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RESUMO

Um aspecto importante que auxilia a preservacdo da qualidade interna dos ovos é a
sua refrigeracdo nos pontos de comercializacdo. No entanto, nas condi¢cdes do
mercado interno, 92% dos ovos sao comercializados in natura e todo o processo de
comercializagdo ocorre sem refrigeracdo. O trabalho objetivou verificar a eficiéncia da
embalagem a vacuo como alternativa para manutencdo da qualidade de ovos
comercializados em temperatura ambiente. Foram utilizados 120 ovos frescos, colhidos
de galinhas poedeiras comerciais da linhagem Isa Brown (com aproximadamente 40
semanas de idade) e distribuidos em um delineamento inteiramente casualizado (DIC)
em esquema fatorial 6x4 (seis modelos de conservacdo e quatro periodos de
armazenamento), com cinco repeticdes (bandejas) de 5 ovos cada. Quanto a qualidade
dos ovos, foram analisadas as seguintes caracteristicas: unidade Haugh (UH), indice
gema, pH de gemalclara e espessura de casca. Diante de todas as observacdes
encontradas, a utilizacdo de embalagem unicamente a vacuo como alternativa para
manutencédo da qualidade interna de ovos de poedeiras Isa Brown foi eficiente em todos
0s parametros avaliados, igualando-se significativamente com o sistema refrigerado até
28 dias de armazenamento, sendo uma alternativa interessante no contexto pés
postura, especialmente relacionado a economia de energia elétrica e vida de prateleira
do ovo.

PALAVRAS CHAVE: indice de gema, unidade Haugh, albimen, estocagem.
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VACUUM PACKING AS AN ALTERNATIVE TO THE MAINTENANCE OF QUALITY
OF EGGS OF LAYING HENS SOLD IN THE WESTERN AMAZON, ACRE, BRAZIL

ABSTRACT

The important aspect that helps preserve the internal egg quality sits cooling at points of
sale. However, under the conditions of the internal market, 92% of Eggs are sold fresh
“in nature” and whole trading process occurs without refrigeration. The study aimed to
verify the efficiency of vacuum packaging as an alternative to maintaining the quality of
eggs marketed at room temperature. Was used 120 fresh eggs, collected from
commercial laying hens of Isa Brown strain (approximately 40 week sold) and distributed
in completely randomized design (DIC) in a factorial 6x4 (six models of conservation and
storage period), with five replicates (trays) of 5 eggs. As for the quality of eggs, we
analyzed the following characteristics: Haugh unit (HU), yolk index, pH of yolk and
albumin, also thickness skin. With all the observations found the use of vacuum
packaging an alternative to maintaining the internal quality of eggs of Isa Brown hens
was effective in all parameters evaluated, matching significantly with the system cooled
to 28 days of storage, and an interesting alternative in the post position, especially
related to energy saving and shelf life of the egg.

KEY WORDS: Yolk index, Haugh unit, albumen, storage.

INTRODUCAO

Alguns estados brasileiros, especialmente o estado do Acre (norte Amazonico),
ndo apresenta variabilidade climatica, ou seja, desta forma o excesso de umidade
relativa do ar, alta pluviosidade e temperaturas altas o ano todo ocasiona diversas
alteragbes na fisiologia geral e no bem estar das aves, afetando diretamente a
gualidade final dos ovos.

No Brasil, dentro do contexto de pOs postura, ndo existe a obrigatoriedade de
refrigeracdo de ovos, sendo os mesmos acondicionados, desde 0 momento da postura
até a distribuicdo final, em temperaturas ambientes, sendo em alguns casos
refrigerados apenas nas casas dos consumidores (XAVIER et al.,, 2008). O
armazenamento dos ovos no sistema refrigerado gera altos custos, no entanto alguns
supermercados armazenam 0S ovos proximos a verduras e freezer, com objetivo de
minimizar a temperatura deixando-a pouco abaixo da temperatura ambiente (BARBOSA
et al., 2008).

Entre as estratégias adotadas pelo setor de postura, as embalagens assumem
grande importancia quando levados em consideracdo os critérios utilizados pelos
consumidores no momento da escolha do produto nas gbndolas dos supermercados,
bem como na manutencdo da qualidade dos ovos. Véarias empresas tém investido na
modernizacdo de suas embalagens, tornando-as mais atraentes, praticas e com papel
fundamental de acondicionamento e protecéo da qualidade dos ovos de consumo como
forma de despertar o interesse dos consumidores (RAMOS et al., 2010).
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Embora a legislac@o brasileira determine condigbes minimas internas (camaras
de ar variando de 4 a 10mm; gemas transllcidas, firmes, consistentes e sem germe
desenvolvido, claras transparentes, consistentes, limpidas, sem manchas e com as
calazas intactas) na préatica, somente 0 peso e as caracteristicas da casca tém sido
considerados (XAVIER et al., 2008). Segundo POMBO (2003), a qualidade do ovo
baseia-se nas suas caracteristicas que causam efeito em sua aceitabilidade pelos
consumidores. Diz ainda que a qualidade estad associada a fatores que envolvem a
producdo e manejo das poedeiras, tais como: balanceamento da racdo, higiene do
estabelecimento e instalagbes, calendario das vacinagbes, idade das poedeiras,
temperatura do ambiente e plano de iluminac&o. Além disto, em relacdo ao manejo dos
ovos, devemos avaliar a colheita, lavagem, classificacdo, armazenagem, transporte e
distribuicéo.

Desde o momento da postura, a medida que o ovo envelhece, o albumen denso
torna-se liquido devido a inUmeras reacfes quimicas que ocorrem em seu interior.
Durante o armazenamento dos ovos, o pH do albiumem aumenta a uma velocidade
dependente da temperatura, a este aumento deve-se a perda de diéxido de carbono
através dos poros da casca. A perda do géas carb6nico (CO,) através da casca do ovo é
a principal causa da deteriorizacdo do albumen, por este motivo a qualidade dos ovos,
mesmo quando armazenados a temperatura ambiente ou superior, poderd ser
preservada desde que a casca se torne impermeavel a perda de gas carbdnico
(XAVIER et al., 2008). Em local onde a temperatura ambiente € alta e 0s ovos ndo séo
refrigerados, eles devem ser consumidos em até uma semana apos a postura. Estudos
sobre os efeitos do clima tropical mostraram que os dois fatores mais importantes que
afetam a qualidade dos ovos durante a estocagem sédo a temperatura e a umidade
relativa do ar (XAVIER et al., 2008).

Para minimizar estes fatores, algumas técnicas de embalagens corretas para
ovos armazenados nessas condicdes podem ser desenvolvidas. GANECO et al. (2011),
verificou a eficacia da embalagem a vacuo para ovos, bem como a necessidade de um
agente sequestrante de umidade e de gas oxigénio (O) no interior das mesmas, para
gue o produto mantivesse sua qualidade externa e interna preservadas durante a
estocagem. Os resultados deste trabalho mostraram que a utilizacdo de embalagem a
vacuo com absorvedor de O,, para ovos que ndo possuem refrigeracdo em seu
armazenamento, foram eficazes em preservar as caracteristicas dos mesmos por um
longo periodo de estocagem. A embalagem a vacuo também impede a proliferacdo de
microorganismos como bactérias e fungos que provocam a deteriora¢do do produto.

Considerando a necessidade de criagcdo de sistemas de conservacao de ovos
aplicados a condicdo Amazonica, o trabalho teve por objetivo verificar a eficiéncia da
embalagem a vacuo como alternativa para manutencdo da qualidade de ovos
comercializados em temperatura ambiente.

METODOLOGIA
O experimento foi conduzido na Universidade Federal do Acre — UFAC/ Campus
Floresta, Centro Multidisciplinar de Cruzeiro do Sul — AC / Brasil, no periodo de outubro
a novembro de 2011. Conforme classificagdo de Koppen (PEREIRA et al., 2002), o
clima da regido é classificado como tropical umido A com chuvas bem distribuidas ao
longo do ano e auséncia de estacdo seca. A altitude média é de 170 metros com
precipitacdo média anual de 2074mm.
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No periodo em que o experimento foi conduzido, verificou-se uma temperatura
ambiente média de 28 T e umidade relativa do ar de 77%. Em refrigeracdo, a
temperatura média foi de 5 T e umidade relativa do ar de 65%.

Foram utilizados 120 ovos frescos, colhidos de galinhas poedeiras comerciais da
linhagem Isa Brown (com aproximadamente 40 semanas de idade) e distribuidos em
um delineamento inteiramente casualizado (DIC) em esquema fatorial 6x4 (seis
modelos de conservagdo e quatro periodos de armazenamento), com cinco repeticoes
(bandejas) de 5 ovos cada. Os ovos foram armazenados no Laboratorio de Bioquimica
de Alimentos, localizado no Centro Multidisciplinar da Universidade Federal do Acre —
UFAC, Campus Floresta, onde realizaram-se as andlises qualitativas, de acordo com o0s
tratamentos, no seguintes periodos/dias de armazenamento: 7, 14, 21 e 28 dias.

Os ovos foram colocados em bandejas de 1 duzia e envoltos por seis tipos de
embalagem (1, 2, 3, 4, 5 e 6), onde: (1) temperatura ambiente (bandejas expostas em
temperatura ambiente), (2) refrigerado (bandejas acondicionadas em geladeira), (3)
vacuo (bandejas envoltas por saco plastico, selada a vacuo e expostas em temperatura
ambiente); (4) vacuo + silica (bandejas envoltas por saco plastico contendo um saché
de silica gel como dessecante de umidade, selada a vacuo e expostas em temperatura
ambiente), (5) vacuo + silica e absorvedor de O, (bandejas envoltas por saco plastico
contendo um saché de silica gel como dessecante de umidade e um saché de
absorvedor de O,, selada a vacuo e expostas em temperatura ambiente), (6) vacuo +
absorvedor de O, (bandejas envoltas por saco plastico contendo um saché de
absorvedor de O,, selada a vacuo e expostas em temperatura ambiente).

Os sachés utilizados para absorver O, tiveram capacidade de absorver 50cc de
gas oxigénio e os de silica gel até 25g de umidade em volume de 1L. Os sacos
plasticos tiveram as seguintes dimensdes: 18cm (largura) x 55cm (comprimento) x 180u
(espessura).

Ao final de cada periodo de armazenamento, os ovos foram submetidos as
seguintes avaliacoes:

Unidade Haugh (UH): apdés a pesagem dos ovos, estes foram quebrados e seu
conteudo, (clara + gema), colocados numa superficie de vidro plana e nivelada. Mediu-
se entdo a altura do albumen (mm), por meio da leitura do valor indicado por um
paquimetro digital. De posse dos valores de peso do ovo (g) e altura do albimen (mm),
utilizou-se entdo a formula descrita por PARDI (1977), para o calculo da unidade
Haugh:

UH = 100log (h +7,57 — 1,7W°*"), onde:

h = altura do albimen (mm)
W = peso do ovo (g)

Quanto maior o valor da UH, melhor serd a qualidade dos ovos, que séo
classificados: excelente - UH acima de 90, muito boa - UH entre 80 e 90, aceitavel - UH
de 70 a 80, regular - UH de 60 a 70 e ruim - UH < 60.

indice de gema: Apo6s a medida da altura do albtmen (mm), separou-se a clara
da gema do ovo e, colocando-a novamente sobre a superficie plana de vidro, mediu-se
com o mesmo paquimetro digital adaptado utilizado anteriormente a altura da gema
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(mm). O proximo passo entdo foi medir o diametro da gema (mm). Dai entdo o indice de
gema foi obtido dividindo-se a altura da gema pelo valor do seu respectivo diametro,
sendo considerados normais valores entre 0,3 a 0,5.

Espessura da casca: A medida da espessura da casca dos ovos foi realizada
sem a remoc¢ao das membranas internas da casca. Para sua determinacao foi utilizado
0 micrometro de precisdo para medidas de espessuras, com divisdes de 0,01mm. Apds
0S 0ovos serem quebrados, as cascas eram cuidadosamente lavadas em agua corrente
para a retirada dos restos de albimen que ainda permaneciam em seu interior. Depois
de lavadas, as cascas foram colocadas em um suporte e deixadas para secar de um dia
para o outro, a temperatura ambiente. Depois de devidamente secas, estas eram entao
medidas em 3 pontos distintos na area centrotransversal para a obtencdo da média da
espessura.

pH da clara e da gema: A gema foi colocada separada da clara em um “Becker”.
Foi entdo introduzido na clara o eletrodo do pHmetro e acionado para a leitura do pH.
Depois de lavado cuidadosamente com agua destilada, o mesmo eletrodo foi
introduzido na gema.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia e as medias
comparadas pelo teste de Tukey atravées do programa SISVAR (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados referentes a unidade Haugh (UH) dos ovos submetidos a
diferentes embalagense condi¢cbes de armazenamento estdo visualizados na Tabela 1
e Figural.

TABELA 1. Unidade Haugh (UH) em ovos de poedeiras Isa Brown submetidos a
diferentes embalagens econdicbesde armazenamento.

1 Tratamentos (condicbes de armazenamento) % o
Dias 1 5 3 7 5 6 CV (%)
07 67,43c 88,82a 84,36a 83,05ab 74,40bc 71,52c 4,78
14 53,05¢c 83,70a 83,91a 80,61a 71,37b  70,56b 4,86
21 42,38d 82,15a 80,81a 79,62a 59,37c 70,78b 4,06
28 28,94c 81,16a 78,78a 75,41a 57,60b 63,64b 4,30

(0 dias) ° 90,10 91,43

!Interacao n3o significativa (p>0,01);

’Dados seguidos por letras diferentes, na linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0, 01);

3Ava|iag€10 realizada 8 horas apés colheita dos ovos;

*Tratamentos: (1) temperatura ambiente, (2) refrigerado, (3) vacuo, (4) vacuo + silica, (5) vacuo + silica + absorvedor
02, (6) vacuo + absorvedor O,

De acordo com os resultados obtidos, observou-se diferencas significativas
(p<0,01) entre as embalagens e condicbes de armazenamento dos ovos nos
periodos/dias separadamente.

ENCICLOPEDIA BIOSFERA , Centro Cientifico Conhecer - Goiania, v.8, N.14; p.507 2012



——1

7 14 21 28
Dias de armazenamento

FIGURA 1. Unidade Haugh em ovos de poedeiras Isa Brown submetidos
a diferentes embalagens e condicdesde armazenamento.

Os resultados de UH foram inferiores para os ovos, ndo embalados a vacuo,
armazenados em temperatura ambiente, apresentando os demais tratamentos valores
superiores de UH. Os ovos embalados a vacuo apresentaram valores de UH
semelhantes aos armazenados, sem vacuo, em ambiente refrigerado, resultado este
com grande relevancia quando considerado a vida util de prateleira dos ovos em pontos
comerciais de venda. Neste sentido destaca-se os resultados obtidos pelos ovos
embalados a vacuo, onde apresentaram os maiores valores de UH, independente do
periodo de armazenamento, quando comparados aos demais tratamentos, exceto
refrigerado.

Conforme observado na Figura 1, os resultados da unidade Haugh indicaram
uma diminuicdo acentuada na qualidade dos ovos armazenados, sem vacuo, em
temperatura ambiente. Na mesma figura destacou-se os tratamentos representados por
refrigeracdo, embalagem a vacuo e embalagem a vacuo + silica gel por apresentarem
estabilidade, refletida por uma menor queda nos valores de UH, em todo periodo de
armazenamento, apresentando valor meédio inicial 85,41 e chegando ao valor 75,45 no
dia 28, enquanto que tendéncia dos ovos em temperatura ambiente foi de acentuada
gueda nos valores de UH, iniciando com o valor de 67,43 e chegando ao valor de 28,94
no dia 28.

Estes resultados sé&o justificados pela correlacdo entre altura da clara densa e
peso dos ovos no célculo da unidade Haugh. STADELMAN & COTTERILL (1995)
consideram a clara como um sistema protéico consistindo de fibras de ovomucina em
solucdo aquosa de inumeras proteinas globulares. A conalbumina € uma proteina
globular que, por acdo da alta temperatura, vai se alargando e ficando mais fibrosa,
determinando um aumento na viscosidade. Os ovos refrigerados, embalados a vacuo e
embalados a vacuo + silica gel obtiveram os valores médios de unidade Haugh maiores
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gue os em temperatura ambiente demonstrando, com isso, uma maior estabilidade das
proteinas.

De acordo também com XAVIER et al. (2008), desde o momento da postura, a
medida que o ovo envelhece, o albumem denso torna-se liquido devido a inUmeras
reacdes quimicas que ocorrem em seu interior. Durante 0 armazenamento dos ovos, 0
pH do albumem aumenta a uma velocidade dependente da temperatura, e este
aumento deve-se a perda de agua e dioxido de carbono através dos poros da casca. A
perda de gas carbbnico (CO,) através da casca do ovo é a principal causa da
deteriorizacdo do albumen, resultando em uma alteragdo no sabor do ovo em
decorréncia do aumento da alcalinidade, além das inUmeras reacdes quimicas que
ocorrem no seu interior, envolvendo o acido carbénico (H,CO3). Por este motivo a
gualidade dos ovos, mesmo quando armazenados a temperatura ambiente, podera ser
preservada desde que a casca se torne impermeavel a perda de géas carbonico.

Verificou-se que sobre condicbes de refrigeracdo, embalagem a vacuo e
embalagem a vacuo + silica gel os ovos mantiveram-se com classificacdo de qualidade
interna de "muito boa" a “aceitavel” durante todo o periodo de armazenamento, sendo
0S 0vVOosS armazenados sem vacuo e em temperatura ambiente apresentando
classificacdo “ruim” apartir de 7 dias de armazenamento. Importante salientar que no
dia da colheita dos ovos (dia 0), os ovos utilizados nos tratamentos sem vacuo
(ambiente e refrigerado) apresentaram valores de UH superiores a 90 (Tabela 1),
indicando a acuracia dos dados quando citado o efeito negativo do aumento da
temperatura ambiente na qualidade interna dos ovos durante o armazenamento,
especialmente no quesito perda de CO, para 0 meio externo.

Os resultados referentes ao indice de gema (IG) dos ovos submetidos a
diferentes embalagense condi¢cdes de armazenamento estdo visualizados na Tabela 2
e Figura 2.

TABELA 2. Indice de Gema (IG) em ovos de poedeiras Isa Brown submetidos a
diferentes embalagens e condicbesde armazenamento.

Tratamentos (condicbes de armazenamento) %

Dias 1 > 3 1 5 6 CV (%)
07 0,32c 0,43a 0,41ab 0,41ab 0,36abc 0,34bc 8,83

14 0,23d 0,46a 0,35bc 0,37b 0,28cd 0,27cd 9,96

21 0,14d 0,44a 0,35b 0,35b 0,22cd 0,25c 10,78
28 0,13d 0,44a 0,33b 0,34b 0,18d 0,26¢c 7,35

(0 dias)® 0,47 0,46

1Interag€10 nao significativa (p>0,01);

’Dados seguidos por letras diferentes, na linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0, 01);

3Avalia(;ém realizada 8 horas apds colheita dos ovos;

*Tratamentos: (1) temperatura ambiente, (2) refrigerado, (3) vacuo, (4) vacuo + silica, (5) vacuo + silica + absorvedor
02, (6) vacuo + absorvedor O,
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FIGURA 2. indice de gema em ovos de poedeiras Isa Brownsubmetidos
adiferentes embalagens e condi¢cdesde armazenamento.

O indice de gema, considerado normal, varia entre os valores entre 0,3 a 0,5,
sendo dependente de véarios fatores ambientais. A partir do sétimo dia, conforme
demonstrado na Figura2, todos os tratamentos apresentaram quedas nos valores de
indice de gema, exceto 0s ovos armazenados em temperatura refrigerada, que
apresentaram valores médios maiores e mais estaveis quando comparados aos demais
tratamentos, estando dentro da normalidade. Em sequéncia, destacam-se 0S 0vOS
embalados a vacuo e vacuo + silica gel, onde apresentaram indice de gema dentro da
normalidade. Os ovos dos demais tratamentos apresentaram quedas acentuadas nos
valores de indice de gema, finalizando o periodo de armazenamento fora do padrdo
minimo de normalidade.

Este comportamento é justificado por CHEFTEL et al. (1989), onde destacaram
gue, com o0 passar do tempo, a 4gua migra do albumen para a gema, o que faz com que
ocorra alargamento e achatamento da gema, resultando no estiramento e fragilizacdo da
membrana vitelina. Segundo o0 mesmo autor, os fatores que influenciam a resisténcia da
membrana vitelinica sdo os mesmos que influenciam a qualidade do albumen.

Considerando os resultados encontrados para este parametro, acredita-se que
devido a maior estabilidade protéica apresentada pelos ovos armazenados em
refrigeracdo e a vacuo, ocorreu uma menor alteracdo conformacional da gema, levando a
menor queda dos valores médios de indice da gema.

Os dados referentes a espessura de casca (EC) dos ovos submetidos a
diferentes embalagense condi¢cdes de armazenamento estdo visualizados na Tabela 3.
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TABELA 3. Espessura de casca (EC) em ovos de poedeiras Isa Brown submetidos
a diferentes embalagens e condi¢besde armazenamento.

1 Tratamentos (condices de armazenamento) 12 o
Dias 1 > 3 7 5 6 CV (%)
07 0,52 0,52 0,51 0,50 0,47 0,49 1,98
14 0,49 0,52 0,48 0,49 0,51 0,49 2,03
21 0,53 0,51 0,51 0,51 0,47 0,48 2,10
28 0,52 0,50 0,51 0,52 0,49 0,51 1,95

(0 dias)° 0,52 0,53

1Interag€10 nao significativa (p>0,01);

’Dados seguidos por letras diferentes, na linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0, 01);

3Avalia(;ém realizada 8 horas apds colheita dos ovos;

*Tratamentos: (1) temperatura ambiente, (2) refrigerado, (3) vacuo, (4) vacuo + silica, (5) vacuo + silica + absorvedor
02, (6) vacuo + absorvedor O,

Observando o parametro espessura da casca, nao houveram diferencas
significativas (p<0,01). Variacdes na espessura da casca, geralmente, é proveniente do
processo de formacdo do ovo pela galinha, em funcdo do sistema de criacdo e
climatizagdo no qual estdo inseridas, ndo havendo efeito direto de condi¢cdo de
armazenamento, pos-postura, na espessura da casca dos ovos. De acordo com FILHO
(2004), possiveis quedas na espessura da casca sdo decorrentes da diminuicdo no
balanco de calcio no sangue, uma vez que se sabe que este balanco é afetado quando
a ave se encontra em condi¢fes de altas temperaturas, diminuindo a quantidade de
plasma calcico e comprometendo a formacdo da casca do ovo. Segundo PEREIRA
(1991), a queda do pH sanguineo, decorrente da alcalose respiratéria provocada pelo
estresse térmico, faz com que ocorra uma queda no calcio disponivel no sangue para a
formacdo da casca resultando, assim, em problemas de qualidade de casca,
comportamentos ndo observados neste experimento.

O parametro de qualidade espessura de casca é também de grande interesse
para os produtores de ovos, uma vez que problemas como perdas de ovos por quebra
ou rachaduras poderdo trazer prejuizos, além de indicarem provavelmente problemas
em funcdo de falhas de ambiéncia dentro das instalacdes onde as aves se encontram.
Segundo JACOB et al. (2000), problemas na casca poderdo também resultar em uma
baixa classificacdo dos ovos, 0 que podera causar uma desvalorizagdo do produto no
mercado.

Correlacionado a este parametro avaliado observou-se, a partir de 14 dias,
cascas com aparéncia fungada, fato decorrente, possivelmente, a falhas no processo
de higienizac&o dos ovos na granja.

Os dados referentes ao pH de clara e gema dos ovos submetidos a diferentes
embalagense condi¢gbes de armazenamento estéo visualizados na Tabela 4 e Figura 3.

Analisando o parametro pH da clara, observou-se diferencas significativas
(p<0,05) entre as embalagens e condicbes de armazenamento dos 0OvOsS nos
periodos/dias separadamente.

Os valores médios de pH das claras de todos os tratamentos, exceto o
correspondente a temperatura ambiente sem vacuo, apresentaram-se estaveis e
proximo dos valores do dia da colheita (dia 0).
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TABELA 4. Ph de clara e gema em ovos de poedeiras Isa Brown submetidos a
diferentes embalagens e condi¢cdes de armazenamento.

1 Tratamentos (condicdes de armazenamento) »#* o
Dias 1 > 3 7 5 6 CV (%)
pH de Clara
07 9,14c 8,37b 8,01a 8,01a 8,30b 8,50b 1,52
14 9,21c 8,76b 8,42a 8,27a 8,69b 9,76b 1,46
21 9,27c 8,78b 8,10a 8,24a 8,77b 8,75b 1,58
28 9,27d 8,71c 8,12a 8,31b 8,38b 8,12a 0,98
(0 dias) > 8,9 8,8
pH de Gema
07 6,04 6,07 6,04 6,01 6,02 6,05 0,78
14 6,19 6,24 6,30 6,35 6,34 6,35 1,62
21 6,32 6,38 6,37 6,33 6,36 6,38 0,57
28 6,39 6,36 6,40 6,36 6,41 6,39 0,46

(0 dias)® 5,8 5,7

YInterac&o n&o significativa (p>0,05);

’Dados seguidos por letras diferentes, na linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0, 05);

3Ava|ia(;éo realizada 8 horas apds colheita dos ovos;

“Tratamentos: (1) temperatura ambiente, (2) refrigerado, (3) vacuo, (4) vacuo + silica, (5) vacuo + silica + absorvedor
02, (6) vacuo + absorvedor O,
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FIGURA3. pH de clara e gema em ovos de poedeiras Isa
Brownsubmetidos a diferentes embalagens e condicdesde
armazenamento.

Os tratamentos correspondentes a embalagem a vacuo e vacuo + silica
apresentaram menores variagbes no pH de clara quando comparados aos demais
tratamentos, mostrando-se significativamente mais satisfatérios (p<0,05) ao longo do
periodo de armazenamento.
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PARDI (1977), descreveu que a velocidade de perda de gas carbbdnico € grande
logo apOs a postura, decrescendo depois, tendendo a estabilidade. HEATH (1976),
descreveu um aumento semelhante no pH da clara e uma diminuicdo no indice da
gema para ovos armazenados em temperatura ambiente por uma semana, resultado
gue corrobora aos encontrados neste experimento, porém tal comportamento foi
observado durante todo o periodo de armazenamento.

De acordo com STADELMAN & COTTERILL (1995) o &acido carbodnico, um dos
componentes tampao do albumen, dissocia-se, formando agua e gas carb6nico. Sob
condi¢des naturais o gas carbonico formado se difunde através da casca e se perde no
ambiente. Segundo os mesmos autores, devido a libertacdo do gas carbdnico, ocorre a
diminuicéo da acidez do albumen, ocorrendo o aumento de pH e a dissociacdo quimica
do complexo protéico. Com isso, durante o armazenamento, ocorre o aumento da perda
de dioxido de carbono com saida através das membranas e da casca.

Analisando o pH da gema, foi observado que os resultados em todos os
tratamentos apresentaram relativa estabilidade e semelhanca (p>0,05), variando de
6,01 no dia 7 a 6,41 no dia 28. Segundo FENNEMA (1993), a gema fresca tem um pH
préximo a 6, variando pouco, inclusive durante armazenamento prolongado.

De forma geral, para que todo o potencial nutritivo do ovo seja otimizado pelo
homem, este precisa ser preservado durante o periodo de comercializacdo, uma vez
gue podem transcorrer semanas entre 0 momento da postura e a sua aquisicao e
preparo. Quanto maior for esse periodo, pior sera a qualidade interna dos ovos ja que,
apos a postura, eles perdem qualidade de maneira continua (LEANDRO, 2005).

Destaca-se que em todos os parametros estudados neste experimento, o bem
estar animal estd diretamente relacionado. E sabido que todo o contexto
bioclimatolégico pode interferir no sistema metabdlico e fisiolégico das aves,
comprometendo a qualidade dos ovos.

CONCLUSOES

A utilizacdo de embalagem unicamente & vacuo como alternativa para
manutencdo da qualidade interna de ovos de poedeiras Isa Brown foi eficiente em todos
0s parametros avaliados, igualando-se significativamente com o sistema refrigerado até
28 dias de armazenamento, sendo uma alternativa interessante no contexto pés
postura, especialmente relacionado a economia de energia elétrica e vida de prateleira
do ovo.

Demais estudos devem ser realizados afim de propor um modelo seguro para
aplicacao industrial desta tecnologia.
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