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RESUMO

A casca dos ovos pode ser vista como uma embalagem que envolve a gema e o albumen, auxiliando na
reducdo das perdas e agressdes do meio. Os parametros de qualidade internos de ovos comercializados
sdo importante ferramenta para verificar as caracteristicas do produto. Desta forma objetivou-se a
avaliagdo da qualidade externa e interna de ovos das marcas disponiveis e comercializados no mercado
em Minas Gerais. Foram avaliadas 11 marcas de ovos brancos, oito de ovos vermelhos, uma de ovos
especiais e cinco de ovos tipo caipira. Os resultados de defeitos e de ovos fora do peso indicaram que
existe alto percentual de ovos de baixa qualidade em todas as marcas. A gema é o local onde ocorre
maior alteracdo entre as marcas avaliadas, o que influenciou no pH da gema e na proporc¢ao da gema.
A qualidade da casca dos ovos comercializados pelas marcas avaliadas no presente experimento foi a
mesma. A qualidade interna do ovo variou entre as marcas avaliadas. Ha grande variacao entre 0s ovos
comercializados por diferentes marcas que estao disponiveis no mercado em Minas Gerais.
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INTRODUCAO

No Brasil, apesar do consumo de ovos per capita (191,7 ovos por habitante) ser ainda abaixo
da média mundial (210 ovos por habitante). O ovo é um dos principais alimentos presentes na dieta de
99% das familias brasileiras (UBA, 2015). O ovo apresenta precos acessiveis, além de ter uma
composicdo rica em vitaminas, minerais, acidos graxos e proteinas de excelente valor biolégico
(REGO et al., 2012).

No ano de 2015, a producgéo de ovos no Brasil foi de aproximadamente trés milhGes de ddzias
representando um aumento de 6,08% sobre o ano de 2014. O Estado de Minas Gerais, em 2015,
contribuiu com 11,50% da producdo brasileira ocupando o segundo lugar com uma producdo de
aproximadamente 379 mil ddzias de ovo, ficando atras apenas do Estado de Sdo Paulo que produziu
33,24% da producéo brasileira (UBA, 2015).

O consumo de ovos pela populacdo estd intimamente ligado a qualidade do produto disponivel
para o0 consumidor. As caracteristicas de qualidade desejadas pelo consumidor influenciam
diretamente na aceitabilidade do produto disponivel no mercado.

Essa qualidade, exigida e valorizada pelo consumidor ocorre por meio de avaliacOes
sensoriais, nutricionais, tecnoldgicas, sanitarias, sociais e ambientais. Essas varidveis devem atender a
necessidade dos produtores, consumidores e processadores, porque ha diferentes consideragdes entre
eles sobre os critérios de avaliacdo da qualidade dos ovos.

De um modo geral, para os produtores a qualidade do ovo esta relacionada com o peso e a
aparéncia da casca, que deve ser isenta de sujeiras e avarias. O consumidor observa a data de validade
e caracteristicas sensoriais, como por exemplo, a cor da gema e da casca. Para 0s processadores, a
qualidade dos ovos esta relacionada com a facilidade de remocéo da casca, cor da gema e propriedades
funcionais. (ALLEONI; ANTUNES, 2001).

Em virtude disso, ha necessidade de mais estudos que possam avaliar a qualidade desses ovos
disponiveis nos mercados, para que auxilie os 6rgdos responsaveis pela fiscalizagdo dos produtos
nesse setor sobre os principais problemas que ainda ocorrem e que interferem diretamente no comércio
e consumo de ovos, além dos provaveis riscos de saude publica, de forma a melhorar a cadeia
produtiva de ovos e sua comercializagcdo e, consequentemente, 0 aumento no consumo de ovos.



Vérios sdo os fatores que interferem na qualidade dos ovos comercializados no mercado,
dentre eles ressalta-se o tempo de estocagem, temperatura de acondicionamento dos ovos, linhagem e
idade das poedeiras e o manejo nutricional, que influenciam na qualidade da gema e de albumen
(ALLEONI; ANTUNES, 2001; BERARDINELLI et al., 2003).

Diante do exposto, foi considerada a necessidade de um estudo e avaliacdo sobre a qualidade
dos ovos que estdo sendo comercializados no mercado em Minas Gerais.

METODOLOGIA

Os ovos utilizados para o desenvolvimento desse projeto foram adquiridos em supermercados
em diversas cidades do Estado de Minas Gerais. Os ovos foram enviados ao Departamento de
Zootecnia da Universidade Federal de Lavras, onde foram realizadas as analises de qualidade no
Laboratorio de Ovos do DZO/UFLA.

Foram realizadas seis aquisicBes de ovos em cada lugar num intervalo de 15 dias entre elas.
Foram avaliadas 11 marcas de ovos de granja brancos, oito marcas de ovos de granja vermelhos, uma
marca de ovos especiais enriquecidos com U-3, vitamina E e Se, e cinco marcas de ovos do tipo
caipira. De cada marca as analises foram realizadas em 12 unidades e no caso dos ovos especiais
foram 10 unidades. Portanto, ao total foram analisados 72 ovos de cada marca e 10 de ovos especiais a
cada 15 dias e com seis repetigcdes, somando 432 ovos de cada marca e 60 0vos especiais.

Estes ovos foram enviados para o Laboratério de Qualidade de Ovos da UFLA, onde
ocorreram as anélises de qualidade externa dos ovos (presenca de deformidades, manchas, defeitos de
textura, presenca de ovos trincados, partidos ou sujos). O peso de cada ovo foi mensurado para avaliar
a quantidade de ovos que estavam fora da faixa do peso informada na embalagem de cada marca, bem
como a densidade para verificar a provavel idade dos ovos.

Inicialmente os ovos foram identificados e realizado o registro da presencga de defeitos, logo
depois foram pesados em balanga de precisao e, posteriormente, mergulhados em solugéo salina com
densidade entre 1,020 a 1,100 e variacdo de 0,004 de um balde para o outro para a mensuracéo da
densidade de cada ovo.

A qualidade interna dos ovos foi realizada com a quebra dos ovos sobre uma superficie plana
de vidro, sendo tomadas as seguintes medidas: altura da clara, altura, peso e didmetro da gema, € a
altura e didmetro da cAmara de ar, para posterior céalculo da unidade Haugh, indice de gema e
porcentagem de gema e o indice de camara de ar. As claras foram separadas da gema e
homogeneizadas, para determinar o pH de ambas, com auxilio de um medidor de pH. As cascas foram
lavadas e secas ao ambiente por 48horas para posterior pesagem e determinacéo da porcentagem e da
espessura da casca.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas pelo teste de
Tukey com 5% de probabilidade utilizando-se os procedimentos disponiveis no pacote estatistico
SISVAR (FERREIRA, 2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos estdo apresentados pelas médias nas tabelas 1, 2, 3 e 4, respectivamente,
dos ovos brancos, vermelhos, especiais e do tipo caipira.

Houve variagdo (P<0,05) na propor¢do de gema e no pH da gema entre as marcas avaliadas
gue comercializam ovos de granja brancos e vermelhos.

A consisténcia da gema é outro critério de qualidade do ovo, que pode ser estimada pelo valor
do indice da gema. Valores médios para este indice em ovos recém-postos estdo entre 0,40 e 0,42. Na
propor¢do em que ocorre a reducdo na altura da gema ao longo do periodo de armazenamento, o indice
de gema diminui e, pode chegar a 0,25 (AUSTIC & NESHEIM, 1990).

A reducdo da qualidade interna dos ovos esta associada principalmente as perdas de agua e de
dioxido de carbono durante o periodo de estocagem, sendo proporcional & elevacdo da temperatura no
ambiente (CRUZ & MOTA, 1996). A 4gua da albumina atravessa a membrana vitelinica por osmose e
é retida na gema. O excesso de agua na gema determina o aumento do seu volume, levando ao
enfraquecimento da membrana vitelinica. Isto faz com que a gema pareca maior e achatada quando o



ovo € observado em uma superficie plana apés a sua quebra (NARUSHIN, 1997), ou seja, ocorre
aumento do didametro da gema e reducéo na altura, o que interfere diretamente no indice de gema.

Tabela 1. Caracteristicas dos ovos brancos comercializados em Minas Gerais, em relagdo as marcas
disponiveis no mercado.

Fora

M Defeitos, do Peso Densidade,  pH pH Cor Indice Gema, Indice Casca, Espessura Albimen, .
arca o 3 ! o A N casca, o UH
(] peso, 0vo, g glcm gema albimen gema gema % camara % mm %
%
3333 56,24 5,58 28,97
1 2084B  “,5°  ABGDE 1,050 B 9,24 6B 031 A 0,32 9,50 33,13 6154 76,86
45,83 8958 61,30 5,51 28,58
2 AB AR AR 1,059 5 918 7AB 034 A 0,31 9,75 36,86 61,67 74,86
46,67 50,00 47,63 5,95
3 B B OB 1,051 AB 915 8AB 036 2765 032 9,63 33,59 62,71 77,46
50,00 4500 59,25 5,94
4 AB AB ABC 1,067 AB 9,41 10A 037 2760 031 9,83 37,03 62,57 78,10
53,62 4753 58,00 5,99 28,21
5 AB AB ABCD 1,061 AB 933 7AB 054 AB 0,30 9,78 35,27 62,15 74,93
70,83 5366 52,73 5,91 27,00
6 AB B BODE 1,060 B 908 7AB 036 AB 0,32 9,92 36,36 63,08 7861
72,00 2650 57,15 5,92 27,76
7 B B ABCDE 1,052 B 924 7AB 035 AB 0,33 9,95 36,05 62,40 68,11
8 so00A 3% ue7eE 1062 % 906 7AB 037 2421B 021 1066 3450 6511 81,22
50,63 55,13 5,92 29,08
9 8063A  °An  ABCDE 1,050 B 917 7AB 034 A 0,33 9,89 37,03 61,33 7648
60,56 5,95 27,55
10 BLETA  C 5 B444A 1,072 AB 905 7AB 037 AB 0,31 9,51 38,86 62,94 74,92
100,00 50,06 6,20 25,96
11 90,00 A A CDE 1,074 AB 945 9AB 0,39 B 030 10,66 41,14 63,38 83,68
Média 62,12 50,15 56,54 1,059 5,94 9,23 7 042 2786 031 9,83 36,02 62,40 7542
A,B — letras maiUsculas diferem entre si, na coluna, pelo teste de Tukey a 5%.
1 UH - Unidade Haugh; UH =100 x log (H + 7,57 — 1,7 x W%%7)
Tabela 2. Caracteristicas dos ovos vermelhos comercializados em Minas Gerais, em relagdo as marcas
disponiveis no mercado.
Fora Peso - - Espessura
Defeitos, do Densidade, pH pH Cor Indice Gema, Indice Casca, P Alblmen,
Marca ovo, 3 , N casca, UH
% Peso, glcm gema albimen gema gema % camara % mm %
%
1 16,67 33,33 52’;2 1,046 5’31 9,44 9 0,35 27A89 0,36 10,69 37,19 AB 61,42 B 64,27
56,03 5,95 26,64
2 31,48 36,11 AB 1,053 AB 9,09 10 0,35 AB 0,33 10,36 37,94AB 63,23 B 71,66
3 500 4000 0 1oss %P 94 6 03¢ M® 020 954 3933A  6882A 6984
59,03 6,03 26,66
4 47,22 52,78 AB 1,073 AB 9,38 11 0,40 AB 0,30 9,81 37,47 AB 63,53 B 78,32
5 59,07 46,90 52’é7 1,059 (;%9 9,24 10 0,35 27A52 0,38 12,04 35,46 AB 62,30 B 72,72
57,68 6,06 27,95
6 63,96 49,44 AB 1,063 AB 9,02 8 0,33 A 0,31 9,91 37,60 AB 62,18 B 68,50
7 6576 3606 oo' 1053 o0 924 11 03¢ 70 033 1027 3689AB 62338 7277
8 66,67 100,00 50|’360 1,039 6£8 9,52 6 0,30 29A57 0,36 10,29 29,62 B 60,15 B 70,33
Média 55,52 50,15 56,91 1,058 6,03 9,17 10 0,72 27,36 0,34 10,45 36,99 62,40 71,28

A,B — letras maiusculas diferem entre si, na coluna, pelo teste de Tukey a 5%.

Quanto maior o valor da UH melhor a qualidade do ovo (ALLEONI & ANTUNES,
2001). Esse meétodo é de facil aplicacdo e possui alta correlacdo com a aparéncia interna do
ovo ao ser quebrado (XAVIER, 2008), e sua analise d& uma indicacdo da duracdo e das



condigdes de armazenamento dos ovos (FIQUEIREDO et al, 2011). Os ovos sdo
considerados de qualidade excelente quando apresentam valores de UH superiores a 72; ovos
de qualidade alta, entre 60 e 72 UH e ovos de qualidade inferior, com valores de UH
inferiores a 60 sdo considerados de qualidade ruim (USDA, 2000).

Tabela 3. Caracteristicas de ovos especiais, da marca X avaliada neste experimento, e que sdo
comercializados em Minas Gerais.

Marca X

Defeitos, % 51,58
Fora do peso, % 68,95
Peso do ovo, g 61,57
Densidade, g/cm3 1,059
pH da gema 5,96
pH do albimen 9,31
Cor da gema 12

indice de gema 0,36
Gema, % 27,31
indice de camara de ar 0,31
Casca, % 9,97
Espessura de casca, mm 38,07
Albumen, % 62,84
UH 73,30

LEANDRO et al. (2005) ao analisarem a qualidade interna e externa de ovos caipiras, 0vos
especiais (PUFAS) e ovos brancos em diferentes estabelecimentos comerciais, da regido de Goiania
observaram que os ovos PUFAs foram os de pior qualidade interna. Esses autores justificaram que,
por ser um produto diferenciado possui valor elevado e, que sdo poucos 0s consumidores que pagam a
mais por ele, devido a isso, aumenta-se o tempo de prateleira e consequentemente piora a qualidade.

Tabela 4. Caracteristicas dos ovos tipo caipira comercializados em Minas Gerais, em relacdo as
marcas disponiveis no mercado.

1 2 3 4 5 Média
Defeitos, % 40,00 48,00 50,00 55,00 66,67 52,50
Fora do peso, % 5,00 b 61,11 ab 61,67 ab 75,00 a 88,73 a 69,79
Peso do ovo, g 57,10 63,04 59,99 53,38 60,36 59,10
Densidade, g/cm? 1,053 1,062 1,058 1,053 1,054 1,057
pH da gema 6,13 5,89 5,85 5,91 5,86 5,88
pH do albimen 9,20 9,29 9,18 8,95 9,20 9,15
Cor da gema 13 12 7 12 12 10
indice de gema 0,35 0,36 0,36 0,36 0,35 0,36
Gema, % 25,70 26,18 27,34 27,12 27,47 26,97
indice de camara de ar 0,34 0,30 0,33 0,34 0,35 0,33
Casca, % 10,26 9,58 9,79 10,56 9,99 9,97
Espessura de casca, mm 39,57 36,23 36,79 38,96 36,67 37,26
Albumen, % 64,04 64,25 62,86 62,50 62,86 63,15
UH 76,44 80,14 74,56 74,70 60,49 74,84

a,b — letras mindsculas diferem entre si, na linha, pelo teste de Tukey a 5%.

CONCLUSOES

No grupo dos ovos de granja branco e vermelho, ha grande diferenca na qualidade dos ovos,
principalmente com alteracdo nas caracteristicas da gema, considerando que a alteracdo do pH da
gema esta envolvido na idade dos ovos, bem como a proporcao de gema, portanto ha algumas marcas
gue podem estar superestimando a idade de retirada do produto no mercado. Outro problema
verificado foi o grande porcentual de ovos com defeitos e fora do peso que estdo sendo
comercializados em todos os tipos de ovos e marcas comerciais. Mais estudos devem ser realizados



visando dar suporte a métodos de fiscalizacdo que possam garantir uma melhor qualidade dos ovos e
seus produtos disponiveis ao consumidor.
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