.

Devido ao rapido crescimento de microrganismos nos
ovos depois de abertos, uma higiene cuidadosa & necessaria,
a fim de assegurar um produto congelado com baixa contagem
bacteriana. Entretanto é quase impossivel ser evitada a pre
senca de Salmoneflfa no ovo liquido, exceto quando foi feita
a pasteurizagao (GRISWOLD, 1972).

A eliminagcao cuidadosa dos ovos alterados tém uma
importancia extraordindria no tipo e numero de bactérias do
produto congelado, assim como a‘higiene na fase do rompimen
to, separacao da casca e contelido, Caso nao sejam tomadas
as devidas precaugdes, os ovos congelados contém grande ni
mero de bactérias, que podem chegar a varios milhoes  por
grama. Este grande nimero de bactérias & devido ao emprego
de ovos com contelido muito contaminado, contaminacgao pela
casca ou por materiais da sala de gquebra e ao crescimento

bacteriano antes do éongelamento (FRAZIER, 1976).

FRAZIER (1976) afirma que as bactérias que alteram
os ovos armazenados a baixas temperaturas sao especialmente
Pseudomonas, Alcaligenes, Proteus e Flavobactenium.

O congelamento destroi muitos microrganismos, porém
podem sobreviver ao tratamento alguns representantes das
distintas bactérias presentes. O nimero de bactérias dimi
nui lentamente durante o armazenamento sob congelamento. Po
rém, se o descongelamento & feito 3 temperatura  demasiada
mente alta ou os ovos sao mantidos descongelados por muito
tempo, a contagem bacateriana aumeritara devido ao crescimen
to das bactérias psicrofilas predominantes. Recomenda-se des
congelar a 12-13°C durante 48 horas (FRAZIER, 1976).

Finalmente, a pratica de congelar ovos apresenta es
sencialmente duas vantagens. (1) previne a grave deteriora
¢ao por microrganismos, possivel nos ovos estocados com cas
ca; (2) torna mais pratico o trabalho do usuario ao receber
o ovo ja sem casca e, se desejar, separados em albimen e ge
ma (FREAR, 1956). Entretanto, para congelar os ovos, utili

zam-se tilneis de congelamento com ar forgado circulando a
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-40°C no menor tempo possivel e a temperatura de armazenamen
to deve ser -17,8 a 20,5°C (FRAZIER, 1976).

2.10.5 - Desidratacao

FRAZIER (1976) afirma que durante a preparagao de
albimen e gemas para desidratar, devem ser observadas as
mesmas condigoes assinaladas na preparagao de ovos para con
gelar. O albumen precisa de tratamento adicional antes de
‘desidratar-se para que seja conservada sua capacidade de
formar espuma.

GRISWOLD (1972) recomenda gque a principio deve-se
fermentar o alblmen para eliminagao dos aglcares redutores
naturalmente presentes e para a fragmentacgao do albimen es
pesso. Em seguida & efetuada a desidratacao, em recipientes
rasos em local aquecido. FRAZIER (1976) informa que a elimi
nagéo da glicose, que determina o fim da fermentagéo, tem
sido conseguida inoculando o material a sccar com leveduras,
PAeudomondA, Aenobacten aenogenes, Eschenichia freudii e ou
tras bactérias. Tem sido também recomendada a adigao de sa
carose ou lactose antes da desidratacao e a fluidificagao '

do alblmen pela tripsina.

POTTER(1970) e GRISWOLD (1972) acrescentam ainda o
fato da possibilidade de ocorrer a reacao de Maillard em al
bimen de ovos desidratados por gualguer método e armazenado
a4 temperatura superior ao seu ponto de congelamento, levan
do ao escurecimento desse produto. Entretanto a eliminagao
de glicose por fermentagao, feita pelos métodos anteriormen
te citados ou ainda pela utilizagao de enzimas comerciais,

antes da desidratagao, previne tal acontecimento.

GRISWOLD (1972) cita que embora o alblmen em pd se
ja bastante estavel durante o armazenamento, provavelmente
porgue retirou-se a glicose, o ovo inteiro perde em sabor,
solubilidade e.em qualidades culinarias. As temperaturas de
armazenamento baixas s3ao também importantes. Segundo o men

cionado autor recomenda-se para ovos inteiros temperaturas
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; o] ; -
abaixo de 16 C, pois a essa temperatura eles conservam suas
. o ;
qualidades durante treze meses, enquanto que a 21°C resis

. o -~
tem apenas seis meses e a 30 °C um nmes.

Na preparacao de ovos em pd & necessario um cuida
doso controle da temperatura(até 1380C), com o objetivo de
evitar o superaquecimento e as alteragoes das propriedades

culinarias.

A atomizagao & um dos métodos mais utilizados para
secar produtos alimenticios ligquidos como, por exemplo, lei
te e ovos (KAREL et alii, 1975). Segundo FRAZIER (1976) es
te método consiste em pulverizar o ligquido a secar sobre
uma corrente de ar seco aquecido. FENEMA (1982) relata que
durante a secagem por atomizagao e posterior armazenamento
do ovo inteiro seco (gema e clara), existe a possibilidade
de gue ocorram as seguintes mudangas quimicas e fisicas: di
minuicdo da solubilidade ou dispersao, variagao da cor nao
desejada, diminuicao do poder de formagaoc de espuma e de
senvolvimento de odores desagradaveis. FIGUEIREDO & FREIRE
Jr. (1984) citam que logo apds o processo de secagem pDOT
atomizagdo, o ovo mantém apenas metade do poder de formagao
de espuma que possui quando "in natura". Autores atribuem
estas perdas &s modificagOes estruturais sofridas pelas 1i

poproteinas durante o tratamento térmico.

BOBBIO & BOBBIO (1984) afirmam que a secagem por a
tomizacao produz alteragoes no albimen semelhantes & pasteu
rizacao, mas frequentemeéente mais intensas pois a temperatu

ra de secagem € também maior.

Os autores mencionados acima relatam que as altera
goes provocadas pela secagem sao pouco evidentes quando o©
produto & estocado por pouco tempo. Apds algumas semanas,
entretanto, as alteragoes sao consideraveis tanto na gema
como na clara cujas propriedades estruturais sofrem modifi
cagbes. Tais alteracdes estao, pelo menos em parte, ligadas

as transformagoes provavelmente da reagao de Maillard.

Para FLINK (1977), ovo . desidratado de melhor-quali
dade pode ser obtido por liofilizagao ("freeze-drying"), po
" rém o alto custo do processo nao justifica sua aplicagao ge
neralizada. |
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Alguns autores acreditam que, embora os métodos de
desidratacao de ovos sejam diversos, a microbiologia & es
sencialmente a mesma em todos eles. A desidratcao destroi
muitos nicrorganismos presentes no ovo, porém o contetdo mi
crobiano do ovo desidratado permanece praticamente estavel
d temperatura ambiente, pois s ocorre um ligeiro decrésci
mo nos nimeros totais que nao permite o desaparecimento com
pleto de nenhuma cepa microbiana (ICMSF, 1985); JAY(1973) e
FRAZIER (1976) também afirmam que endosporos bacterianos,
leveduras, mofos e muitas bactérias ‘Gram—positivas e Gram-—-

-negativas podem resistir ao processo de desidratacgao.

As Salfmonelfas constituem o principal problema mi
crobioldgico dos ovos desidratados e este problema se agra
va se estes microrganismos proliferam durante a fermentacao
para a eliminagao da glicose. Durante a desidratagao o con
telido desse microrganismo pode ser reduzido até quatro ci
clos logaritmicos (ICMSF, 1985). FRAZIER (1976) cita gque as
Salmonelas podem proceder de aves infectadas e que, depen
dendo da qualidade e das condigoes, os ovos desidratados po
. dem apresentar um conte@do microbiano, especialmente bacté
rias, que varia de centenas a milhoes de microrganismos por

grama.

KAESS (1984) cita que a conservabilidade do ovo em
pd depende da temperatura, do contelido de umidade, do pH,
da composicao da atmosfera da camara de armazenagem e da
nistura com outros compostos. Ja FRAZIER (1976) diz que du
rante o armazenamento ha um decréscimo do niimero de micror
ganismos nos ovos secos, no inicio rapido e depois lento. &
medida que o armazenamento se proldnga,osndcrorganismos re
sistentes 3 desidratagao, tais como Michococcus e esporos
bacterianos e fungicos, constituem uma percentagem cada vez

maior de sobreviventes.

Alguns autores recomendam temperatura entre 0 e 4°c
quando a estocagem for prolongada e ainda o controle da umi

dade relativa para que nao ocorra incorporacgao de agua.

Segundo GUEDES (1961) sao miltiplas as utilizagoes

dos ovos desidratados na cozinha doméstica, na indastria ‘g

limentar, nos laboratdorios cientificos e outras. Ja !
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SCHOLTYSSEK (1970) adverte que a principal demanda de ovos
em pbd e produtos derivados procede das indistrias pastelei
ras, de produtos de confeitarias, de fiambre, de produtos
de panificacao e as de elaboracao de maionese e outros pro

dutos alimenticios.
2.10.6 - Uso de conservadores

Para conservagao dos ovos tém sido empregadas mui
tas substancias diretamente neles ou nos materiais que os
empacotam. Sao usadas principalmente para conservar a casca
seca e reduzir a penetragao de oxigénio no ovo e a saida de
diéxido de carbono e umidade. S3o exemplos dessas substan
cias a parafina e o 6leo (FRAZIER, 1976).

2.10.6.1 - Oleo mineral

O recobrimento dos ovos com O0leo mineral os protege
contra a perda de agua e CO2 e o consequente aumento do ta
manho da cimara de ar durante o armazenamento em refrigera
¢do. Isto ocorre devido & camada fina de Oleo permanecer so
bre os ovos fechando parcialmente os poros da casca. KAESS
(1984) cita que o resultado vantajoso do recobrimento da cas
ca pelo 0leo poderia também ser obtido pelo armazenamento
em gases inertes isentos de oxigénio. Contudo, os pesquisa
dores nao estao de acordo se o O0leo protege a perda na qua
lidade funcional do ovo ou se ele aumenta ou diminui a in
cidéncia das alteragoes dos ovos durante o armazenamento em
refrigeracdo (ICMSF, 1985). |

Quando a aplicagdo de Sleo é feita logo apds a pos
tura, o CO2 presente naturalmente no ovo sera retido (FREAR,
1956; POTTER,; 1970).

De acordo com SCHOLTYSSEK (1970) e GRISWOLD (1972)

o Sleo utilizado na conservagao de ovos deve receber trata
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mento higiénico prévio, para nao causar contaminagao dos

Ovos com microrganismos.

O 6leo deve ser também inodoro, incolor e isento de
materiais fluorescentes. Os ovos sao frequentemente mergu
lhados no 6leo a BOOC, quando a imersao ocorre durante 1 mi
nuto.

SCHOLTYSSEK (1970), GRISWOLD (1972) e FREAR (1956)
relatam que o Oleo pode também ser borrifado sobre os ovos
e que esse procedimento os protege parcialmente sendo, por

tanto, adequado para a rapida comercializagao.

Os mesmos autores comentam que no processo de olea
mento a casca e a membrana do ovo podem absorver até 10% de
seu peso em Oleo. Como a difusao dos gases em O0leo & minima,

o pH dos ovos se mantém praticamente constante.

Segundo GRISWOLD (1972) a concentragao de C02 nos
ovos oleados por imersao equivale aquela dos ovos armazena
dos em atmosfera com 1% de CO,, devido a retengao desse gas
a medidd que & produzido pelo ovo.

Em estudos realizados por SOUZA et alii(1983), acer
ca dos efeitos da temperatura, embalagens, aplicacao de Sleo
mineral e o tempo de armazenamento sobre a gqualidade dos
ovos, verificou-se que a temperatura ambieﬁte Os OVOos qgue
nao receberam &6leo perderam rapidamente sua qualidade in
terna. Estes autores chegaram 3 conclusao de que a aplica
g¢ao de Oleo mineral pode manter os ovos em condigdes de uti

lizagéo até trinta dias de armazenamento.

O Oleo € o Gnico produto empregado, atualmente, pa
ra o recobrimento dos ovos. O silicato sddico foi utilizado
para melhorar as qualidades funcionais durante o armazena
mento, porém sua popularidade tem se esvaido. Seu éxito se
baseia provavelmente na interagao do silicato com a casca
dando lugar a um silicato calcico impermedvel. Tem sido de
monstrado experimentalmente que os recobrimentos de algina
tos, acido polimetaclilico e algumas gomas butilicas, também

melhoram a conservagao da qualidade dos ovos (ICMSF, 1985).
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2.10.6.2 - Didxido de carbono

Pesquisas tém evidenciado que revenindo-se o esca
q q p 5
amento de CO do ovo, aumenta-se a capacidade de manuten
2 P L

¢ao de suas qualidades.

GRISWOLD (1972) cita que a utilizacgao de co,,

da caémara de refrigeragdo retarda as mudancas de pH, o cres

no ar

cimento microbiano, o enfraquecimento da membrana vitelina
e a deterioracao do sabor, entretanto pcde também ocorrer
aunento na velocidade de distribuigao do albimen espesso.

KAESS (1984) relata que tém sido realizados estudos
com diferentes concentracoes de CO, comprovando-se que este
gas oferece a possibilidade de valiosas melhoras no armaze
namento de ovos. |

O mesmo autor ainda comenta que imediatamente apds
a postura, a 0%, o pH da gema € de 6 e do albimen 7,6, o
, de 2,5%. Através da
graduacao da concentracoes de C02, na atmosfera de armazena

que corresponde a um contelido de CO

mento, entre 0 e 100% se pode variar o pH no alblmen do ovo
entre 9,6 e 6,5. Quando o pH & menor, causa uma viscosidade
da gema e, por conseguinte, um intercambio menor na égﬁa com
o alblimen do ovo. Sharp apud KAESS (1984) observou que a um
pH abaixo de 7,6 nao se altera o indice da gema, nem depois
de um armazenamento prolongado; além disso, se diz gue a pa
latabilidade do ovo fica inalterada a valores de pHB(C02 =
= 1%) ou menos. Recomenda-se um armazenamento a aproximada
mentg 0,6% de C02; nestas condigaes,todasas alteragBes nos
ovos sao relativamente pequenas. )

" 0 éxito do armazenamento pelo frio em atmosfera com
CO, esta baseado na eliminagdo praticamente completa das
perdas por putrefacao, por perda de peso e na dtima conser
vacdo da palatabilidade (KAESS, 1984).

Segundo FRAZIER(1976) os unicos gases que, adiciona
dos a& atmosfera de armazenamento, podem prolongar a conser
vagao dos ovos sao o didxido de carbono e o 02z6nio, porém

tem sido também empregado com fins experimentais o nitrogé
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nio. Mas alguns autores afirmam gue sd o co, € eficiente na

preservagao da qualidade deste produto.

2.10.7 - Irradiagao

De acordo com FRAZIER (1976) e CHAVES (1980) experi
mentos tém indicado que os organismos patogénicos (Safmonel-
La) que se encontram nos ovos liguidos, congelados ou desi
dratados, podem ser inativados, através de radiagOes ioni
zantes.



3 - MATERIAL E METODOS

3.1 - Material

Neste estudo foram utilizados ovos brancos de gali
nha da linhagem comercial Hy-Line comum, com sete a dez se
manas de postura, coletados frescos, junto a granja avicola
SOEVER LTDA, nas imediagoes de Fortaleza-CE. Os ovos foram
colhidos no periodo da manha, entre 8 e 10 horas e transpor
tados imediatamente para o Departamento de Tecnologia de Ali
mentos da Universidade Federal do Ceara. Foram, entao, eli
minados todos os ovos trincados, sujos e aqueles com peso

fora da faixa de 46,0 a 55,0g.
3.2 - Métodos

3.2.1 - Desenho experimental

\

0 experimento foi dividido em duas etapas. Na pri
meira, 330 ovos foram selecionados e distribuidos ao acaso
entre oito tratamentos experimentais, de 40 ovos cada (QUA
DRO 1). Os 10 ovos restantes foram usados para avaliar a con
dicdao inicial do material em estudo.

Na seguhda etapa foram selecionados 462 ovos, 0Os
quais foram distribuidos ao acaso entre os mesmos oito tra
tamentos descritos no QUADRO 1. Desta vez cada tratamento
consistiu de 56 ovos e os 14 ovos restantes foram usados pa
ra avaliar as caracteristicas iniciais do material antes da

estocagem.

51



QUADRO 1 - Tratamentos de aplicagao de substanclas e formas de estocagem dados aos OVOS de’

galinha.

Aplicagdo de substancias

Formas de estocagem

Sem aplica Oleo Sorbato de Sobarto de potassio

gao mineral potassio mais 6leo mineral
Temperatura ambiente 1 3 5 7
Temperatura de refrigeragao 2 4 6 8

A
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3.2.2 - Preparagao dos ovos para a estocagem

A aplicacdo de 6leo mineral procedeu-se pela imer
sdo dos ovos em 6leo Nujol (Indlstria Quimica e Farmacéuti
ca Schering) por um periodo de 30 segundos. Em seguida, fo
ram colocados em prateleiras perfuradas para permitir o es

coamento do excesso de dleo.

O tratamento com sorbato de potdssio granulado para
alimentos (Hoechst do Brasil Quimica Farmacéutico S/A), foi
realizado imergindo-se os ovos em uma solugao de sorbato de
potassio (18% p/v) por 30 minutos e, posteriormente, levados
para prateleiras perfuradas com a finalidade de escoar o ex

cesso de solugao.

Os ovos com sorbato de potidssio e Oleo foram imergi
dos, primeiro na solugao de sorbato 18% e em seguida, apos
o escoamento do excesso de solugao, emdleo mineral pelo tem

po indicado anteriormente.

Tanto os ovos com aplicagao de substancias como a
gueles sem aplicacao (tratamento 1 e 2) foram acondiciona
dos em bandejas de papelao para 30 ovos e estocados sob con
digSes ambientais (temperatura de 25 a 31°C e a umidade re
lativa em média de 74-78%) ou sob refrigeragao (temperatura

de 2°C e 90% de umidade relativa).

- Durante os 28 dias de estocagem Os OVOsS de cada tra
tamento foram analisados, em intervalos de sete dias, para
avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas e microbioldgi

cas e compara-las as condigoes iniciais.
3.2.3 - Avaliagao da qualidade dos ovos

Na primeira etapa do estudo foram analisados nos di
as 0, 7, 14, 21 e 8 de estocagem, as seguintes caracte

risticas:
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3.2.3.1 - Perda de peso

Foi determinado o peso individual de 10 ovos de ca
da tratamento em balanca de carga superior (Marte, modelo S-
400) sensibilidade de 0,0l1g e relacionado ao peso desses

ovos no inicio da estocagemn.
3.2.3.2 - Tamanho da camara de ar

A altura da camara de ér de 10 ovos de cada trata
mento foi medida, em cm. Esta medicao foi feita usando-se
um ovoscoOpio construido em base de uma caixa de papelao de
20 x 20 x 30cm recoberta internamente com papel opaco pre
to, contendo uma lampada de 40 Watts no seu interior e com
uma abertura circular de 5cm de diametro para permitir a ob

servagao interna dos ovos.
©3.2.3.3 - Qualidade interna

A determinagao da qualidade interna dos ovos foi ex
pressa em unidades Haugh. Para isso, 10 ovos de cada trata
mento foram gquebrados sobre uma superficie de vidro lisa e
nivelada, medindo-se entac a altura de cada albUmen proximo
e gema com micrdmetro (Medidor de unidades Haugh—-AMES -5 -
6428) . Para se obter o resultado desta avaliacao em unida
des Haugh foi feita a relagao entre o peso do ovo e a altu

ra do albimen através da seguinte formula:

37

my = 100 log w4 7,57 = 1,7w 37y

onde:

~Hu = unidades Haugh e
H = altura do albimen
W = peso do ovo em gramas
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O cadlculo de Hu foi feito usando-se o programa pro
posto por ROUSH, 198l para calculadoras programaveis do ti
pO TI—590

3.2.3.4 - pH do albiimen

Esta determinagao foi feita também em 10 ovos de ca
da tratamento logo apds a anterior, utilizando-se aproxima
damente 10 ml de albimen de cada ovo. O valor do pH foi de
terminado em potencidmetro(Digimed, modelo DMPH-2) equipado
com eletrdodo combinado e sensibilidade de 0,01 unidades de
PH.

3.2.3.5 - Estabilidade da espuma do albumen

Para esta determinagao foram usados conjuntamente
os albimens de 10 ovos de cada tratamento. O material foi
batido em liquidificador (Siemsen com copo de agco inox) por
3 miﬁutos e a espuma assim obtida foi transferida imediata
mente para uma proveta de 1000 ml, onde permaneceu em repou
so por trinta minutos, sendo entao feita a medigéo, em mili

litros, do volume, de ligquido separado (SCHOLTYSSEK, 1970).

Na segunda etapa do estudo, realizado nas mesmas con
digoes experimentais descritas para primeira etapa, foram
analisados, nos dias 0, 7, 14, 21 e 28 de estocagem as se

guintes caracteristicas:
3.2.3.6 - Perda de peso pelo cozimento

Para isso, 9 ovos de cada tratamento foram pesados
individualmente, na forma descrita no item 3.2.3.1. Em se
guida eram cozidos em agua fervente por 15 minutos, logo
apos resfriados em agua fria, descascados manualmente e pro

cedidas novas pesagens. A diferenca entre as duas pesagens
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era considerada a perda de peso pelo cozimento.
3.2.3.7 .- Tempo de descascamento do ovo cozido

Esta prova foi conduzida para se determinar a faci
lidade de remogao da casca(MELLOR et alii, 1975}). Sendo fei
ta na forma descrita no item anterior e realizada por.trés
operadores devidamente treinados. O tempo necessario para

descascagem individual dos ovos foi registradoc em segundos.
3.2.3.8 - Integridade do albimen de ovos cozidos

Nos ovos cozidos e descascados na fofma descrita
nos itens anteriores, foi feita a avaliagao da integridade
do alblimen usando-se o critério descrito por IMAI (1981):
(I) alblimen severamente danificado e/ou gema exposta; (II)
albimen danificado; (III) albumen levemente danificado, e

(Iv)' albimen nao danificado.
3.2.3.9 - Condigao microbioldgica interna do ovo

Inicialmente cinco ovos de cada tratamento foram de
sinfetados superficialmente com dlcool iodado, sendo poste
riormente quebrados em camara asséptica e homogeneizados,
sendo entdo retiradas amostras para contagem de bactérias
mesofilas e pesquisa de Safmoneflfa. Para a contagem de bac
térias mes6filas totais foi retirado 25ml da amostra e adi
cionada em 225ml de tampao fosfato estéril, de pH 7,0 (SHARF,
1972), correspondendo a diluigao 10_1. A partir dessa dilui
2 ¢ 1073,
ram tomadas aliquotas de lml e semeadas, em duplicata pela

cio foram preparadas diluigdes 10~ Em seguida - fo

técnica de semeadura em profundidade, em agar padrao (MERCK)

para contagem. As placas preparadas foram incubadas a
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360C s lOOC durante 48 horas (ICMSF, 1978). Decorrido o in
tervalo de tempo necessario, as coldnias foram contadas em
contador "Quebec Cclony Counter”. O calculo foi obtido pela
multiplicagdo do nimero de coldnias presentes peladiluigao,
sendo os resultados expressos em unidades formadoras de co

lonias (U.F.C.) por grama da amostra.

Para a pesquisa de Safmoneffa foi feito um pré-enri
quecimento usando-se 25,0 ml do homogeneizado em 225 ml de
caldo lactosado (MERCK). A incubagao foi feita a 35°C  por
24 horas. Em seguida, procedeu-se o enriquecimento seletivo
que constou da inoculagao de porgoes de 10ml da cultura da
primeira etapa, em 100 ml de caldo selenito cistina e em
100ml de caldo tetrationato, os quais foram incubados a 35°C
por 24 horas. A partir dos caldos de enriquecimento seleti
vo foram semeados, com alga de platina, indculos na superfi
cie de placas de agar verde brilhante e agar Salmonella-
Shigellfa (SS), ambos da Difco. Apds 24 horas a 35°C as colo
nias caracteristicas foram semeadas em profundidade e na su

perficie, em tubos contendo agar triplice aglicar ferro (TSI)

- inclinado, senda incubados, a 35°C por 24 horas. As provas

biogquimicas confirmatdrias e as provas soroldgicas. conven
cionais eram realizadas no caso do resultado obtido no TSI

ser considerado suspeito de Safmonella.

3.2.4 - Analise estatistica

O estudo estatistico usado neste trabalho foi reali
zado com a participagdo do Laboratdrio de Estatistica e Ma

tematica Aplicada (LEMA) e do Centro de Computaééo da UFC.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de
variancia através de um modelo fatorial cruzado. Foi feito,

também, a analise grafica dos resultados.



4 - RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 - Perda de peso

Observou-se neste estudo gue os ovos perderam pesoO
durante o periodo de estocagem, condordando com outros es
tudos realizados por CUBILLOS et alii (1980) e IMAI et alii
(1984). '

A temperatura ambiente (FIGURA 1, A), durante a pri
meira semana de estocagem, a perda de peso foi substancial
para todos os ovos submetidos a qualguer tratamento. Ao fi
nal da segunda semana de estocagem, porém, os ovos sem apli
cagao e agueles tratados com sorbato de potdssio  perderam
significativamente (P < 0,05) mais peso que aqueles trata
dos com 6leo mineral e sorbato de potassio mais Oleo mine
ral. O mesmo acontecendo até o final da estocagem, embora a
aplicacdo apenas de Gleo mineral tenha sido mais eficiente

com relagcao a redugao de peso.

A temperatura de refrigeragao (FIGURA 1, B), ao tér
mino da primeira semana de estocagem, a perda de peso dos
ovos de todos os tratamentos foi menor que aquela de ovos
sob temperatura ambiente, exceto para o tratamento com sogl
bato de potdssio mais Oleo mineral que apresentou uma fedg
¢ao de peso significativamente (p £ 0,05) maior que Os
dos outros tratamentos. Contudo, no final do periodo de 28
‘dias de estocagem sob refrigeragao, somente o tratamento com
6leo mineral apresentou perda de peso dos ovos significati
vamente (P < 0,05) menor gue aquelas ocorridas nos outros

tratamentos.
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4.2 - Camara de ar

Na FIGURA 2 observa-se gque houve aumento da camara
de ar dos ovos no decorrer da estocagem, especialmente duran
te a primeira semana, em que paraAtodos os tratamentos apli
cados o aumento foi significativo (P < 0,01). Este aumen
to continuou nos ovos estocados a temperatura ambiente (FI
GURA 2, A), porém para os tratados com O0leo mineral, embora
o tamanho da camara de ar tenha crescido significativamente
na primeira semana, com o decorrer do periodo de estocagem
a camara de ar dos ovos voltou éo tamanho inicial. Este tra
tamento mostrou-se também eficiente para controlar o cresci
mento da c3mara de ar durante a temperatura de refrigeragao
(FIGURA 2, B). Este resultado estd de acordo com o encontra
do por NAMBIAR (1975). O sorbato de potadssio nao impediu o
crescimento da camara de ar nos ovos estocados & temperatu
ra ambiente, no entanto, impediu nos ovos a temperatura de

refrigeragao.

Os graficos apresentados na FIGURA 3 exibem clara
mente os efeitos das temperaturas de estocagem, para Os qua
tro tratamentos aplicados, durante todo o experimento.Todos
os ovos estocados a temperatura de refrigeragéo apresenta
ram menor crescimento da camara de ar, comparados aos manti
dos 3 temperatura ambiente, e com tendéncia a manter o tama
nho inicial da cimara de ar. Tais resultados sao semelhan
tes aos encontrados por IMAT (1981). Observou-se uma dife
renca muito peqguena no crescimento da camara de ar para Os
ovos a temperatura ambiente e de refrigeragao, tratados com

dleo mineral e sorbato de potassio mais 6leo mineral.

4.3 - Qualidade interna

Na estocagem 3 temperatura ambiente (FIGURA 4, A)
houve um significativo (P < 0,01) decréscimo da qualidade

dos ovos submetidos a qualguer um dos tratamentos de aplica
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¢ao de substancias, durante a primeira semana de estocagem.
Este decréscimo continuou significativo (P < 0,05) na se
gunda semana de estocagem apenas para o tratamento sem apli
cacao de substancias concordando com os resultados descri
tos por CAMPOS et alii (1975). A partir de entao, a perda
da qualidade dos ovos diminui em forma nao significativa em

todos os tratamentos.

Na estocagem sob refrigeragao (FIGURA 4, B) a perda
da qualidade interna dos ovos foi menos drastica, sendo sig
nificativa (P € 0,05) na primeira semana de estocagem pa
ra todos os tratamentos, exceto para o tratamento com sorba
to mais Oleo mineral. Contudo, todos os tratamentos de apli
cagdo dados aos ovos estocados sob refrigeragao mantiveram
valores acima de 70 unidades Haugh até o final dos 28 dias

de estocagem deste experimento.

Na FIGURA 5 observa-se que em todos os tratamentos
os ovos estocados sob refrigeracao conservaram melhor quali
dade interna. Resultados semelhantes foram descritos por
CAMPOS & BATIAO(1975), CAMPOS et alii(1975), RODRIGUES (1975),
MELLOR (1975), IMAT (1981) e SOUZA et alii (1984).

4.4 - pH do alblmen

O pH do albimen dos ovos variou, relativamente pou-
co, durante a estocagem para qualquer tratamento de aplica
cao dado aos ovos (FIGURA 6) . Nesta FIGURA pode-se observar
que o maior aumento de pH verificou-se durante a primeira
semana de estocagem. A partir de entao, houve estabilidade
(em torno de 8,7) no pH dos albimens dos ovos estocados sob
refrigeracdo (FIGURA 6, B) e uma leve diminuigdo (de 8,8 pa
ra 8,5) do pH nagqueles estocados a temperatura ambiente (FI
GURA 6, A). A estabilidade observada no pH do albimen  dos
ovos neste estudo concorda com os resultados descritos por
PARDI (1977). O autor afirma que como a velocidade de -perda
de Co, & grande logo apds a postura decrescendo depois, o}

pH tende a se manter estavel.
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FIGURA 5.- Qualidade interna {unidades Haugh) de ovos estoca
dos 3 temperaturas ambiente e de refrigeracac sem
apiicacdo de substdncia (I) e com aplicacao de sor
bato de K (I1), o0leo mineral (III) e sorbato de K
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Os graficos da FIGURA 7 mostram o efeito da tempera
tura de estocagem sobre a variagao do pH do albimen para ca
da tipo de tratamento de substancias aplicadas aos ovos. PO
de-se notar que a temperatura de refrigeragao tem um efeito
importante para controlar o pH quando os oOvOs sao estocados
sem aplicagéo de substancias (FIGURA 7, I), resultados esses
que concordam com os de MELLOR et alii (1274). Ja o uso de
sorbato de potassio, mostrou-se eficiente para controlar o
pH do albiimen dos ovos, principalmente na fase final da es
tocagem, independente da temperatura de armazenagem. Final
mente, para o controle desta variavel, o efeito do O6leo mi
neral foi mais eficiente & temperatura ambiente que & tempe
ratura de refrigeragao, trazendo, apdos 28 dias de estocagem,
os valores de pH dos alblmens dos ovos ao nivel inicial de
aproximadamente 8,4 (FIGURA 7, II). Resultados semelhantes
foram relatados por NAMBIAR (1975).

4.5 - Estabilidade da espuma do albimen.

‘ A estabilidade dos albUmens dos ovos aumentou nota
velmente durante a estocagem 3 temperatura ambiente (FIGURA
8, A), para qualquer tratamento empregado. Sendo gue os al
bimens dos ovos sem aplicagao apresentaram maior estabilida
de ao final do experimento. Na estocagem sob refrigeragao
(FIGURA 8, B) o mesmo nao ocorreu. Nestes albiimens houve ape
nas um leve aumento da estabilidade com a estocagem em to
dos os tratamentos aplicados. O efeito das temperaturas de
estocagem sobre a estabilidade da espuma do albimen pode
ser visualizado de melhor forma na FIGURA 9. Os ovos sem a
plicagao de substancias (FIGURA 9, I) apresentaram uma esta
bilidade de espuma substancialmente maior a medida que trans
corria a estocagem, separando, no final dos 28 dias do expe
rimento, apenas 60% do volume de albimen ligquido que se ob

tia com os ovos frescos (dia zero de estocagem).

4.6 - Perda de peso pelo cozimento




68

I - SEM APLICACAO

——— —

Il - SORBATO DE POTASSIO

8]0 iaead =
- AMBIENTE AMBIENTE
=% -~ —— REFRIGERACAO ———— REFRIGERACAO
L L
o * =
o 1
=
g T - OLEO MINERAL V- 5‘01‘?8.47'0 DE POTASSIO
5 E OLEC MINERAL
=1
9,0 [ —
8,0 -
AMBIENTE — AMBIENTE
— ——— REFRIGERAGAO —~=—— REFRIGERAGAO
L L
T | | | | T 1 | | |
0 7 14 21 28 7 14 21 28
TEMPO DE ESTOCAGEM (dias)
FIGURA 7.- pH do albimen de ovos estocados a temperaturas am-

biente e de refrigeracao,
e com aplicacao de sorbato de K
e sorbato de K mais o0leo mineral (IV).

cias (1)

mineral (III)

sem aplicacao de subgtﬁg
(IT), oleo



69

140 §—

120

100

(ml)

A — TEMPERATURA AMBIENTE

------------- SP = SORBATO DE K ' e C S
OM = OLEO MINERAL ) ' .. SP+OM
———— 5P + OM = SORBATO DE POTASSIO + OLEO MINERAL ~-sA

..... ~SA = SEM APLICAGAO

120

80

o

o

s |

2 60}
— E
- i
V1]

= (0]
)

o

_|

<L

y 140
o

w

=

e

ind

o

>

100

80

60 |-

11
{

B — TEMPERATURA REFRIGERACAO

3 | | l

7 14 21 28
TEMPO DE ESTOCAGEM {dias)

FIGURA 8.- Estabilidade da espuma de albUmens de ovos subme

tidos .a quatro tratamentos de aplicacao de subs-
tincias e estccados A temperaturas -ambiente (A)
e de refrigeragao (B). ;




i (ml)

-

VOLUME DE ALBUMEN LIQUIDO

70

I - SEM APLICACAD Il - SORBATO DE POTASSIO
130 =
120
110
100
90
80 {- AMBIENTE - AMBIENTE
—=—=—— REFRIGERACAO ———— REFRIGERAGAO
) o -
— -]-
| | L [ | ! ! :
III - OLEO MINERAL IV- SORBATO DE POTASSIO
=) E OLEC MINERAL
130} -
120
110
100
S0
=10] o AMBIENTE - — AMBIENTE
—~———REFRIGERACAD ———— REFRIGERAGAO
70 xr |
T - | ! ! T ! L | t
0 T 14 21 28 4 14 21 28

TEMPO DE ESTOCAGEM ( dias)

FIGURA 9.- Estabilidade da espuma de albimens de ovos estoca

dos a temperaturas amriente e de refrigeracao, sem
aplicacao de substancias (I) e com aplicagao de
sorbato de K (II), Oleo mineral (III) e sorbatode
K mais dleo mineral (IV).



71

Os resultados na FIGURA 10, A, indicam que os ovos
sem aplicagdo e com sorbato de potassio & temperatura ambi
ente apresentaram uma perda de peso pelo cozimento menor que
aqueles tratados com O0leo mineral, especialmente, a partir
da primeira semana de estocagem. Perdas de peso significati
vamente (P < 0,05) menores, aconteceram nos ovos sem apli
cacao de substdncias durante todo o periodo de armazenamen
to. Observa-se que esses resultados foram semelhantes aos
encontrados por IMAI (1981) onde os ovos revestidos diminui
ram o seu rendimento comparados com Os nao revestidos. A tem
peratura de refrigeracgao (FIGURA 10, B), apenas Os OVOs sem
tratamento apresentaram uma substancial redugao da perda de

peso pelo cozimento.

4.7 - Integridade do alblimen e tempo de descascamento  dos

ovos cozidos

Observou-se mudangas na integridade dos alblimens dos

ovos cozidos com a estocagem.

Apbs decorridos sete dias de estocagem os ovos sem
aplicagao de substancias & temperatura ambiente (FIGURA 11,
A) apresentaram na maioria alblmens nao danificados, enquan
to que 3 temperatura de refrigeracao (FIGURA 11, B) apenas
a partir de 21 dias & que 100% dos ovos estavam nessa cate
goria. A aplicagao de sorbato de potassio a températura am
biente e de refrigeragao (FIGURA 12, A e B) manteve até a
terceira semana de estocagem, aproximadamente, 50% dos alba
mens dos ovos na categoria de severamente danificados e/ou
gemas expostas. Observou-se também que os ovos sem aplica
c3o, principalmente, e os com aplicagdo de sorbato de potas
sio apresentaram & partir do sétimo dia de estocagem a tem
peratura ambiente gemas deslocadas para extremidade, deixan
do os ovos cozidos com aparéncia desagradavel gquando descas
cados. Para os ovos.com aplicagao de O0leo mineral nas duas
temperaturas de estocagem, a\integridade do alblimen prati

camente continuou a mesma do inicio ao fim da estocagem (al
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bimens severamente danificados e/ou gemas expostas. O tra
tamento com sorbato de potdssic mais Sleo mineral & tempera
" tura de refrigeragao (FIGURA 13, B) teve comportamento seme
lhante ao tratamento com apenas-6leo mineral. Podemos notar
que os ovos submetidos a aplicagao de substancias nas duas
temperaturas de estocagem, apresentaram menor rendimento,
ou seja, maior perda de peso pelo descascamento, como foi
observado anteriormente, na FIGURA 10 e aparéncia inferior

aos sem aplicacgao.

O tempo necessario para remogao da casca diminuiu,
substancialmente, com a estocagem, principalmente, apds a
primeira semana para todos os tratamentos, tanto a tempera
tura ambiente como em refrigeragao (FIGURA 14), de acordo com
os resultados descritos por IMAI (1984). Porém, para o' tra
tamento com O0leo mineral & temperatura ambiente a partir
da segunda semana ocorreu um aumento progressivo no tempo

de descascamento.

4.8 - Microbiologia

As andlises microbioldgicas procedidas nos ovos sub
metidos aos quatro tratamentos e estocados a temperatura am
biente e de refrigeragdo indicam que praticamente nao houve
diminuicdo da gualidade microbioldgica dos ovos empregados

neste experimento.

A pesquisa de Salmonella nio apresentou resultado
positivo em 25 g da amostra para nenhum dos tratamentos em
ambas as temperaturas de estocagem, durante todo o experi
mento.

A temperatura ambiente, a contagem de bactérias me
sofilas expressa em U.F.C./g foi observada ser inferior a
10 para todos os tratamentos durante as 4 semanas da experi
éncia, exceto para 6leo mineral e sorbato de potassio mais
6leo mineral com 28 dias de estocagem cujas contagens foram
iguais a 4700 e 42.000UFC/g, respectivamente (TABELA 1) .

A contagem de bactérias mesofilas dos ovos estoca
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TABELA 1 - Contagem de bactérias mesSfilas no contelido de ovos submetidos a quatro tratamen
] tos de aplicagao de substancias e estocados por 28 dias a temperatura ambiente.

Contagem de bactérias meso6filas (U.F.C./q)

Tempo de
estocagem Tratamentos a temperatura ambiente
(dias) - .
: Sem aplicagdo Sorbato de potdssio Oleomineral Sorbato de potdssio e dleomineral
0 10 10 10 10
7 10 10 10 10
14 10 10 ' 10 10
21 10 10 . 10 . 10
28 | 10 10 4,7x10° =

4,2 x 10

8L
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dos sob refrigeracao e tratados com O6leo mineral apresentou
um valor de 18.000 apds decorridos 28 dias. O tratamento com
dleo mineral mais sorbato exibiu uma contagemde 400 e 1.400
UFC/g com 21 e 28 dias de estocagem, respectivamente (TABELA
2). Os demais tratamentos apresentaram um nimero inferior a

10UFC/g durante os intervalos de tempo estudados.

Esses resultados indicam,provavelmente, que a casca
do ovo se constitue numa barreira natural eficiente contra
a penetragao de microrganismos durante o periodo de estoca

gem de 28 dias estudado neste experimento.



TABELA 2 - Contagem de bactérias mesdfilas no conteliddo de ovos submetidos a quatro  tratamen
tos de aplicacdo de substancias e estocados por 28 dias d temperatura de refrigera

cao.
Contagem de bactérias mesdfilas (U.F.C./g)
Tempo de
estocagem Tratamento & temperatura de refrigeracao
(dias)
Sem aplicacdo Sorbato de potdssio Oleomineral Sorbato de potdssio e dleomineral
0 10 10 10 10
7 10 10 10 10
14 10 10 ' 10 10
21 10 10 10 10
28 10 10 1,8 x 104 1,4 x 10°

08



5 - CONCLUSOES

Os resultados encontrados neste estudo nos permitem

apresentar as seguintes conclusoes:

1. As maiores mudangas nos parametros de qualidade
nedidos nos ovos ocorreram durante a primeira semana de es

tocagem.

2. O armazenamento sob refrigeracao foi eficiente no
controle da perda de peso, crescimento da camara de ar, ma
nutencao da qualidade interna, pH do alblmen e nao teve in
fluéncia sobre a estabilidade da espuma do albimen nem so
bre a qualidade microbioldgica interna dos ovos. Esta forma
de estocagem também ndo teve influéncia positiva sobre a per

da de peso pelo cozimento e integridade do albimen.

3. Nos ovos mantidos & temperatura ambiente aumentou
a estabilidade da espuma do albimen, qualquer que tenha si
do o tratamento experimental especialmente naqueles ovos

sem aplicagao.

4. Os ovos sem aplicagdo de substancias @ temperatu
ra ambiente diminuiram rapidamente a gualidade interna, poO
rém, apresentaram menores perdas pelo cozimento e albimen

nao danificados a partir do sétimo dia de estocagem.

5. 0 uso do sorbato de potassio nos ovos nos apresen
tou efeito benéfico exceto pela inibicao do crescimento da
camara de ar nos ovos estocados 3 temperatura de refrigera

cao.

6. O tratamento com aplicagao de Oleo mineral em am
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bas as temperaturas inibiu a perda de peso durante a estoca
gem, o crescimento da cAmara de ar, manteve a qualidade 1in
terna e o pH do albimen. A aplicagdo de Sleo mineral também

. - . -«
manteve Oos OvOos COm a mesma integridade do albimen do 1nil

cio ao fim do periodo de estocagem.

7. Os ovos submetidos a aplicagao de substancias,
independente das temperaturas de estocagem, . . apresentaram
maiores perdas de pesoO pelo cozimento com-a aparéncia do

ovo- descascado inferior a dos ovos sell aplicagao.

8. O tempo necessario para remogdo da casca dimi
nuiu com a estocagem para todos os tratamentos em ambas tem

peraturas.

9. praticamente ndo houve diminuigao  da qualidade
microbiolbgica dos ovos para todos os tratamentos e formas

de estocagem durante O experimento.

Os resultados encontrados permitem recomendar algu

mas medidas para prolongar a qualidade deste produto:

- N3o estocar ovos a temperatura ambiente por‘perio
dos superiores a uma semana quando nao sejam tratados com

substincias para conservar suas qualidades.

- Sempre que possivel manter os ovos para comercia

lizagao refrigerados 2] .

- A aplicagdo de 6leo mineral nos OvOos como uma for
ma de prolongar a vida de prateleira dos ovos frescos esto

cados a temperatura ambiente.
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