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Resumo

Objetivou-se avaliar a qualidade de ovos acondicionados em diferentes tipos de embalagens e
armazenados em postos de comercializagdo no municipio de Sdo Jodo del-Rei, ao longo de 35
dias. Foram utilizados 360 ovos brancos oriundos de poedeiras da linhagem HyLine W36,
distribuidos em delineamento experimental inteiramente casualizado em esquema fatorial
2x3x5 (dois locais de armazenamento/supermercados (S1 e S2), 3 tipos de embalagem (isopor
(1s0), plastico (Plas) e celulose (Cel)) e cinco periodos de avaliacdo: 7, 14, 21, 28 e 35 dias),
totalizando 30 tratamentos com quatro repeticdes, composta de 3 ovos cada. Os dados obtidos
para cada parametro foram submetidos a analises de variancia, adotando-se nivel de
significancia de 5%. Em caso de significancia estatistica (P<0,05) para interagdo entre o
periodo, tipo de embalagens e supermercado, foram ajustados modelos de regressdo linear ou
quadréatico para as varidveis resposta. A perda de peso, altura do albimen, diametro médio do
albimen e unidade Haugh apresentaram interacdo (p<0,05) entre Periodo, Supermercado e
Embalagens.A gravidade especifica reduziu (p<0,05) a partir do 21° dia de estocagem. O pH
de gema e albimen e taxa de casca, ndo foram afetados (p>0,05) pelo tipo de embalagem. Os
ovos avaliados aos 35 dias apresentaram pH da e taxa de gema elevados (p<0,05) e pH e taxa
do albumen reduzidos (p<0,05). O periodo de estocagem interfere negativamente nas
caracteristicas de qualidade interna dos ovos. A embalagem de plastico e isopor apresentam
melhores resultados na manutencdo da qualidade dos ovos no decorrer do tempo, sendo a
primeira mais indicada. O local onde os ovos sdo armazenados influencia na qualidade do
ovo. Houve diferenca entre os supermercados.

Palavras-chave: Ambiente; Interacao tripla; Regressdo; Unidade Haugh.

Abstract

The objective of this study was to evaluate the quality of eggs packaged in different types of
packaging and stored at marketing stations in the municipality of Sdo Jodo del-Rei, over 35
days. 360 white eggs from Hy Line W36 liners were used, distributed in a completely
randomized experimental design in a 2x3x5 factorial scheme (two storage locations /

supermarkets (S1 and S2), 3 types of packaging (Styrofoam (1so), plastic (Plas ) and cellulose
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(Cel)) and five evaluation periods: 7, 14, 21, 28 and 35 days), totaling 30 treatments with four
repetitions, consisting of 3 eggs each. The data obtained for each parameter were subjected to
analysis of variance, adopting a significance level of 5%. In case of statistical significance (P
<0.05) for interaction between the period, type of packaging and supermarket, linear or
quadratic regression models were adjusted for the response variables. Weight loss, albumen
height, average albumen diameter and Haugh unit showed interaction (p <0.05) between
Period, Supermarket and Packaging. Specific gravity decreased (p <0.05) after the 21st day of
storage. The yolk and albumen pH and shell rate were not affected (p> 0.05) by the type of
packaging. The eggs evaluated at 35 days showed high pH and yolk rate (p <0.05) and
reduced pH and albumen rate (p <0.05). The storage period negatively affects the internal
quality characteristics of the eggs. The plastic and Styrofoam packaging have better results in
maintaining the quality of eggs over time, the first being more suitable. The location where
the eggs are stored influences the quality of the egg. There was a difference between
supermarkets.

Keywords: Environment; Haugh unity; Regression; Triple interaction.

Resumen

El objetivo de este estudio fue evaluar lacalidad de los huevos embalados en diferentes tipos
de envases y empaquetados en las temporadas de comercializacion en el municipio de Séo
Jodo del - Rei, MG, durante més de 35 dias. Se utilizaron 360 huevos blancos de linea HyLine
W36, distribuidos en un disefio experimental completamente al azar en un esquema factorial
2x3x5 (dos ubicaciones de almacenamiento / supermercados (S1 y S2), 3 tipos de envases
(espuma de poliestireno (Iso), plastico (Plas ) y celulosa (Cel)) con cinco periodos de
evaluacion: 7, 14, 21, 28 y 35 dias), totalizando 30 tratamientos con cuatro repeticiones, que
consisten en 3 huevos cada uno. Los datos obtenidos para cada parametro fueron sometidos a
analisis de varianza, adoptando un nivel de significancia del 5%. En caso de significancia
estadistica (P <0.05) para la interaccion entre el periodo, el tipo de empaque y el
supermercado, se ajustaron modelos de regresion lineal o cuadratica para las variables de
respuesta. La pérdida de peso, la altura de la aloimina, el diametro promedio de la aloimina 'y
la unidad de Haugh mostraron interaccion (p <0.05) entre Periodo, Supermercado y Empaque.
La gravedad especifica disminuyd (p <0.05) después del dia 21 de almacenamiento. El pH de
layema y la albimina no se vieron afectados (p> 0.05) por el tipo de empaque. Los huevos
evaluados a los 35 dias mostraron un alto pH y una tasa de yema (p <0.05) y una tasa reducida

de pH y albimina (p <0.05). El periodo de almacenamiento afecta negativamente las
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caracteristicas de calidad interna de los huevos. El empaque de plastico y espuma de
poliestireno tiene mejores resultados para mantener lacalidad de los huevos con el tiempo,
siendo el primero méas adecuado. La ubicacion donde se almacenanlos huevos influye en la
calidad del huevo. Hubo una diferencia entre los supermercados.

Palabras clave: Ambiente; Regresion; Triple interaccién; Unidad de Haugh.

1. Introdugéo

O ovo é um importante produto de origem avicola e, por ser rico em nutrientes e ser de
alta digestibilidade, exige alguns cuidados para que nao se transforme em fonte de intoxicacéo
alimentar e para que chegue ao consumidor com um bom padrdo de qualidade. Por ser um
produto perecivel, deveria ser mantido sob refrigeracdo da produgdo ao consumo. Entretanto,
este procedimento resulta em aumento do custo de producdo e consequentemente aumento do
custo para 0s consumidores.

O prazo de validade de ovos com relacéo a qualidade interna e externa ird depender de
fatores extrinsecos como condi¢Bes ambientais de producdo e armazenamento; e intrinsecos
como seus nutrientes, principalmente as proteinas, pH e atividade de agua (Figueiredo, 2012).

Com o aumento do tempo de armazenamento, ocorre a dissociacdo do acido carbénico
(H2CO3) dissolvido no albumen gerando agua e gas carbonico (CO.), e, o produto dessa
dissociacdo é liberado para o ambiente através dos poros presentes na casca do ovo. Essas
alteracdes provocam desequilibrio no sistema tampédo do albumen e eleva seu pH (Scott e
Silversides, 2000). Ainda, com o aumento do pH do albimen, as estruturas das proteinas sao
afetadas, causando deterioracdo da viscosidade do albumen e diminuicdo de proteinas que
desempenham papel como antimicrobianos naturais no albumen (Ferreira, 2013). J& que a
qualidade interna do ovo é atribuida a qualidade do albumen ou a unidade Haugh, que é
calculada a partir da altura do albumen espesso interno e o peso do ovo (Haugh, 1937).

Trabalhos apontam que a deterioracdo dos ovos para consumo, armazenados em
temperatura ambiente € maior do que quando conservados em geladeira (Mendonca et al.,
2013,Cruz et al., 2016 e Lana et al., 2017). Neste sentido, a adocdo de barreiras que minimize
a perda de umidade e CO> dos ovos estocados em temperatura ambiente é necessaria para
prolongar sua vida de prateleira e preservar sua qualidade durante o periodo de
armazenamento (Wickramasinghe et al., 2012). A utilizacdo de embalagem fornece aos ovos,
além de protecdo contra quebra, diminuicdo das trocas gasosas através da casca, 0 que

contribui para manutencdo na qualidade interna dos ovos (Seydim e Dawson, 1999).
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Entretanto, pouco se tem estudado sobre o efeito da embalagem na qualidade do produto final,
bem como a existéncia da interacdo entre temperatura, tipo de embalagem e tempo de
estocagem.

Diante do exposto, a hipltese para realizacdo desse trabalho é que o tipo de
embalagem utilizada na estocagem e o local de armazenamento dos ovos para consumo
podem aumentar o seu tempo de prateleira. Assim, objetivou se avaliar a qualidade de ovos
acondicionados em diferentes tipos de embalagens e armazenados em postos de
comercializacdo no municipio de Sao Jodo del- Rei, MG, ao longo de 35 dias.

2. Metodologia

Os ovos foram gentilmente cedidos por uma granja de postura comercial, que
comercializa ovos nos supermercados de Sao Jodo del- Rei, MG.

Os ovos foram analisados no laboratério de Nutricdo Animal do Departamento de
Zootecnia da Universidade Federal de S&o Jodo del-Rei.

Foram utilizados 360 ovos brancos, recém postos, oriundos de poedeiras da linhagem
HyLine W36, de mesma idade, criadas no mesmo ambiente, recebendo a mesma alimentacéao
e praticas de manejo, distribuidos em delineamento experimental inteiramente casualizado em
esquema fatorial 2x3x5 (dois locais de armazenamento/supermercados, 3 tipos de embalagem
e cinco periodos de avaliacdo), totalizando 30 tratamentos com quatro repeticdes, composta
de 3 ovos cada. O nimero de ovos por repeticdo foi proximo ao utilizado por Dias et al.
(2020), onde utilizaram para analise de qualidade, dois ovos por repeticéo.

Os ovos foram armazenados em dois supermercados de relevante impacto comercial
na cidade de S&o Jodo del-Rei, acondicionados em embalagens de isopor, plastico ou celulose,
sendo realizadas avaliagbes semanais durante um periodo de cinco semanas, constituindo
cinco tempos de avaliacdo (7, 14, 21, 28 e 35 dias de armazenamento).

Inicialmente todos os ovos foram pesados individualmente, distribuidos nas
embalagens experimentais e encaminhados aos supermercados para o armazenamento. Os
ovos foram armazenados da mesma forma que 0s ovos sdo armazenados nos respectivos
supermercados, sendo a situacdo 1 (supermercado 1): os ovos foram mantidos perto de
refrigeradores e alimentos hortifrati; situacdo 2 (supermercado 2): os ovos foram mantidos
apenas proximos aos artigos hortifrati. A fim de evitar o manuseio pelos consumidores, as
embalagens foram identificadas Junto as caixas dos ovos, em cada supermercado, foi

instalado um termohigrometro para avaliacdo diéria da temperatura e da umidade relativa.
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De acordo com os tempos de armazenamento (7, 14, 21, 28 e 35 dias) os ovos das
diferentes embalagens (isopor, plastico ou celulose) foram retirados dos supermercados e
procedeu-se a avalicdo dos mesmos valendo-se dos seguintes pardmetros: perda de peso do
ovo (%), gravidade especifica (g/cm3), Unidade Haugh, didametro médio do albumen (mm),
pH da gema e do albimen, altura de albimen (mm), taxas de albdmen, casca e gema (%) e
indice de albumen.

A perda de peso durante a estocagem foi determinada pela diferenca entre o peso de
cada ovo no dia zero e no final do tempo de armazenagem por meio de balanga com precisao
de 0,001g.

Logo apds a pesagem, a gravidade especifica dos ovos foi determinada atraves da
imersdo dos ovos em solugdes salinas com densidade variando de 1,055 a 1,090g/cm3, com
intervalos de 0,005g/cm3, devidamente calibradas por meio de um densimetro.

Imediatamente apds a mensuracao da gravidade especifica, 0s ovos foram quebrados e
procedeu-se a avaliacdo do diametro e altura da gema e unidade Haugh (UH), com o auxilio
de micrometro e paquimetro digital. Os valores das UH foram calculados usando a formula:

UH =100.log [H + 7,57 — 1,7.W% 3] (Brant et al., 1951).

Sendo:

H: a altura do albdmen em milimetros e

W: 0 peso do ovo em gramas.

A qualidade interna foi avaliada segundo o Programa de Controle da Qualidade
preconizado pelo “USDA” (United States Department of Agriculture) que define as condi¢des
que devem ser encontradas desde quando o ovo € produzido até o seu consumo pela
populacdo. Para tal, ovos considerados de qualidade excelente (AA) devem apresentar valores
de UH superiores a 72, ovos de qualidade alta (A), entre 60 e 72 UH e ovos de qualidade
inferior (B), com valores de UH inferiores a 60 (USDA, 2000).

Apds proceder a avaliacdo da UH, os ovos tiveram a gema pesada, as cascas lavadas e
expostas ao ar, por dois dias, para posterior pesagem. O peso do albumen foi obtido
subtraindo-se do peso do ovo o peso da gema e o da casca.

As trés gemas e os trés albumens, correspondentes a cada repeti¢do, foram agrupados
para se obter o pH de cada componente.

Os dados obtidos para cada parametro avaliado foram submetidos a analises de

variancia, utilizando o programa Sistema para Analises Estatisticas R core team (2019),
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adotando-se nivel de significancia de 5%. Em caso de significancia estatistica (P<0,05) para
interacdo entre o periodo, tipo de embalagens e supermercado, foram ajustados modelos de

regressdo linear ou quadratico para as variaveis resposta.

3. Resultados e Discussao

Os valores de temperaturas (°C) maximas e minimas registradas semanalmente durante

o0 periodo experimental estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1: Temperaturas e desvios padrdo (maxima e minima) registradas de dois

supermercados durante o periodo experimental

Temperaturas °C

Periodo (semanas)

Supermercado 1 Supermercado 2
Méxima Minima Méxima Minima
07 20,66+2,33 15,66+3,20 22,78+2,99 18,42+2,92
14 22,00+2,16 15,50+4,35 22,20+0,83 16,60+0,54
21 20,60+1,67 15,40+1,30 19,40+1,81 19,00+1,87
28 20,40+1,51 13,80+0,83 19,85+2,79 17,85+3,57
35 19,40+1,94 15,33+1,67 22,25+0,85 17,00+1,82

Fonte: Autores.

A gravidade especifica, o pH da gema e albumen, a taxa de gema, albimen e casca
ndo apresentaram efeito de interacdo (Periodo x Supermercado x Embalagens) (p>0,05). No
entanto, a perda de peso, altura do albumen, diametro médio do albumen e unidade Haugh
sofreram interacdo (p<0,05) entre Periodo, Supermercado e Embalagens apenas para (Tabela
2).
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Tabela 2: Valores de probabilidade e coeficientes de variacdo (CV) para as varidveis de
qualidade de ovos, perda de peso (PP), gravidade especifica (GE), Unidade Haugh (UH),
didmetro médio do albimen (DMA), pH da gema (pHgema), pH do albumen (pHalb), altura
do albumen (Alalb), taxa de albumen (Txalb), taxa de gema (Txgema) e taxa de casca
(Txcasca).

GE DMA Alalb  TXalb TXgema TXcasca
PP (%) om? UH pHgema pHalb . . .
Fontes de Variag&o (gfom?) (mm) (mm) (%) (%) (%)

Probabilidade > F

PER <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,0040  0,0026
SUPER <0,0001 0,8969 <0,0001 <0,0001 0,7533 0,7543 <0,0001 0,0855 0,0888  0,3010
EMB <0,0001 10,0363 0,3867 0,0433 0,2453 0,4548 0,2573 0,0432 0,0190  0,5540
PER*SUPER <0,0001 0,3117 0,0110 0,0163 0,9830 0,3332 10,0391 0,9791 0,9059  0,2682
PER*EMB <0,0001 0,4679 0,0240 0,3730 0,9478 0,1956 0,3606 0,5975 0,5642  0,2040
SUPER*EMB 0,4847 0,4240 0,7361 0,4630 0,2525 0,3440 0,4588 0,8350 0,8814  0,3070
PER*SUPER*EMB 0,0092 0,6263 <0,0001 0,0359 0,7057 0,9102 <0,0001 0,7214 0,6157  0,9511
CV (%) 68,84 209,60 47,00 1,52 39,40 23,38 46,54 4,82 10,69 20,62

PER= Periodo; SUPER= Supermercado; EMB= Embalagens.
Fonte: Autores.

Independente dos tratamentos, a perda de peso dos ovos aumentou e a altura do
albimen diminuiu (p<0,05) com o tempo de armazenamento (Tabela 3).

Tabela 3: Efeito do periodo dentro do nivel de cada supermercados e embalagens sobre a

perda de peso, unidade Haugh, diametro médio e altura do albumen

Periodo de estocagem (dias)

Tipos de Armazenamento y 14 21 28 35

Supermercado 1

Perda de peso (%)

Isopor 0,872dA  1,486dcA  1,815cA 2,541bB  3,617aB
Plastico 1,144cA 1,416bcA  1,376bcB 1,843bB 2,838aB
Celulose 1,199dA  2,207cA  2,742bcB  3,087bB  4,723aB

Supermercado 2

Isopor 1,018dA  1,929cA 2,484cA 3,383bA  4,326aA
Plastico 0,702dA  1,398cdA  1,882cA 2,741bA  4,33%9A
Celulose 1,502dA  2,446cA 3,377bA 4,874aA  5,258aA

Supermercado 1

Altura do albamen (mm)
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Isopor 5,535aA  4,335bA 4,360bA 2,825cA  2,945cA
Plastico 5,782aA  4,100bA  3,332bcA  3,582bcA  3,050cA
Celulose 5,825aA  4,175bA  3,432bcA  3,077cA  2,680cA
Supermercado 2
Isopor 5,485aA  4,190bA  3,700bcA 3,127cB 2,007dA
Plastico 5,680aA  4,007bA 3,600bA 2,025cB 2,065cB
Celulose 5,030aA  3,622bA 4,082bA 2,302cA  2,662cB
Diametro médio de Supermercado 1
Albumen (mm)
Isopor 85,544bA 96,226abA 95,335abA 116,569aB 123,130aB
Plastico 85,253bA 115,562abA 122,397abA 106,344aB 130,907aB
Celulose 85,566bA 103,225bA 106,376bA 107,811bA 140,447aA
Supermercado 2
Isopor 87,364bA 102,045bA 117,438abA 144,615aA 141,118aA
Plastico 88,862bA 105,753bA 113,171bA 156,219aA 162,799aA
Celulose 91,445bA 108,670abA 124,916aA 120,652abA 131,329aA

Supermercado 1

Unidade Haugh

Isopor 73,279aA 61,616bA  62,501bA  43,282cA  44,176CcA
Plastico 74,426aA 59,572bA  49,635cA  53,333bcA  47,728cA
Celulose 75,510aA 60,414bA  52,361bcA 46,988cdA 41,756dA

Supermercado 2

Isopor 72,453aA 61,184bA  55,749bcA  48,072cA  33,418dB
Plastico 74,429aA 58,827bA  54,427bA  33,967cB  43,324cA
Celulose 68,864aA 55,632abA 60,174abA  36,791cB  41,447cA

Médias seguidas por letras minudsculas diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey
(P<0,05).

Médias seguidas por letras maiusculas diferem na coluna, entre supermercados e em cada
embalagem, pelo teste de Tukey (P<0,05).

Fonte: Autores.

Esses resultados estdo de acordo com Lana et al. (2017), os quais encontraram
aumento da perda de peso e diminui¢do da altura do albimen com o aumento do periodo de
armazenamento. Esses autores atribuem a perda de agua e CO, do ovo para o ambiente.

Algumas medidas podem ser utilizadas para minimizar a perda de gases e contribuir
para a manutencdo da qualidade interna dos ovos para consumo, como a utilizacdo de
embalagens (Al-Shadeedi, 2018) e a melhor escolha do ambiente para estocagem. Os
resultados deste estudo confirmam essa afirmacdo, pois as embalagens de isopor e plastico, no
supermercado 1, a partir dos 21 dias, foram mais eficientes (p<0,05) em atenuar a perda de
peso dos ovos em relacdo as mesmas embalagens no supermercado 2 (Figura 1), como pode
ser observado na Tabela 4, através dos coeficientes

angulares das equacoes.
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Tabela 4: Coeficientes de determinacio (R?) estimados para fungdo de resposta quadratica ou linear da perda de peso, unidade Haugh, diametro

médio e altura do albumen (YY), em funcéo do periodo (X)

Supermercado 1

Supermercado 2

Tipos de Armazenamento Equacdes e P Periodo? EquacBes e - Peri_odo2
valor (dias) valor (dias)
Perda de peso
Isopor Y=0,102+0,093X 0,92 <0,001 - Y=0,202+0,115X 0,96 <0,001 -
Plastico Y=0,174+0,007X 0,73 <0,001 - Y=-0,372+0,123X 0,85 <0,001 -
Celulose Y=0,414+0,113X 0,85 <0,001 - Y=0,509+0,142X 0,90 <0,001 -
Altura do albumen (mm)
Isopor Y=6,004-0,095X 0,70 <0,001 - Y=6,106-0,114X 0,90 <0,001 -
Plastico 1Y=7,423-0,288X+0,004X? 0,75 0,004 36 Y=6,034-0,124X 0,74 <0,001 -
Celulose 1Y=7,498-0,282X+0,004X? 0,86 0,003 35 Y=5,358-0,086X 0,71 <0,001 -
Diametro médio de Albumen (mm)
Isopor Y=74,706+1,364X 0,58 <0,001 - Y=73,219+2,143X 0,71 <0,001 -
Plastico Y=87,466+1,172X 0,24 0,016 - Y=65,859+2,833X 0,64 <0,001 -
Celulose Y=74,381+1,633X 0,58 <0,001 - Y=87,877+1,311X 0,53 0,001 -
Unidade Haugh
Isopor Y=79,932-1,093X 0,73 <0,001 - Y=81,600-1,303X 0,89 <0,001 -
Plastico 1Y=90,897-2,819X+0,046X? 0,72 0,009 30 1Y=96,044-3,317X+0,050X? 0,76 0,023 33
Celulose 1Y=90,891-2,528X+0,032X? 0,88 0,014 39 Y=74,684-1,050X 0,70 <0,001 -

Y=at+bx+c (equagéo linear)
1Y=a+bx+cx? (equacio quadratica)
R?= coeficiente de determinagéo

2 \/értices da equagdo quadratica
Fonte: Autores..
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O periodo causa a decomposicao progressiva do acido carb6nico do albimen e produz
CO2 e 4gua. O CO?2 escapa através dos poros presente na casca do ovo e o albimen se torna
liquefeito, resultando em perda de peso dos ovos e diminuigdo da altura do aloumen (Eke et
al., 2013; Lana et al., 2017). Além disso, hd aumento da producdo enzimatica presentes no
albimen, que, por sua vez, tem efeito hidrolitico sobre as cadeias aminoacidicas, com
consequente queda da cadeia de mucina e proteinas presentes no albimen. Com a hidrdlise
dessa estrutura, a agua ligada a essa molécula é liberada, que possivelmente tenha provocado
fluidez do albimen (Abdou et al ., 2013).

Figura 1: Efeito do supermercado dentro de cada nivel de periodo e embalagem na perda de
peso dos ovos.
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Fonte: Autores.

A maior perda de peso (p<0,05) ocorreu nos ovos embalados em embalagem de
celulose em ambos os supermercados. A partir dos 28 dias, no supermercado 1 e 21 dias, no
supermercado 2, a perda de peso para a embalagem de celulose excedeu 3%, e isso demonstra
a ineficacia desta embalagem em manter a perda de peso dos ovos em torno de valores
aceitaveis, pois de acordo com a afirmagdo da FAO (2003), a perda comum do peso para ovos

de galinha comercial é entre 2 a 3%. O material usado na embalagem de ovos para consumo
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deve ser permeavel a gases, limpo e inodoro, de modo a evitar possiveis contaminacoes
(Hincke et al., 2012; FAO, 2017). Contudo, é possivel que a embalagem de celulose, por ser
um material mais permeavel em comparacdo as demais embalagens, tenha absorvido mais
agua do interior dos ovos e com isso aumentado sua perda de peso.

Assim como a perda de peso dos ovos e a altura do albumen, independe do tratamento,
o diametro médio do albumen aumentou com o tempo de armazenamento, em virtude da
fluidez gerada no albumen (p<0,05). Além disso, devido a unidade Haugh ser um indice de
qualidade do albimen, calculada com base na altura do albimen e no peso do ovo
(Senanayakeet al., 2016), explica a sua diminuicéo (p<0,05) com o tempo de armazenagem.

Os maiores valores para altura de albimen (p<0,05) foram encontrados no 28° dia no
supermercado 1, com os ovos embalados com recipientes de isopor e plastico, e aos 35 dias,
embalados em plastico (ponto de minimo aos 36 dias) e celulose (ponto de minimo aos 35
dias) (Figura 2) e os maiores valores para o diametro de albumen (p<0,05) foram encontrados
nos ovos embalados com isopor e plastico no supermercado 2, a partir do 28° dia de
armazenagem (Figura 3).

Figura 2: Efeito do supermercado dentro de cada nivel de periodo e embalagem na altura de

albumen
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Figura 3: Efeito do supermercado dentro de cada nivel de periodo e embalagem sobre

diametro do albdmen.
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Fonte: Autores.

Al-Shadeedi (2018) ao estimar a contaminagdo microbiana de recipientes para ovos
comerciais, observou que embalagem de celulose apresentou maiores valores médios de
contagem de bactérias em relacdo as embalagens de isopor e papeldo e afirmou também que
contaminacgédo do ovo por bactérias pode acelerar os processos de deterioracdo dos conteudos
internos dos ovos. No entanto, Figueiredo et al. (2014) constataram que 0s materiais de
embalagem (celulose, plastico e papeldo) do ovo para consumo ndo teve efeitos sobre a
microbiologia analisada.

Para a unidade Haugh, os maiores valores (p<0,05) foram observados aos ovos
embalados com isopor, plastico (ponto de minimo aos 30 dias) e celulose (ponto de minimo
aos 39 dias), no supermercado 1, em relacdo ao supermercado 2 para 0s ovos embalados em
isopor, plastico (ponto de minimo aos 33 dias) e celulose (Figura 4). Senanayake et al. (2016)
reportaram que ovos embalados com plastico (PVC) mostraram uma taxa de diminuicéo
muito mais lenta de HU em comparacdo aos ovos ndo embalados e aos ovos embalados com

papeldo moldado. Guedes et al. (2016), observaram melhoria na qualidade interna de ovos




Research, Society and Development, v. 9, n. 9, e328997337, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i9.7337

embalados com pelicula de polivinil cloreto (PVC) a 28,1°C, em relagdo aos ovos nédo

embalados.

Figura 4: Efeito do supermercado dentro de cada nivel de periodo e embalagem na unidade

Haugh.
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Fonte: Autores.

O supermercado 1 foi melhor em manter os parametros de qualidade dos ovos. Os
ovos avaliados no supermercado 1 foram mantidos perto de refrigeradores e alimentos
hortifrdati, em contrapartida, os ovos avaliados do supermercado 2 foram mantidos apenas
proximos aos alimentos hortifrati. Devido a essas caracteristicas ambientais de cada
supermercado, € possivel que o supermercado 1 tenha criado um microclima mais ameno aos
ovos, e contribuido, de forma mais lenta, para a perda na sua qualidade, comparado aos ovos
mantidos no supermercado 2. Ainda, esperava se que o tipo de supermercado fosse um fator
que interferisse na qualidade dos ovos, pois a frequéncia de reposicdo dos ovos, o transito de
pessoas, dentre outros fatores intrinsecos de cada supermercado, ja que os ovos avaliados
foram mantidos juntos aos ovos para venda.

Os valores médios dos parametros analisados, sobre o efeito simples do periodo e

embalagens, estdo apresentados, respectivamente, nas Tabelas 5 e 6.
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Tabela 5: Médias dos parametros analisados, sobre o efeito simples (Periodo)

Periodo de estocagem (dias)

Parametros
7 14 21 28 35
Gravidade especifica (g/cm3) 1,080ab 1,086a 1,066abc 1,057bc 1,044c
pH Gema 6,078c 6,075¢c 6,193bc 6,297b 6,430a
pHAIlbumen 9,372d 9,510c 9,627b  9,694a 9,600b
Taxa de albumen (%) 64,039a 62,444ab 62,166ab 61,944b 60,814b
Taxa de gema (%) 26,635b 27,850ab 28,133ab 28,316ab 29,236a
Taxa de casca (%) 9,325b 9,742ab 7,700ab 9,739ab  9,949a

Meédias seguidas por letras minusculas diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey (P<0,05).
Fonte: Autores.

A gravidade especifica reduziu (p<0,05) a partir do 21° dia de estocagem,
demonstrando que ap6s trés semanas de armazenamento, a qualidade do ovo fica
comprometida. As embalagens de isopor e plastico foram mais efetivas (p<0,05) em manter
valores mais elevados de gravidade especifica. Esses resultados corroboram com o observado
por Brito (2013), ao analisarem ovos para consumo, armazenados em temperatura ambiente.
Santos et al. (2009) e Salvador (2011), também afirmaram que a reducdo da gravidade
especifica pode ser devido ao aumento da camara de ar ocasionado pela perda de agua por

evaporacgdo, que, por sua vez é mais acentuada com a exposicao em altas temperaturas.

Tabela 6:Médias dos parametros analisados, sobre o efeito simples (Embalagens)

Parametros Tipos de Armazenamento

Isopor Plastico Celulose
Gravidade especifica (g/cm3) 1,074a 1,070ab 1,056b
Taxa de gema (%) 27,448b 28,913a 27,839%ab
Taxa de albumen (%0) 62,795a 61,383b 62,549ab

Médias seguidas por letras minusculas diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey (P<0,05).
Fonte: Autores.

O pH de gema e albumen e taxa de casca, ndo foram afetados (p>0,05) pelo tipo de

embalagem. Os ovos avaliados aos 35 dias apresentaram pH da gema elevado (p<0,05) e pH




Research, Society and Development, v. 9, n. 9, e328997337, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i9.7337

do albumen reduzido (p<0,05). Segundo Alleoni e Antunes (2001), Silversides e Budgell,
(2004), Leandro et al., (2005), Mendonga et al. (2013) e Cruz et al., (2016), com a estocagem
dos ovos em temperatura ambiente, ocorre reducdo da qualidade interna dos ovos ao longo do
tempo, verificado com o aumento do pH de gema e reducdo do pH do albimen. Li-Chan et al.
(1994) e Yuceer e Caner (2014), também constataram que de acordo com o tempo de
armazenamento dos ovos, ha perda de gas carbénico devido a dissociac¢do do &cido carbdnico
(H2CO?®) no alblimen, resultando em alteragdes no sistema tamp&o de bicarbonato. Os ions
alcalinos provenientes do albimen possivelmente foram trocados com ions H+ presentes na
gema, o que explica o aumento do pH da gema (Shang et al., 2004).

A taxa de albumen diminuicdo (p<0,05) e a taxa de gema aumentou (p<0,05) aos 35
dias de armazenamento dos ovos. Esses resultados concordam com os resultados encontrados
por Garcia et al. (2010) e Lana et al. (2017), que verificaram maior percentual de gema com o
decorrer do tempo de armazenagem. De acordo com Moreng e Avens (1990), o albumen
fluido, por osmose, atravessa a membrana vitelinica e é retido na gema, desse modo, a taxa de
albimen tende a diminuir e da gema aumentar com o tempo, 0 mesmo observado no presente
estudo. Assim, a membrana vitelinica é enfraquecida pelo aumento de seu volume, por
consequéncia do excesso de agua.

Foi observado efeito significativo (p<0,05) para taxa de gema e albimen para o tipo de
embalagens. A embalagem de isopor mostrou maior efetividade na diminuicdo da perda de
agua do albumen para a gema, devido menor reducdo da taxa de albumen, isso indica que
houve menor transferéncia da umidade do albumen para gema e pouca perda de albimen por
evaporacdo. A embalagem plastica serviu como barreira fisica, diminuindo assim, as trocas

gasosas entre 0 ovo e 0 ambiente, retardando a liquefacdo do albumen denso.

4. Consideracdes Finais

O periodo de estocagem interfere negativamente nas caracteristicas de qualidade
interna dos ovos. A embalagem de plastico e isopor apresentam melhores resultados na
manutencdo da qualidade dos ovos no decorrer do tempo, sendo a primeira mais indicada.
Locais de armazenamento, préximos a refrigeradores ou ambientes mais frescos favorecem a
conservacdo dos ovos, como o ocorrido supermercado 1. Contudo, sugere se mais estudos
utilizando maior numero de ovos e avaliando o efeito do tipo de embalagens em diferentes

ambientes de armazenagem para 0vOs para consumo.
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