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1. Introducao

O ovo € o produto de uma eficiente transformacao bioldgica feita
pela poedeira a qual transforma recursos alimentares de menor valor
bioldgico em produto de alto valor nutricional (PASCOAL etal., 2008).

Virios sdo os fatores de o ovo ter sua exceléncia reconhecida e ser
um importante contribuinte para a alimentagio humana de qualidade,
pols em sua composi¢io estao contidos os principais nutrientes neces-
sarios ao metabolismo e ao desenvolvimento fisico do ser humano,
como a proteina, que tem um elevado valor biolégico e redne a maior
parte dos aminodcidos essenciais, vitaminas, minerais e dcidos graxos.

E considerado um alimento natural, de baixo custo e alto valor nu-
tritivo, alémde conter substancias promotoras de satide e preventivas
de doengas (DONATO et al., 2009). Em criancas com idade de até
trés anos, o consumo diariode um ovo atende, aproximadamente, 50%
das necessidades de proteina.

O aumento de seu consumo e a utilizagio de suas vantagens
nutricionais pela populacio depende da qualidade do produto ofereci-
do ao consumidor, a qual € determinada por um conjunto de caracte-
risticas fisico-quimicas que podem influenciar o grau de aceitabilidade
do produto (FREITAS et al., 2011). Além disso, o seu consumo esti
diretamente relacionado aquestio da seguranca alimentar (EMBRAPA,
2013).

A cadeia produtiva de ovos no Brasil é organizada para atender o
mercado interno e externo, de forma que a comercializacio pode ser
feita de forma "innatura” ouindustrializada (SEAB, 2012/2013). Com
1550, torna-se de suma importincia informar aos consumidores, pes-
quisadores e produtores de derivados de ovos sobre as caracteristicas
qualitativas que permitem a comercializacio e o consumo seguro do
alimento.

Assim, neste boletim, sdo abordados indicadores de qualidade fisi-
ca de ovos de galinha in natura no ambito cientifico e, ainda, métodos
utilizados pelo mercado consumidor.
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2. Panorama da Producéo de Ovos

No contexto mundial, a produgio de ovos para consumo humano
¢ crescente, saindo de 1,022 trilhdes de unidades em 2003 para
1,2201trilhoes em 2011, o que resultou emum crescimento de 19,41%
no periodo. Dessa forma, observa-se que a avicultura de postura
tem se destacado como uma atividade em constante expansio no
cendrio mundial e nacional. O Brasil se destaca situando-se em séti-
mo lugar entre os maiores produtores mundiais de ovos (SEAB, 2012/
2013).

A produgio de ovos de galinha no Brasil alcancou a marca recorde
de 730.156 dizias no 1° trimestre de 2015, considerando a série his-
térica por trimestre iniciada em 1987. Essa quantidade foi 1,6% maior
que aregistrada no trimestre anterior e 6,2% maior que a apurada no
1° trimestre de 2014 (IBGE, 2015).

A maior parte da producio brasileira de ovos é comercializada no
mercado interno: as adequagoes no setor tém ocorrido nos alimos anos
com afinalidade de incrementar as exportactes (STEFANELLO, 2011).

Segundo dados da Produgio Pecudria Municipal (IBGE, 2014),0
valor da producio registrou incremento de 12,7%, no mesmo compa-
rativo, o preco médio nacional ficou em torno de RS 2,50 a dizia,
sendo o mais alto registrado no estado do Tocantins (R$5,40) e 0
menor no Estado de Sio Paulo (RS 2,00). Em 2013, o preco nacional
médio foi de R$2,30, observando-se, portanto, uma alta de 9,2% em
2014. Nos ultimos dez anos, nota-se o crescimento constante desta
producio no Brasil.

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE, 2015), Siio Paulo € o principal Estado produtor de ovos de
galinha, seguido por Minas Gerais, Parand, Rio Grande do Sul, Espin-
to Santo, Mato Grosso, Santa Catarina e Goias. O Estado de Sao
Paulo lidera, com folga, o ranking da producao de ovos por unidades
da federacao (UF), detendo, sozinho, 32,1% da producao nacional.

Dados da Associagio Brasileira de Proteina Animal (ABPA) apon-

tam que o consumo per capita (unidades/ano) cresceu nos dltimos anos,
saindo de 168 unidades no ano de 2013 para 182 unidades no ano de
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2014, e atingiu consumo recorde de 191 unidades per capitaem 2015
(Relatorio Anual 2016, ABPA). Esse aumento se deve a desmistificacio
do ovo apontado como “vildo™ na alimentagio humana, em funcéo do
teor de colesterol, e sua consequente valorizacio como alimento
nutricionalmente completo, fonte de dcidos graxos essenciais, vitami-

nas e proteinas de alta qualidade.

3. Ovo: conceitos e estrutura

“OVO —peladesignacio “ovo” entende-se o ovo de galinhaem
casca, sendo os demais, acompanhados da indicacao da espécie de
que procedem (BRASIL, 199()).

Segundo Oliveira (2012), oovo € umdos alimentos mais nutritivos
da natureza e uma excelente fonte de proteina de alta qualidade. Qua-
se todos os nutrientes de que o corpo necessita, podem ser encontra-
dos no ovo. Esse alimento possui 13 vitaminas essencials e minerais,
gorduras insaturadas e antioxidantes.

Seus principais componentes sdo: dgua (75%), proteinas (12%),
lipideos (12%), além dos carboidratos, minerais e vitaminas
(MAZZUCO, 2008).

De acordo com Yeganiantz (2006), o ovo vinha sendo o vilioda
alimentacao, por acreditar-se que ele aumentava o “mau colesterol”,
com 1sso, fo1 significativamente reduzido nas refeicoes. Porém, nos
dias de hoje, o ovo éreavaliado e considerado um alimento saudi-
vel, rico em nutrientes e de preco acessivel. Segundo o mesmo autor,
quanto ao valor nutritivo da proteina, por exemplo, o ovo s6 perde
para o leite materno, sendo, inclusive, superior ao leite bovino, pes-
cado e a came.

3.1. Estrutura e Composicio do Ovo

O ovo € uma estrutura complexa que possui trés partes principais:
a gema, o albimen e a casca (OLIVEIRA, 2006). Alémdisso, possui
outras partes em menor propor¢ao: o disco germinativo, acalaza ou
chalaza, a cimara de ar, a cuticula e as membranas da casca
(ALCANTARA, 2012 Figura 1).
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Membrana externa

Membrana interna
Disco germinativo
Casca &
Gema Albumen exterior
Albdmen médio
Calaza
Camara de ar

Figura 1 - Componentes do ovo.
Fonte: physicsprofessorblogspot.com br/201 /09 o-ovo-das-aves. himl

3.1.1. A Casca

A casca € considerada a embalagem natural do ovo, sendo consti-
tuida por uma armacio de substincias orginicas e minerais, que re-
presentam de 8 a 11% do peso do ovo. Possui 94 % de carbonato de
cileio (CaCO,), 1,4% de carbonato de magnésio (MgCO, ), 3% de
glicoproteinas, mucoproteinas, coligeno e mucopolissacarideos
(ALMEIDA, 2013).

Sua cor varia do branco ao marrom escuro e, segundo Sarcinelli et
al. (2007), a coloracio da casca do ovo € uma caracteristica genética,
determinada pela raca da ave. E importante ressaltar que, do ponto de
vista nutricional, ndo ha diferenca entre ovos brancos e vermelhos.
Independentemente da cor, acasca deve estar sempre limpa, integra e
ainda sem deformacdes, pois cascas resistentes protegem a parte in-
terna do ovo.

De acordo com Mazzuco (2008), a cascaé uma estrutura dnica,
resultado de um processo de evolucao extraordindrio, cujas funcoes
primirias incluem a protegio do conteildo interno do ovo contra inji-
rias mecinicas e invasio de microrganismos. Imediatamente antes da



Indicadores de qualidade de ovos de galinha in natura 9

postura, o ovo recebe uma camada protetora chamada cuticula, que
protege os poros distribuidos ao longo da superficie da casca, preser-
vando o ovo e constituindo-se a primeira barreira contra contamina-
¢do bacteriana.

3.1.2. O Albamen

A clara, ou albimen, corresponde a dois ter¢os do volume do ovo
sem casca. Consiste, em sua maioria, de d4gua, alguns sais minerais,
glicose, lipideos e contém cerca de 10% de proteina (RAMOS, 2008).

E organizado em trés fracoes, que se diferenciam quanto 4 viscosi-
dade: possui uma fragio externa, fluida e fina, que corresponde a 23%
do albimen: umaintermedidria, espessa e densa, que correspondem a
57%: e uma interna fluida e fina, que representa 20% (SEIBEL, 2005).

Junto ao alblimen encontram-se, ainda, ascalazas, ou chalazas, que
sdo espessamentos de alblimen denso, as quais se expandem do centro
para as duas extremidades longitudinais do ovo (a cimara de are a
ponta mais fina), que vao se entrelacando 4 medida que passam pelo
oviduto. Essa estrutura tem a finalidade de manter a gema centralizada
no interior do ovoimpedindo seu deslocamento (BENITES etal., 2005).

De acordo com Bourgeois (1994), o alblimen contribui fisica e
mecanicamente para defesa doovo. Mecanicamente por meio de dois
fatores: a viscosidade das proteinas e ascalazas. A viscosidade dificul-
ta a movimentacio do micror ganismo, que ultrapassou as membranas
dacasca, impedindo que ele alcance a gema, onde existe um excelente
meio para o crescimento e multiplicagio de germes. E, fisicamente,
por intermédio das calazas, que, em ovos frescos, mantém a localiza-
¢do central da gema, mantendo-a distante das membranas da casca,
também dificultando o microrganismo de chegar & gema.

3.1.3. A Gema

A gema representa um terco do volume do ovo sem a casca: é
composta por 50% de dgua, 34% de lipideos, 16% de proteinas, vita-
minas (A, D, E, K e do complexo B), glicose e sais minerais. A fase
liquida € uma solugao de Agua com virias proteinas (livetinas) em sus-
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pensio, organizadas em pequenos granulos. Contém também lecitina,
gue ¢ um lipideo emulsificante, estabilizante de misturas de dguae oleo.
A gema também € rica em pigmentos como os carotenoides e a
riboflavina. Os carotenoides sdo fontes biodisponiveis de luteinae
zeaxantina (RAMOS, 2008).

De acordo com Xavier et al. (2008), a gema contém aproximada-
mente a metade das proteinas presentes no ovo e € considerada de
alto valor bioldgico.

Segundo Mazzuco (2008), a gema, juntamente ao albimen, é con-
sideradauma segunda frente de proteciodo ovo, em razio das muitas
substincias ativas com propriedades nutritivas e atividades bioldgicas
protetoras e promotoras da saide como anticorpos e imunoglobulinas.

4. Qualidade de Ovos de Galinha in Natura

Cada vez mais o avicultor vai adquirindo consciéncia de que seus
produtos devem ser de qualidade, uma vez que o mercado esti cada
vez mais exigente e a competicio € cada vez maior. Carnes e ovos
devem obedecer a um padrio estabelecido pelos 6rgaos oficiais para
ter uma boa classificagao comercial e, assim, proporcionar bons lu-
cros para o grupo produtor (UBABEF, 2011) e, além disso, fornecer
aos consumidores aingestio de um alimento com seguranca sanitiria.

Esse conceitode seguranca sanitiria “da granja Amesa”, segundoa
Unido Brasileirade Avicultura (2011), estd presente em todas as fases
da produgio: no plantel, nos ovos, nas pintainhas: na qualidade dos
alimentos, no controle dos lotes e em relacio ao bem-estar animal: nos
processos industriais, na comercializagdo e no transporte do produto.

A gualidade do ovo pode ser mensurada por meio de algumas pri-
ticas, para que sejam descritas possiveis diferencas na sua producio,
visto que fatores genéticos, nutricionais e ambientais acarretam altera-
¢oes em sua composigao. Além disso, essas priticas podem ser utili-
zadas para descrever a deterioraciio da qualidade do ovo e as condi-
¢oes de armazenamento.

Os aspectos externos, referentes a qualidade do ovo, estao relaci-
onados a casca, ao considerar sua estrutura e higiene: aos aspectos
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internos, relacionados ao alblimen, a gema, a cimara de ar, acor, ao
aroma, o sabor e as manchas de sangue (MENDES etal., 2014).

Até recentemente, havia poucas informacoes relacionadas i per-
cepcio da qualidade do ovo pelo consumidor. Em 2001, foi realizado
na Espanha um estudo envolvendo 3.085 pessoas, com o objetivo
especifico de validar e classificar atributos de qualidade propostos pela
Associacio Europeia do Consumidor (BEUC). Concluiu-se, no estu-
do, que para os consumidores, os fatores de qualidade mais importan-
tes foram a seguranca e o frescor, seguido pelo valor nutricional e pe-
las caracteristicas sensoriais (COUTTS et al., 2007).

De acordo com o Decreto n® 56.585, de 20 de julho de 1965,
Artigo 2°, o ovo deve ser classificado em grupos, classes e tipos, se-
gundo a coloragao da casca, qualidade e peso.

Art. 3° O ovo, segundo a coloracio da casca, serd ordenado em
dois grupos:

I: Branco;

I1: De cor.

Enquadra-se no grupo I, 0 ovo que apresenta casca de coloragio
branca ou esbranguicada. Enguadra-se no grupo 11, o ovo que apre-
senta casca de coloragio avermelhada.

Art. 4° O ovo, segundo a qualidade, serd ordenado em trés classes
(Tabela 1).

De acordo com o Art. 6°, 0 ovo, observadas as caracteristicas dos
grupos e classes, serd classificado, segundo seu peso, em quatro tipos:
Tipo | (extra) - com peso minimo de 60 gramas por unidade ou 720
gramas por dizia.

Tipo2 (grande) - com peso minimo de 55 gramas por unidade ou 660
gramas por dizia.
Tipo 3 (médio) - com peso minimo de 50 gramas por unidade ou 600
gramas por dizia.

Tipo 4 (pequeno) - com peso minimo de 45 gramas por unidade ou
540 gramas por dizia.
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4.1. Indicadores de Qualidade

Para a avaliagio da qualidade é analisado o aspecto externo, por
meio do peso e dacasca, e o aspecto interno, no qual observa-se as
caracteristicas apresentadas pela cimara de ar, clarae gema (POM-
BO, 2003). No Brasil, ainda nio foi desenvolvido um padrio de qua-
lidade interna de ovos de consumo, sendo que somente o peso e ca-
racteristicas da casca témsido considerados (SOUZA et al. 2012).

De acordo com Alleoni: Antunes (2001), selecionar critérios para
analisar as mudancas naqualidade do ovo implica em considerara
necessidade de qualidade para atender produtores, consumidores e
processadores, o que requer diferentes consideragoes. Para os pro-
dutores, a qualidade do ovo esta relacionada com o peso e aparéncia
da casca, tais como sujeira, defeito, trincas e manchas de sangue: para
os consumidores, prazode validade e caracteristicas sensoriais, como
a cor da gema e cor da casca e, para os processadores, qualidade
significa a facilidade de remocio da casca, corda gema e proprieda-
des funcionais como a emulsificacio e a aglutinagdo no preparo de
produtos i base de ovos.

De uma forma geral, existe uma correlacio com os principais
parimetros de qualidade de ovos de galinha avaliados em pesquisa
cientifica, com as caracteristicas de qualidade analisadas pelos consu-
midores ( Tabela 2).

4.2. Métodos utilizados para avaliar indicadores
de qualidade de ovos de galinha

4.2.1. Qualidade da Casca

4.2.1.1. Pesquisa

Ao que se diz respeito a qualidade da casca, suaintegridade é um
ponto crucial. Cotta (2002) relata que um dos maiores problemas na
comercializacao de ovos estd relacionado aos ovos trincados, em to-
dos os paises do mundo. De maneira geral, as causas de rupturas da
casca, tanto podem ser intrinsecas as aves, como idade, patrimdnio
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genético e enfermidades, quanto extrinsecas s mesmas, como o meio
ambiente, projetoinadequado das instalacoes e deficiéncias na coleta
e manejo de ovos.

Outro parimetro importante na avaliacio da qualidade dacasca é
aporcentagem e aespessura. A porcentagem da casca € obtida apos
aquebra do ovo, lavagem e secagem da casca emestufa de ventilacio
forcada de ara 65°C por 24 horas, ou sob temperatura ambiente por
um periodo de 48 horas: apos 1550, a casca € pesada em balanca
eletronica com precisio de 0,01 g. Esse parimetro € obtido ao dividir
o peso da casca seca pelo peso do ovo inteiro e multiplicado por 100.
A espessura, geralmente, ¢ mensurada na casca seca. A medida deve
ser feita emtrés pontos distintos na drea centro-transversal por meio
de micrometro com divisoes de 0,01. A espessura da casca € determi-
nada pela média aritmética das trés medidas.

a gp Jid i ! . u | b
Figura 2 — Micrometro (a) de precisio para mensurar a espessura da casca (b).
Fonte: Barbosa Filho (2004,

A resisténciada casca também ¢ um parimetrode qualidade doovo.
Segundo Cotta (2002), esse ¢ um parimetro de interesse econémico,
pois estd relacionado ao nimero de ovos trincados. Ele depende da
espessura da casca (0,28 a 0,35 mm), da percentagem de casca em
relaciio ao peso do ovo, da resisténcia i pressio e do peso especifico.

Segundo Jeffrey; Graham (2007), a qualidade da casca é a princi-
pal preocupacio daindistria avicola, em funcio dos prejuizos econd-
micos associados a ela. A casca do ovo deve ser forte, de modo a
maximizar o nimero de ovos integros que chegam ao consumidor final.
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Uma casca de ma qualidade facilmente se parte durante o processo
industrial e os ovos nio chegam ao consumidor com um minimo de
qualidade, o que causa prejuizos ao produtor (FERNANDES, 2014).

A gravidade especifica ou peso especifico € uma estimativa da quan-
tidade de casca depositada e estd relacionada a sua porcentagem
(BRUNELLI et al., 2010). Segundo Avila et al. (2001), ovos mais
pesados apresentam menor gravidade especifica e pior qualidade de
casca. A gravidade especifica do ovo reduz a medida que a espessura
da casca diminui, levando a reduciio de sua resisténcia i quebra (HA-
MILTON, 1982).

Na determinacio do peso especifico hd dois métodos que podem
ser utilizados: a) Imersio dos ovos em solugdo salina (ISS), sendo este
o mais utilizado (Figura 3b) A mensuracio conforme o principio de
Arquimedes (Figura 4). Nesse método, a gravidade especifica é obti-
da pelo cilculo que utiliza os dados do pesodoovonoareopesoda
dgua deslocada pelo ovo quando completamente submerso (FREITAS
et al. 2004).

Figura 3 - (a) Recipientes com as solugdes salinas; (b) A avaliagio do peso
especifico por imersio nas respectivas solugbes.
Fonte: Barbosa Filho (2004,

No método da imersio dos ovos em solucio salina, o peso especi-
fico é obtido por meio da imersao do ovoem diferentes solucoes sali-
nas com densidades entre 1,055 a 1,095 g/lem?. O ovo € mergulhado
em cada solugio, sendo da menor para maior densidade. O valor res-
pectivo de densidade serd correspondente 4 solugio dorecipiente onde
o ovo flutuar. Quanto maior for a gravidade especifica, melhor serdi a
qualidade da casca (SILVA, 2011).
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A mensuracao desse parimetro em uma pesquisa, geralmente, ocor-
re a cada 28 dias. O peso especifico deverd ser medidode preferéncia
logo apds a postura do ovo, sendo somente 08 0VOSs integros imersos
nas solucoes salinas com densidades conhecidas, previamente calibra-
das por meio de um densimetro de massa especifica.

Para mensuraciio do peso especifico pelo principio de Arquimedes,
conforme detalhado por Freitas et al. (2004), utiliza-se um aparelho
de pesagem que consiste de uma balanca com precisio de 0,01 g,
com um béquer de 500 mL, contendo dgua destilada (Figura4). Um
suporte de ferro é acoplado ao béguer, que possui um aro adequado
para a pesagemdo ovo no ar. Lateralmente, € colocada outra estrutu-
rade ferro, da qual desce uma haste com aro apropriado para a pesa-
gem do ovo dentro d’ dgua. O equipamento € colocado sobre a balan-
¢a, que, em seguida, ¢ zerada. Inicia-se, entdo, a pesagem dos ovos,
sempre com a balanca zerada antes da proxima pesagem. O pesodo
ovo no ar e na dgua € anotado para o cilculo posterior do peso espe-
cifico ou gravidade especifica pela equagio: GE = peso doovono ar
+(pesodo ovo nadgua X correcio da temperatura da dgua).

Durante o periodo de postura, o peso especifico dos ovos, desejd-
vel, de acordo com Silva (2011), deve estar entre 1,080 a 1,088 g/em?.

Figura 4 - Aparelho de pesagem usado na determinaciio do peso especifico dos
ovos, segundo o principio de Arguimedes.
Fonte: FREITAS et al. (2004).
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4.2.1.2. Consumidor

O consumidor, ao adquirir ovos, deve observar a integridade dacas-
ca, como a presenga de rachaduras ou sujidades. Aqueles ovos que nio
apresentarem cascaintegrae limpa, no devem ser consumidos.

Outro teste simples que pode ser feito para verificar se o ovo estd
apto para o consumo ¢ por meio da imersio dele em dgua. A posicio
do ovo, apds sua imersio, indicard o seu frescor. Ovos mais velhos
flutuam, justamente, porque internamente aumentou a quantidade de
ar. A ciimara de ar € pequena em ovos frescos e muito grande em ovos
mais velhos. Ovos frescos devem ter odor e sabor caracteristicos e
agraddveis (OLIVEIRA, 1999) e tendem a afundar quando imersos
emrecipiente comagua (Figura 5).

Com esse método, também € possivel constatar defeitos na casca
dos ovos, como microfissuras ou trincas, que podem néo ter sido no-
tadas pelo consumidor no momento da compra. Ovos que apresentam
esse tipo de problema, geralmente, quando mergulhados em umreci-
piente com dgua, tendem a boiar, semelhante 4 segundae aterceira
foto demonstrada na Figura 5.

“’ﬁ"
—

Um ovo Ovo com Ovo com
recém-posto, fresco: aproximadamente sete aproximadamente 14 a 21
Mergulhe 0 ovo na dgua. dias de armazenamento: dias de armazenamento:
A camara (bolsa) de ar A cAmara de ar & maior, 0 volume da cAmara de ar

& minima, sendo pesado, aumentando a capacidade aumenta, O ovo bola o
ele permanecera no fundo do ovo bolar, a parta do ovo bastante para sa manier
da dgua, mais arredondada fica na vertical dentro da agua,
apontada para cima.

Figura 5 - Teste de Flutuaciio.
Fonte: hitps fartenamesalumen. wordpress.com/2014/03/3 1 /ovos/
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Vale também notar que o ovo velho tem sua casca mais lisa e com
certo brilho, diferente da casca de ovo novo, que € dspera e fosca. De
acordo com a Portaria N° 01, de 2 1/02/1990, do Ministério da Agri-
cultura, Pecuiria e Abastecimento, o periodo para consumo de ovos
frescos é de 30 dias (BRASIL, 1990).

4.2.2. Qualidade do Albtimen
4.2.2.1. Pesquisa - Unidades Haugh (UH)

A qualidade de ovos frescos pode ser determinada, principalmen-
te, por meio das Unidades Haugh, que sdo baseadas na altura do
albimen denso (Figura 6) corrigido para o peso do ovo (SOUZA et
al., 2012).

Como citado por Provenzano et al. (2007), as unidades “Haugh™
(Haugh, 1937) sdo uma medida norte-americana. A partir desses ele-
mentos, se faza conversio utilizando tabela especifica. A equacio uti-
lizada para calcular as unidades Haughé:

UH=100x Log (H-1,7. W*"+7.6)

Onde H corresponde 4 altura do albume denso em milimetros e W
a0 peso do ovo em gramas.

Figura 6 - Avaliacioda altura do albdmen para obtengio das unidades Haugh.
Fonte: Barbosa Filho (2004,

Quanto maior ovalor das Unidades Haugh, melhor serda qualida-
de doovo (Tabela 3).
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Tabela 3. Classiticacio das Unidades Haugh
Classificacdo Unidades Haugh Qualidade de Ovos

90 e acima Excelente

B-80 Muito bom

TO-79 Aceitivel

H5-60 Feira

-6 Ponto de resisténcia do consumidor
55-59 Pobre

50 e abaixo Inaceitdavel

Fonte: Adaptado de “The Word of egg quality (hitp:/fwww.tss-york com/
eggquality/hau ghunit ).

Outro fator importante na variagao das Unidades Haugh (UH) éo
tempo e a temperatura de armazenamento dos ovos. Em temperaturas
mais altas, o escore das UH tende a diminuir com o passar do tempo
e, em baixas temperaturas, o escore sofre menor variacio, mantendo
sua qualidade (Figura6).

1005 100
OF - +
= 80y — = Temnperatura 25°C OF
g |24 ___jifff B y = 12, 459x - 26,983
$ 80 — g £ 804 Ri=08638
: § ’
£ 401 Temparatura 8°C 5 40
y = 8,52 + 5412
201 R =0.9517 201
0 v T T d 1] T 14d T T v v
6 7 8 9 10 0 2 4 & 8 10
Altura do Albume (mm) Altura do Albume {mm)

Figura 7 - Comrelaciio entre os valores dos escores das unidades Haugh e altura
do albume espesso de ovos amazenados a 8°C e 25°C, por diferentes periodos
de armazenamento (OF = ovos frescos; 7d, 14d e 21d = 7, 14 e 21 dias de
anmazenamento, respectivamente).

Fonte: Alleoni; Antunes ( 2001).

De acordo com Cotta (20002), variacoes das UH também estio
relacionados i 1idade da galinha, 4 medida que a ave avanca em 1dade,
a qualidade interna piora, de maneira irreversivel. Isso ocorre de ma-
neira gradual, sendo grande a proporgio de albiimen denso no inicio
da postura, ao contririo do que ocorre no final (Tabela 4).
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Tabela 4. Evolucio da qualidade interna do ovo com avanco da idade
das poedeiras

Idade Unidades Idade Unidades
(semana) Haugh (semana) Haugh
18 94,0 51 83,5
19 940 52 83.2
20 940 53 828
21 940 54 825
22 93,7 55 821
23 933 56 818
24 93,0 57 814
25 924 58 81,1
26 923 59 80,7
27 919 Bl 80.4
28 916 6l 20,0
29 91,2 62 9.7
30 909 63 703
3l o0.5 B 79
32 90,2 65 T8A
33 208 6 T83
34 895 67 T19
35 20.1 63 TTh

Fonte: Cotta (2002).

4.2.2.2. Qualidade da Gema
4.2.2.2.1. Pesquisa

O indice de gema é um indicador da natureza esférica da gema. Fou
primeiramente usado por Sharp: Powell (1973), cuja medida era feita
por intermédio da separacio da gema e do albimen, tomando-se o
cuidado de manter a gema intacta. Logo em se guida, fo1 aperfeicoado
por Funk (1973) por meio dos dados de altura e didmetro da gema
sem a necessidade de separacio, resultando, assim, em economia de
tempo e maior simplicidade na determinacio (MAGALHAES, 2007).

Mede-se, por meio de um paguimetro, o didmetro e a altura da
gema (mm), podendo o micrometro também ser utilizado para mensurar
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aaltura. Com os valores, obtém-se o indice da gemadividindo sua
altura pelo didimetro. Quanto maior o valor doindice, melhor a quali-
dade do ovo. Segundo Barbosa Filho (2004), valores considerados
normais para ovos de galinhas, situam-se entre 0,3a0,5.

Com oarmazenamento, especialmente sob temperatura ambiente,
observa-se, normalmente, diminuicao dristica do indice de gema. A
queda no indice de gema se deve ao fato de ocorrer relativa migracio
de agua do albiimen para a gema, promovendo assim, seu alargamen-
to (aumento de seu diimetro), com consequente diminuic¢io de sua
altura e de seu indice.

Barbiratto (2000) verificou diminuicio do indice de gema(1G) nos
ovos de galinha armazenados em temperatura ambiente, quando os
valores de IG se alteraram de 0,40, no dia zero, para 0,22 ¢ 045, no
dia 26, nos ovos armazenados em temperaturas ambiente e refrigera-
da, respectivamente.

Figura 8 - Medida da altura da gema {mm) com micrometro (a) ¢ do didmetro da
gema (mm) com paquimetro (b).

Fonte: Barbosa Filho ( 2004).

4.2.2.2.2. Consumidor

A posicioda gema, apds sua quebra, em superficie plana, também
¢ um bom indicador da idade do ovo. Com o passar dos dias, a gema
tende a se descentralizar do albiimen e esse fica mais fluido, compro-
metendo a sua qualidade (Figura 9).
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Ovo recém-posto: Ovo com Ovo com
Agema & compacta, aproximadamente sete aproximadamente
amedondada, centralizada  dias de armazenamento. 14 a 21 dias de
& rodeada de uma camada A camada espessa de armazenamento,
espessa de albimen. albimen s& torna fluida. A gema fica achatada e
A gema afasta-se do se afasta. O albumen
centro do alblmen. torna-se fino & aquoso.

Figura 9 - Teste de Dispersiio.
Fonte: hitps fartenamesalumen. wordpress.com/2014/03/31 /ovos/

4.2.2.2.3. Cor da Gema

Mos ovos de aves poedeiras, a cor da gema € determinada, princi-
palmente, pelo teor e perfil de carotenoides pigmentantes presentes
em sua racdo. A cor pode ser facilmente modificada por meio dos
ingredientes da racio para atender s preferéncias do consumidor
(COUTTS et al., 2007).

A pigmentacio da gema pode variar de amarelo levemente claroa
laranja escuro, de acordo com a alimentacio e as caracteristicas indi-
viduais da galinha (SALVADOR, 2011).

A corda gema € um parametro muito importante, por meiodo qual
os consumidores julgam a qualidade dos ovos. Quanto mais intensa a
cor, melhor serd a gema do ponto de vista nutricional, pois estd direta-
mente relacionada ao teor de carotenoides. Esses nutrientes sio extre-
mamente importantes 4 satide, pois ndo podem ser sintetizados pelos
animais e, com 1ss0, devem ser ingeridos por intermédio da alimenta-
céo.

Paraa andlise da cor da gema, em pesquisas cientificas, utiliza-se o
método objetivo por meio do colorimetro digital e o método subjetivo
por intermédio do leque colorimétrico.
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O colorimetro digital consiste na avaliacio de trés parimetros de
cor: L*, a* e b*. O valor de a* caracteriza coloracdo naregiio do
vermelho (+a*) ao verde (-a*), o valor b* indica coloracio no inter-
valo do amarelo (+b*) ao azul (-b*). O valor L nos formece a
luminosidade, variando do branco (L=100) ao preto (L=0) (HARDER,
2005).

Figura 10 = Método objetivo de avaliagio da cor da gema.

Fonte: hitps:/fwww. interempresas. net/ Agricola/FeriaVirtual/Producto-
Colonmetros-triestimulo-Konica- Minolla-CR-400-98957 himl; hitps:fencrypled-
thnl gstatic.com/images?g=tbn: ANd9GcSmiG-Cxlc BEYhe XARIW Q12
RuogBu2e8y TepivECnl MyedNSpA

Para a anilise de cor das gemas, pelo método subjetivo, utiliza-se o
abanico colorimétrico da DSM®, antiga Roche. Esse é um leque com
15 tons de amarelo, padronizados, que pode ser utilizado para avaliar
de formacomparativa a cor das gemas, sendo 1 o amarelo mais palido
e 15 oalaranjado mais intenso. As gemas 30 expostas sob uma su-
perticie branca. A cor de cada gema “in natura™ € visualmente compa-
rada e classificada. Tal procedimento € realizado por no minimo trés

julgadores, por se tratar de um método subjetivo. Cada valor deinten-
sidade de pigmentacio da gema corresponde 4 média dos trés valores
mencionados pelos julgadores das gemas avaliadas individualmente.



Indicadores de qualidade de ovos de galinha in natura 25

Figura 11 - Método subjetivo de avaliagiio da cor da gema (Leque colodmétrico
da DSM Nutritional Products ™).

Fonte: hitp:fwww shoradoovo.com.br/com-a-palavralartigos-tecnicos/
MNid=842% TCcomo-diferenciar-o-ovo-e-valonzar-mais-seu-produto

De acordo com Miranda Junior ( 2015), em amostras coletadas em
diferentes supermercados do Brasil, em dezembro de 2013 eem feve-
reiro de 2014, foram observados precos maiores para ovos com co-
lorac o proxima a 12/13 do leque colonmétrico, o que indica que o
consumidor pode se dispor a pagar mais por uma gema de coloracio
mais intensa.

4.2.3. Qualidade Geral
4.2.3.1. Ovoscopia

A ovoscopia € um processo realizado para se detectar defeitos na
casca e no interior dos ovos, por meio de uma luz forte que atravessa
oovo. Avalia, de forma relativamente rdpida, a condicio em que se
encontra o interior do ovo, sem a necessidade de quebri-lo.

Para se proceder a ovoscopia dos ovos, faz-se necessdria a utiliza-
¢do de um aparelho (ovoscopio), que pode ser um equipamento in-
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dustrial ou construido pelo préprio interessado em analisar os ovos. O
ovoscopio deve proporcionar luz forte e direcionada, para que, ao
colocar o ovo no aparelho, essa luz possa atravessi-lo e revelar a
qualidade real da casca edo interior deste (BARBOSA FILHO, 2004).

Defeitos como trincas e rachaduras na casca, pontos de sangue na
gema (Figura 12), posicioe integridade da gema e posi¢idoe tamanho
da cimarade ar, podem ser detectados nesse processo (BARBOSA
FILHO, 2004). Com essa andlise, também sio evidenciadas anorma-
lidades, tais como: o desenvolvimento embriondrio e a deterioracio
(Figura 13) (PROVENZANO etal., 2007).

Oliveira (2006) relata que a ocorréncia de pequenas manchas de
carne ou sangue na gema ou na clara é um fator normal e nio prejudica
emnada o valor nutricional dos ovos, os quais podem ser consumidos
normalmente. Entretanto, o desenvolvimento embrionirioou a deteri-
oracio, em hipétese alguma, 530 aceitdveis para a comercializacio
(BRASIL,1997).

O ovo, em boas condigoes para consumo, deve apresentar a casca
de cor uniforme, limpa, espessa, pouco porosa e forma normal; seu
conteido deve apresentar cimara de ar pequena e imdvel, clara ho-

= . e
Figura 12 = Mancha de sangue na gema.
Fonte: htp:dwwwonline-instagram comfmedia’ LO93465583 1964087 19_87371 5609
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F

Figura 13 — Ovo com desenvolvimento embriondrio.

Fonte: Portal do Professor (hitps/Swww.uhullecom. br'wpeontent/uploads/ 2008/
06/11 Jpg)

mogénea e transparente, gema com aspecto de uma sombra rosada
quase transparente e com movimento lento no centro do ovo, tendo
contorno pouco visivel (OLIVEIRA et al.,2001).

Segundo a Portaria N°1 da Secretaria de Inspecao de Producio
Animal (BRASIL, 1990}, a pritica da ovoscopia deve serefetuada
emuma cimara exclusiva(Figura 14), oferecendo, assim, um ambien-
te padronizado devidamente escuro, a fimde remover, comeficacia,
aqueles ovos verdadeiramente improprios por meio do exame visual.

Figura 14 = Ovoscopia na inddstra.

Fonte: (a) - hup://2.bp.blogspot.com/-N3FUV_vAao/TIKvY xh-Del/
AAAAAAAAARM G GnMpwmg/s 160V dagema_mauricea jpg; (b) - hup:V
Jmalcantara.comfcontent32 17 imagel 6 jpeg (b)
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Os consumidores podem visualizar anormalidades evidenciadas no
teste de ovoscopia, posicionando o ovo sob um feixe de luz, utilizando
uma limpadacom alta intensidade luminosa, e observar as condicoes
que se encontra o conteddo interno, ou até mesmo construir um
ovoscopio casetro (Figura 15).

O
= =
(47} 0J

L -

Figura 15 - Esquema de um ovoscdpio caseiro (dimensdes em centimetros ).
Fonte: Barbosa Filho (2004 ).

4.2.3.2. Conteiido interno — Gema e Albiimen

As caracteristicas internas dos ovos de galinhas poedeiras sdo ava-
liadas por meio da qualidade de dois componentes: aclarae a gema
(FERNANDES, 2014).

A posicio e o movimento da gema sdo indicacOes importantes na
qualidade interna do ovo (OLIVEIRA, 20006). Segundo Venturini et
al. (2007), a gema de um ovo fresco deve apresentar forma circulare
consistente. A medida queo ovo envelhece, a clara aumenta em tama-
nho, isto enfraquece a membrana vitelina, tornando a gema aplainada,
podendo ocorrer a sua ruptura.

O programa de Controle da Qualidade dos Ovos para Consumo
recomendado pelo United States Department of Agriculture (USDA,
2000 indica que ao chegar para os consumidores, os ovos considera-
dos deexcelente qualidade (AA)devem apresentar valores de unidades
Haugh (UH) superiores a 72; ovos de qualidade alta (A),entre 55 a72
UH: ovos de qualidade média (B), superiores a 30 UH; e, finalmente,
ovos de baixagualidade, com valores de UH inferiores aos ltimos.
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Quando um ovo fresco é cuidadosamente quebrado em uma su-
perficie homogénea e plana, a gema esta tirgida e localizada central-
mente, circundada pelo albimen denso e delgado. E, com o decorrer
do tempo, a gema se tornaflacida, geralmente localizada em um lado,
e circundada por uma drea ampla de liguido (Figura 16).

- ALY
[} f \
' . |
'lu_ #
w ..f
1 - Alta "AA" 2 - Média “AA" 3 - Baixa "AA
\
5 - Média "A" G - Baixa "A"
f 1
\ /
_
T Alta "B" B Média "B 9- BE[K.EI

AA = extra (imagans 1, 2, 3} alta, média & baxa qualidade respectivaments;

A = bom (imagens 4, 5, 6} alta, média e baxa qualidade respecivamenis;

B = mediocre (imagens 7, B, §) alla, média & baxa qualidade respedivamenie.

Figura 16 - Qualidade imtema do ovo gquebrado sobre uma superficie plana
(escala USDA).

Fonte: USDA (2000



30 Indicadores de qualidade de ovos de galinha in natura

4.3. Armazenamento e Conservacio

O armazenamento tem papel fundamental naconservacio dos ovos,
pois € durante este periodo que ocorrem trocas de origem fisica, qui-
mica e microbiana, portanto, o tempo e atemperatura devem estar
ligados a outros fatores para garantir, assim, uma boa preservacio
(SOUZA-SOARES: SIEWERDT, 2005).

De acordo com Yeganiantz (2006), como qualquer outro produto
de origem animal, oovotambém é um alimento perecivel e comeca a
perder sua qualidade interna imediatamente apos a postura, como de-
monstrado na Figura 17.

Ovo . A g chrrerue o dla s
= Parila che e :m-mmnm
* Dismirusgi da gravidade sapecics e

* Desarrvphomanto de odor de velha Dsco germinativo * Aumante da pH

* Raxboglbe do ot de congelamarnts
* Augrrasndo do nivel de seadaag

* R da protend de coeguisgio
* Ausfranto dos dcidon Qfancs lnvres

Casca do ovo
* Alerachko da uoreschnos (Mo &, & casca tem
LTS C0F COMO B astivesse soly urna Llimpeds

ultraricledal * [hrnirmibghe do nroed de Mabors

* manchiss OCeoni * Aumantc du wheel e TRARS iwvido b
Membrana vitelnca

* Estirameno # ‘\\\_

Albumen espesso e albumaen fino mais interno
Flapito sumento » depom queds do pH * Parda de dgua para & gema

Figura 17: Resumo das principais alteraches que ocorrem ao longo do
armazcnamento.

Fonte: Coutts et al. (2007).

A temperatura recomendada para o armazenamento do ovo fresco
estd entre 8 ¢ 15°C, com umidade relativa do ar entre 70 e 90%.
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Quando o armazenamento ultrapassa 30 dias, recomenda-se tempe-
raturas entre 4 e 1 2°C ou em torno de 0°C. Para longos periodos, a
umidade relativa deve estar entre 70 e 80% (BRASIL., 1990).

A deterioracio dos ovos € agravada quando esse alimento é man-
tido em condigGes de ambiente sem refrigeracio, pois as modificacoes
fisicas e quimicas alteram o seu frescor e o sabor. A cimara de ar, que
fica na parte mais arredondada do ovo, se forma pela contracio da
membrana da casca quando ocorre o contato com o ambiente apos a
postura. Alémdisso, ao longo do tempo de armazenamento, a cimara
de ar aumenta de tamanho pela reducio dos contetdos internos (clara
e gema). E importante que ovos sejam posicionados sempre com a
ponta fina para baixo, ou seja, coma cimara de ar voltada para cima.

Santos et. al. (2009) avaliaram o efeito da temperatura e periodo
de estocagem de ovos de poedeiras comerciais e concluiram que os
ovos mantidos em temperatura de refrigeracio apresentaram menor
perda de peso e melhores indices de porcentagem de albimen, peso
especifico, unidades Haugh e coloragio da gema crua, quando com-
parados aos ovos conservados em temperatura ambiente. Portanto,
deve-se considerar que ovos mantidos em ambiente com refrigeracio
apresentam retardamento da perda de qualidade.

O armazenamento dos ovos, em sistema refrigerado, geraaltos cus-
tos para os supermercados. No entanto, manter 0s ovos proximos as
verduras e refrigeradores pode ser umaestratégia parareduzir a tempe-
ratura, aumentando assim, o tempo de prateleira (BARBOSA et al.,
2008). Barbiratto (2000) assegura que, ovos armazenados sob tempe-
ratura de refrigeraciio, mantém por mais tempo a suaqualidade interna.

Em residéncias, a conservacio dos ovos deve ser feita na parte
interna da geladeira. Nio € recomendado guardar ovos na porta da
geladeira, pois além do risco de trincas ao abrir e fechar as portas, a
mudanca constante de temperatura diminui a qualidade e validade do
alimento.

Os ovos ndo devem ser lavados antes do armazenamento, pois
dessa forma, a pelicula que protege contra a entrada de microrganis-
mos é removida, aumentando a chance de contaminacio. Caso este-
jam sujos, o recomendado € passar um pano Umido ou esponja
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umedecida, sem molharo ovo. A lavagem s6 deve ser feita no momen-
to emque for utilizd-los.

Ao chegar no domicilio, ap6s a compra dos ovos, o consumidor
deveretiri-losde sua embalagem e armazena-los emrecipiente fecha-
do no fundo da geladeira, de maneira que nao tenham contato direto
com outros alimentos crus ou carnes. A casca do ovo permite trocas
gasosas entre o conteldo internoe seu exterior, o que pode ocasionar
odores e sabores desagradaveis nos ovos, além de acelerar a perda
de peso ao longo do armazenamento.

5. Consideracoes Finais

O consumo de ovos estd em expansio em funcio da qualidade
nutricional e do baixo custo, o que € favordvel para atingir todas as
classes sociais. Por causa desse crescimento, é de extrema importan-
cla a abordagem de indicadores de qualidade que expressem caracte-
risticas desejiveis por parte de produtores e consumidores, garantin-
do alongevidade da atividade e seguranca alimentar desse produto.

A qualidade do ovo é determinada por um conjunto de caracteris-
ticas de seus componentes externos e internos. Aresisténcia da casca
pode ser mensurada, cientificamente, por meio de parametros, como:
peso especifico do ovo, espessura e porcentagem da casca: pelo con-
sumidor, por meio da aparéncia no momento da compra e da imersao
dos ovos em recipientes com dgua. Quanto aos componentes internos,
a avaliacio de altura de albliimen e o didmetro da gema podem ser
visualmente avaliados pelo consurmidor por intermédio da quebra em
superficie plana. Em pesquisas, utiliza-se o paguimetro para maior pre-
cisdo dos resultados.

Contudo, a qualidade da cascaé o principal indicador de qualidade
dos ovos, uma vez que estd associada aos prejuizos econdmicos, tan-
to para a indidstria avicola quanto para os consumidores. A cascado
ovo deve ser forte o suficiente para maximizar o nimero de ovos inte-
gros que chegam ao consumidor final. Além disso, cascas mais resis-
tentes promovem protecio ao contetdo interno, conferindo reducio
na velocidade da perda de gualidade.
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