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RESUMO

O experimento foi conduzido para avaliar a
qualidade de ovos brancos de granjas de diferentes
tipos de estabelecimentos (supermercados, feiras
livres e diretamente na propria granja). Utilizou-se
0 delineamento inteiramente casualizado com trés
tratamentos (estabelecimentos comerciais) e cinco
repeticBes (36 ovos por parcela experimental). As
varidveis estudadas foram: peso dos ovos,
integridade da casca, peso do ablumen, peso da
casca, % gema, % de albumen, pH dagemae pH do
albimen. Os dados obtidos foram analisados
estatisticamente pelo procedimento GLM do
programa SAS. Gs ovos brancos do dia (da granja)
e o0s comercidizados em  supermercados
apresentaram melhores resultados (P<0,05) para
peso do ovo e pior para porcentagem de ovos sujos.
Os ovos diferiram (P<0,05) para a maioria das
varidveis de qualidade interna, exceto pH da gema.
Conclui-se que o0s ovos comercializados em
supermercados e feiras livres estéo fora do padréo
de qualidade estabelecido para a categoria indicada
no rétulo das embalagens, ja os comercializados na
granja apresentavam melhor qualidade.

Palavras-chave: armazenamento de ovos,
comercializagdo, pH, peso do ovo

INTRODUCAO

O ovo comercial é o produto de uma
eficiente transformacdo biologica feita pela
poedeira. Essa ave transforma recursos
alimentares de menor valor biolégico em

SUMMARY

The experiment was led for evaluating the quality
of white eggs from different places (supermarkets,
free markets and poultry farm eggs). A completely
randomized design was used with three treatments
(commercial places) and five replicates (36 eggs for
experimental unit). The studied variables were egg
weight, integrity of the shell, albume weight, yolk
weight, shell weight, albume % , yolk %, shell%,
pH of the yolk and pH of the albume. The obtained
data were analyzed by the GLM procedure of the
SAS program. White eggs of the day (from the
farm) and from supermarkets presented the best
results (P <0.05) for egg weight and the worst for
dirty eggs percentage. Eggs differed (P <0.05) for
most of the quality variables, except pH of the yolk.
Eggs from supermarkets and free markets are out of
the established quality pattern for the suitable
category in the label of the packing. Eggs from
poultry farm eggs showed the best quality.

Keywords; egg storage, egg weight, pH, trade

produto com ata quaidade nutriciond
para o consumo humano. A transformacéo
depende de fatores biol 6gicos relacionados
afisiologia, sendo influenciada, ainda, pelo
aporte nutricional, préaticas de manejo e
ambiente adequados a sua criagdo
(BERTECHINI, 2005).
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O ovo é um dos aimentos mais compl etos
para alimentagcdo humana, pois apresenta
na sua composicdo proteina de excelente
valor biolégico, que reline a maior parte
dos aminoacidos essenciais, Vvitaminas,
minerais e &cidos graxos (TERRA, 1999).
Além de todas as vantagens de ser
completo nutricionalmente, ainda é fonte
de proteina de baixo custo, podendo
contribuir para melhorar a dieta de familias
de baixarenda.

De acordo com Ito (2007), o ovo, como
adimento de ato vaor nutritivo, tem
oscilado na midia como vil&o e mocinho ao
longo dos ultimos anos, entretanto, uma
vez estabelecida a qualidade desse
aimento, torna-se importante ampliar o
campo de visdo, para que €ele sga
associado a dietas que atendam as
necessidades do ser humano, de maneira a
proporcionar bemestar e qualidade de
vida.

Com isso, para que todo esse potencial
nutricional seja aproveitado pelo homem, o
ovo precisa ser conservado durante o
periodo de comercializacdo, uma vez que
podem transcorrer semanas entre o
momento da postura da aquisicdo e do
consumo. Moreng & Avens (1990)
relataram que, quanto maior esse periodo,
pior a qualidade interna dos ovos ja que,
apos a postura, eles perdem qualidade de
maneira continua

Geramente, admite-se que o ovo de
galinha é estéril até o momento da postura
(HAYES, 1993), tornando-se, em seguida
suscetivel a uma répida contaminacdo
(FRAZIER, 1976), podendo a penetracéo
de microorganismos ser facilitada pela
umidade (HAYES, 1993; RIEDEL, 1987).
Froning et d. (1996) relatam que a gema
do ovo é um excelente meio de cultivo
para os microrganismos e quando infectada
por bactérias que penetram através dos
poros da casca, essas multiplicamse
dentro do ovo.

A qualidade do ovo € medida para que
sejam descritas as diferengas na producéo
de ovos frescos, devido a caracteristicas
genéticas, as dietas e aos fatores
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ambientais, aos quais as poedeiras sao
submetidas, ou também, para se descrever
a deterioracdo na qualidade do ovo durante
0 periodo e condigdes de armazenamento.
De acordo com Alleoni e Antunes (2001),
selecionar critérios para andisar as
mudangas na qualidade do ovo implica
considerar a necessidade de qualidade para
produtores, consumidores e processadores,
além de diferentes consideracdes.

Assim, ovos frescos e com qualidade
apresentam pH neutro e clara limpida,
transparente, consistente, densa e alta, com
pequena por¢do mais fluida MURAKAMI
et a., 1994). Um aspecto importante que
auxilia a preservacdo da qualidade interna
dos ovos é a refrigeracdo nos pontos de
comercializagdo (SOUZA et d. 1997,
SELEIM & EI-PRINCE, 2000;
CARVALHO et a., 2003). No entanto, nas
condigdes do mercado interno, 92% dos
ovos sd0 comercidlizados “in natura’ e
todo o processo de comercializagdo ocorre
sem refrigeracéo.

Vale ressdtar, que a validade méaxima de
um ovo, em temperatura ambiente, sem
gue sga deteriorada a sua qualidade
interna, tem uma variagdo de quatro (AHN
et a., 1981) a quinze dias OLIVEIRA,
2000), apos a data de postura. Acredita-se
gue, 0 mais breve possivel, o consumidor
tera sua preferéncia vinculada ndo apenas
a0 preco, mas, também, a qualidade.

O objetivo com este estudo foi avaliar a
influéncia do  estabelecimento  de
comercializacdo sobre a qualidade externa
e interna do ovo, na cidade de Imperatriz
no Estado do Maranhéo.

MATERIAL E METODOS

Foi redizado um experimento no
Laboratério de  Bromatologia do
departamento de Zootecnia da faculdade de
imperatriz-FACIMP, onde foi avaliada a
qualidade dos ovos brancos
comercializados em diferentes tipos de
estabel ecimentos na cidade de Imperatriz-
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MA, tais como: supermercados, feiras
populares e granjas. Os estabel ecimentos
foram escolhidos de maneira a abranger
vérias regides da cidade. A colheita dos
ovos foi realizada durante os meses de
novembro e dezembro de 2005, quando o
cima da regid manteve-se com
temperatura média de 30°C e umidade
relativa variando de 60-70%. As colheitas
dos ovos foram redizadas uma vez por
semana.

Os ovos estudados eram de poedeiras
comerciais, com casca branca, e
classificados como de tamanho grande com
peso médio de 50,859 A aquisicdo dos
ovos foi a0 acaso, sem se observar a data
de validade do produto (smulando um
comprador). Todos os ovos avaliados
estavam acondicionados e expostos nos
estabel ecimentos comerciais com 0 mesmo
tipo de embalagem (caixa de papeldo), sem
refrigeracdo, com excecdo do tratamento
granja, em que os ovos foram coletados no
mesmo dia em que foram postos.

Os tratamentos estudados se constituiram
de ovos comercializados em
supermercados;, em feiras e adquiridos
diretamente na granja (ovos do dia), sendo
adotado o0 delineamento inteiramente
casualizado com trés tratamentos e cinco
repeticdes. Cada repeticdo foi constituida
de 36 ovos, de modo que todos foram
utilizados para se avadiar a qualidade
externa e a quaidade interna. Foram
avaliados 180 ovos por tratamento,
totalizando, neste experimento 540 ovos.
As variaveis analisadas para 0s ovos em
estudo foram: integridade da casca
(trincados, sujos e quebrados); peso
(individualmente em balancas de preciséo
de 0,01 grama); percentagem fora do
padréo (ovos com peso inferior a 55 g o
estabelecido pela resolucdo CIPOA n°
5/91. Para avaliagdo da qualidade interna,
0s ovos foram quebrados e pesados sem
casca, sendo, em seguida, a gema separada
do albumen e pesada. O peso do ovo sem a
casca foi subtraido do peso da gema,
resultando no peso do albumen e, assim,
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calculado o percentual de gema, albdmen e
casca.

O pH do albumen e da gema foi realizado
com pool de trés ovos por parcela,
mediante 0 emprego de um medidor de pH
digital. Para a pesagem da casca, procedeu
Se a secagem em temperatura ambiente,
por um periodo minimo de 24 horas.

Os dados obtidos foram submetidos a
andlise de varidncia, utilizando-se o
procedimento GLM  no  programa
estatistico SAS (1998) e para comparacéo
das médias dos tipos de estabelecimentos,
foi utilizado o teste Tukey a 5% de
probabilidade. A homogeneidade de
variancia foi testada pelo teste de Levene e
a normalidade dos erros foi testada pelo
teste Cramer Von-Misses, ambos a 5% de
probabilidade.

RESUL TADOSE DISCUSSAO

Os dados atenderam as pressuposicoes
estatisticas, apresentando homogeneidade
de variancia (P>0,05) e normalidade dos
erros (P>0,05). Os resultados referentes as
caracteristicas de qualidade externa dos
0Vos estdo apresentados na tabela 1. Foram
verificadas  diferengas  significativas
(P<0,05) para 0 peso dos ovos entre 0s
tipos de estabelecimentos comerciais, em
gue o peso dos ovos da granja foi superior
aos do supermercado e das feiras livres.
Segundo Cherian et al. (1990), quando os
0vos S0 armazenados por longos periodos
pode ocorrer também a reducéo do peso do
ovo devido a perda de é&ua e a
centralizacdo da gema. No entanto, os
ovos de supermercado e dafeiralivre estéo
com peso abaixo do recomendado pela
legidacao, nao podendo ser
comercializados como ovo tipo grande,
uma vez que, de acordo com a resolucéo
CIPOA n° 5/91, sdo considerados grandes,
ovos com pesos de 55 a 60 g (MAPA,
2008).

Para a porcentagem de ovos sujos, foram
verificadas  diferencas  significativas
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(P<0,05), apresentando as granjas maior
porcentagem de ovos sujos, seguidas das
feliras livres e do supermercado. Isso é
preocupante, ja que ovos de casca suja por
excretas pregjudicam a imagem do produto
e aumentam a probabilidade de
contaminacdo  bacteriana. Para a
porcentagem de ovos trincados néo foi
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Entretanto, Ito (2007) descreve que a
porcentagem de trincas nos ovos €
aumentada em até 8,57% de acordo com o
empilhamento das caixas no local de
comercializagdo. O autor relata que caixas
de ovos localizadas no topo da pilha
apresentam 5,32% de trincas e as
localizadas na base, 13,89%, indicando que

observada influéncia  (P>0,05) dos
estabelecimentos de comercializacdo.

oS resultados obtidos neste estudo sdo
aceitaveis.

Tabela 1. Peso e percentuais de ovos sujos e trincados, de ovos comercializados em
diferentes estabel ecimentos na cidade de ImperatrizMA

Variaveis Estabel ecimentos comerciais

Granja Supermercado FeiraLivre CV (%)
Peso do ovo (g)" 63,99a 42,53¢ 46,02b 1,72
Ovos trincados (%) 7,22a 6,11a 5,55a 33,51
Ovos sujos (%) 97,22a 66,66b 76,11a 12,88

M édias seguidas de letras iguais na mesma linha néo diferem estatisticamente (Tukey P<0,05)
!Classificacéo do Tipo de ovos de acordo com 0 MAPA — Grandes 50-60g

Na tabela 2, encontram-se os resultados referentes a qualidade interna dos ovos provenientes
de diferentes estabelecimentos comerciais. Foram observadas diferencas significativas
(P<0,05) para maioria das variaveis, exceto para o pH da gema. Os ovos comercializados na
granja apresentaram maior peso de albumen e de casca, entretanto, para o peso da gema, 0s
resultados foram semelhantes aos dos ovos comercializados em supermercados. Em relacéo
aos estabel ecimentos o peso do albumen (Tabela 2) seguiu a mesma tendéncia verificada para
0 peso dos ovos (Tabela 1), entretanto, como 0s pesos dos ovos comercializados em
supermercados e feiras vres foram bem menores que o0 dos ovos adquiridos na granja, nao
foi verificada a mesma tendéncia para a porcentagem de gema e casca, pois foram maiores
para 0s ovos das feiras livres e supermercados.

Tabela 2. Qualidade interna dos ovos comercializados em diferentes estabelecimentos na
cidade de ImperatrizMA

Estabel ecimentos comerciais

Vanavels Granja Supermercado FeiraLivre CV (%)
Peso do albumen (g) 45,18 a 24,80c 26,78 b 2,17
Peso dagema (g) 1291b 12,54b 13,72a 3,88
Peso da casca (g) 589 a 520c 551b 2,74
Alblimen (%) 70,61a 58,30 b 58,18 b 1,36
Gema (%) 20,18b 29,49 a 29,83a 3,83
Casca (%) 9,21b 1221a 11,99a 2,77
pH gema 6,14a 6,45a 6,24a 325
pH alblimen 9,24c 9,44b 9,57a 0,72

Médias seguidas de |etras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente (Tukey P<0,05)

A reducdo da qualidade interna dos ovos periodo de  armazenagem sendo

esta associada principalmente a perda de
agua e de diéxido de carbono, durante o

proporciona a elevacdo da temperatura do
ambiente (AUSTIC e NESHEIM, 1990;
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CRUZ e MOTA, 1996), o que se reflete no
peso do albumen, pelo maior teor de &gua
(em torno de 88%), de acordo com Benites
et a. (2005) em relacdo aos demais
constituintes, aumentando-se a proporgao
dos demais em relacéo ao peso do ovo.

A medicdo da altura do albumen, quando o
ovo é quebrado em uma superficie lisa,
permite determinar a qualidade desse, pois,
a medida que ele envelhece, a proporcéao
de adbumina liquida aumenta em
detrimento da densa. A perda de gas
carbbnico pode provocar uma alteragdo no
sabor do ovo em decorréncia do aumento
da alcalinidade, aém das inimeras reacles
guimicas que ocorrem no Seu interior,
envolvendo o &cido carbbnico (H™ + CO3)
(H.CO3) (MORENG & AVENS, 1990).
Obsarva-se que as porcentagens de
albuimen e de gema dos ovos da granja
estdo fora dos valores encontrados na
literatura. Entretanto, algumas
consideracOes podem estar relacionadas a
esse fato. A primeira € a influéncia que a
idade e linhagem das aves tém sobre o
peso dos ovos g conseguientemente, sobre
as porcentagens de seus constituintes. A
segunda é a interferéncia da nutricdo sobre
a sintese de nutrientes do ovo. Carvalho et
al. (2007) verificaram que o peso do ovo
aumenta com a idade e que agumas
linhagens chegam a apresentar aumentos
em torno de 6% na porcentagem de gema.
Hiramoto et a. (1990) verificaram que a
deficiéncia de lisina e metionina afetam o
processo de sintese de proteina,
interferindo no peso e porcentagem da
gema e do albumendos ovos.

De acordo com Furtado et al. (2001), a
gualidade da casca reduz com o0 aumento
da idade das aves, porque, cOmo O peso
dos ovos aumenta, 0 peso da casca nao
consegue acompanhar. Entretanto, 0s
mesmos autores verificaram que 0 peso
especifico da casca € uma medida que pode
ser utilizada para avaliagcéo das perdas de
ovos de aves no segundo ciclo de
producéo.

Os resultados de pH do albumen foram
maiores (P<0,05) para o0s ovos
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comercidlizados nas feiras livres em
relacdo aos coletados nos supermercados e
na granja. Esses dados estdo de acordo
com Scott e Silversides (2000), cujos
estudos demonstram que ovos estocados
por periodos de dez dias, em temperatura
ambiente, apresentam o pH do albimen
mais alcalino do que 0s ovos @M menor
tempo de estocagem. O aumento do pH &
resultante da perda de CO, para o
ambiente, de modo a alterar o sabor dos
ovos e a unidade Haugh, ja que o pH
acalino afeta a membrana interna.
Resultados semelhantes foram obtidos por
Goodrum et a. (1989), Walsh et a. (1995)
e por Lapdo et al. (1999). Em temperatura
ambiente, o pH de ovos estocados por sete
dias chegou a 9,34 + 0,03 e em ovos com
14 dias, elevou-se para 9,46 + 0,05, sendo
diferenca estati sticamente
significativa a 5%.

Alleoni e Antunes (2001) relataram que 0
pH da clara de ovo recémposto,
normamente, varia de 7.6 a 7,9,
verificando-se que a maioria dos
microrganismos crescem nesse pH, apesar
de esse valor estar acima do idedl.
Entretanto, o pH da clara aumenta de
acordo com o aumento do periodo de
armazenamento do ovo e pode chegar a
9,5, possuindo, em geral, efeito inibidor no
crescimento de bactérias, o que pode ser
benéfico nesse sentido. Os ovos
provenientes das granjas comerciais,
mesmo apresentando menor valor em
relacdo aos outros  estabelecimentos
comerciais estudados, demonstraram um
valor superior aos indicados pelos autores
acima citados

Com respeito a0 pH da gema, podemos
observar que ndo houve ateracdo (P>0,05)
entre 0os ovos dos  diferentes
estabelecimentos comerciais.  Saloman
(1991) mostra que a qualidade da gema é
pouco dterada aé o séimo dia,
independentemente  do ambiente de
armazenamento.

Estes resultados concordam em parte com
um estudo realizado por Leandro et al.
(2005), que ao verificarem o pH de ovos
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comercializados, na regido de Goiania,
observaram que o pH de albumen de ovos
comercializados em supermercados, feiras
livres e mercados populares apresentaram
valores mais elevados, quando comparados
aos de granja. Os ovos do dia, os da
granja, apresentaram  uma  melhor
gualidade interna.

Ainda, corroborando com 0s nossos
resultados, Imai et al. (1986), Singh e
Panda (1990) e Leandro et a. (2005), ao
estudarem ovos de codornas e de galinhas,
respectivamente, observaram uma piora na
gualidade de ovos armazenados e expostos
a temperatura ambiente, em ambas as
espécies.

Do mesmo modo, Mellor et d. (1975) e
Carvalho et a. (2003) relatam que a vida
atil dos ovos armazenados em temperatura
ambiente € menor em relacdo aos ovos
refrigerados.  Tas  estudos  devem
incentivar a aplicacdo de técnicas que
garantam maior protecdo e higienizacéo
para que 0S OVOS (ue permanecerem
eXpostos por um maor tempo nos
estabel ecimentos comerciais ndo percam a
gualidade com tanta facilidade.

De acordo com Ito (2007), as possiveis
perdas que podem ocorrer nos ovos podem
ser reduzidas com cuidados simples, que
devem ser tomados durante o transporte ou
no momento de armazenagem (ambiente,
localizacdo no supermercado e giro do
produto ovos). Pelo fato do ovo ser um
produto fresco, esses cuidados devem ser
de conhecimento do consumidor, também,
paa que se possa aproveitar melhor o
produto adquirido.

CONCLUSOES

Com base na qualidade externa e interna
dos ovos comercializados nos diferentes
estabelecimentos em  ImperatrizzMA,
podemos concluir que 0S 0OvVOS
comercializados em supermercados e feiras
livres estdo fora do padrédo de qualidade
estabelecido para a categoria indicada no
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rétulo das embaagens, podendo trazer
prejuizos ao consumidor.
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