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INTRODUCAO
O ovo € um alimento nutricionalmente rico, trazendo, por isso, beneficios para a saude (APN,
2012; Vizuete et al., 2009). Possui proteinas de elevado valor bioloégico, respeitando a
proporgao e quantidade de aminoacidos essenciais (Gregoério et al., 2012).
O Regulamento (CE) n.© 589/2008 de 23 de Junho estabelece as regras de execug¢ao, no que
respeita as normas de comercializagao dos ovos. Este regulamento refere que os ovos devem
ser armazenados e transportados a temperatura constante e ndo devem ser refrigerados
antes da venda ao consumidor final. O Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril, na
seccao dos ovos e ovoprodutos, refere que nas instalagcdes do produtor e até a venda ao
consumidor, os ovos devem ser mantidos limpos, isentos de odores estranhos, secos,
eficazmente protegidos dos choques e ao abrigo da exposicéo direta ao sol, devendo ser
armazenados e transportados a temperatura, constante, mais adequada para assegurar uma
manutengao 6tima das suas propriedades higiénicas.
Segundo o Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril, existe a necessidade de garantir a
seguranga dos géneros alimenticios ao longo da cadeia alimentar, com inicio na produgao
primaria. A pelicula que reveste exteriormente a cascado ovo, bem como a membrana que
reveste o interior da casca, atuam como um filtro, protegendo o ovo da penetragdo de
bactérias (FAO, 2010). No entanto, a qualidade da clara comegca a degenerar-se
imediatamente apds a postura, sendo um processo natural durante o armazenamento
(Honkatukia et al., 2013).
Neste contexto, este estudo pretendeu avaliar a influéncia que diferentes temperaturas de
armazenamento, tém sobre os parametros fisico-quimicos do ovo, tentando identificar qual a
melhor forma de armazenar os ovos e, se possivel, permitir o prolongamento do seu tempo
de duragdo sem pér em causa a seguranga alimentar

MATERIAL E METODOS
Este estudo foi efetuado no Centro de Classificacdo de ovos, da empresa Zézerovo —
Produgao Agricola e Avicola do Zézere, S.A. Tem sede em Relvas, no concelho de Ferreira
do Zézere e apresenta atualmente um efetivo total de 1.734.000 galinhas poedeiras. O estudo
teve inicio no dia 29-05-2014, que correspondeu a data de postura dos ovos e teve a duragao
de seis semanas, ou seja, quatro semanas correspondentes a validade dos ovos e mais duas
semanas apos o término da data de validade. Para a realizagdo deste ensaio, foram
constituidos trés grupos: grupo A, considerado amostra padrdo, em que os ovos foram
mantidos a temperatura ambiente (temperatura média de 23°C); grupo B, em que os ovos
estiveram armazenados em ambiente refrigerado, (temperatura média de 6°C); grupo C, em
que os ovos foram sujeitos a temperatura ambiente e a refrigeracéo (6°C) em semanas
alternadas durante todo o periodo de estudo. Em cada grupo foram analisados 168 ovos,
divididos pelas quatro classes de ovos. Cada amostra tinha 42 ovos de cada classe (XL, L, M,
S) perfazendo no total 504 ovos. Foram avaliados os seguintes parametros fisico-quimicos:
cor da gema; tamanho da camara de ar; peso do ovo; altura da clara; Unidades de Haugh;
consisténcia da clara; pH da clara e pH do ovo. Os testes de controlo a qualidade do ovo,
foram realizados uma vez por semana, sendo em cada teste analisados seis ovos de cada
classede todos os grupos, (72 ovos). Os testes de controlo a qualidade dos ovos, comegaram,
pelo registo informatico num programa adequado, dos dados relativos a proveniéncia dos
ovos, a data de postura, o pavilhdo de origem, o lote, o operador que realizou os testes, o
sistema de produgdo e a identificagdo do Centro de Classificagao. Seguidamente os ovos
foram colocados individualmente na balanga para se verificar e registar os seus pesos em
gramas. De seguida, foram quebrados colocando-se o0 seu conteudo numa superficie propria
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para efetuar a medicdo da altura da clara com a ajuda de um aparelho medidor deste
parametro.

Através do valor dos pesos dos ovos e da altura da clara, calcularam-se as Unidades de
Haugh do ovo (Jin et al., 2011). Ainda com o conteudo do ovo na superficie, observou-se a
cor da gema com a ajuda do leque colorimétrico da escala de Roche. Apés o registo da cor
da gema observou-se a consisténcia da clara e a existéncia ou ndao de corpos estranhos. De
seguida, com a ajuda de um medidor da cdmara de ar para ovos e apos a quebra da casca
do ovo até se atingir o limite da camara de ar, mediu-se e registou-se o seu tamanho em
milimetros. Para o estudo do pardmetro consisténcia da clara, consideramos a clara do ovo
nas categorias consistente (1) e ndo consistente (2). Por fim, colocou-se a clara num recipiente
e, com um potenciometro, mediu-se o pH da clara. Seguidamente misturou-se e
homogeneizou-se a clara com a gema medindo-se o pH do ovo.

A andlise estatistica foi efetuada utilizando o programa informatico IBM SPSS.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analisando os resultados obtidos, constata-se que a gema sofreu ligeiras perdas de cor a
temperatura ambiente, o que ndo se verificou com o0s ovos armazenados em ambiente
refrigerado.
O tamanho da camara de ar € considerado um parametro importante, porque a legislagao
exige que seja inferior a 6mm. Podemos verificar que, de uma forma geral, o tamanho da
camara de ar foi aumentando com o tempo, sendo esta situacdo normal, na medida em que
0 ovo vai tendo trocas gasosas e evaporagao de agua com o exterior através dos poros da
casca(Santacruz-Calpaet al., 2012). No entanto, podemos verificar que a refrigeragao (Grupo
B) reduziu esta perda de agua e, consequentemente, o aumento da camara de ar. Pode
verificar-se que no final do periodo de validade (dia 29), apenas o Grupo B, classeL,MeSe
as classes M e S do Grupo C apresentaram uma camara de ar inferior a 6mm.
Em relagéo ao peso do ovo, verificou-se que, a temperatura ambiente (Grupo A), as perdas
de peso foram mais acentuadas, tendo-se verificado diferengas significativas (P<0,05),
apenas na classe XL, no dia 43 entre o Grupo A e o Grupo B. Também ¢é importante referir,
que na classe XL, no final da validade do ovo (dia 29), o peso obtido era inferior ao limite de
peso estipulado por lei para estas classes.
A altura da clara (Quadro 1), apresentou-se significativamente maior (P<0,05) no Grupo A em
relagcdo ao Grupo B em todas as classes, 0 que nos permite afirmar que, o armazenamento
refrigerado € vantajoso para este tao importante parametro qualitativo do ovo, na medida em
gue esta relacionada diretamente com as unidades de Haugh e com a consisténcia da clara.
Os ovos do grupo A apresentaram valores de unidades Haugh significativamente inferiores
(P<0,05) ao Grupo B emtodas as classes, o que nos permite constatar que o0 armazenamento
em meio refrigerado (Grupo B) também foi vantajoso na manutengdo deste parametro
qualitativo do ovo (Quadro 2).
Em relagdo a consisténcia da clara, no Grupo B (refrigerado), ndo se verificaram diferengas
ao longo de todo o tempo de armazenamento, enquanto que, nos outros dois grupos ja se
verificaram diferengas logo a partir da segunda semana. Verificaram-se também, diferencas
significativas (P<0,05) entre o Grupo B (refrigerado) e os outros dois Grupos, o que nos
permite considerar que, a refrigeragao evita a perda de consisténcia da clara, de uma forma
muito evidente, mesmo nas duas semanas apos o final da data de validade. Este aspeto é
muito importante, na medida em que este parametro fisico-quimico é relevante do ponto de
vista do consumidor, que prefere claras mais consistentes, associando a liquefagéo da clara
ao envelhecimento do ovo.
Verificou-se que entre o dia 1 e o dia 8 houve uma subida acentuada de pH da clara, em todas
as classes e grupos, exceto na classe S do Grupo B e C. No entanto, podemos verificar que,
de uma forma geral este parametro se manteve mais ou menos constante a partir do dia 8,
até ao final do tempo do ensaio. Verifica-se também que, se registaram valores
significativamente (P<0,05) inferiores no Grupo B, em relag&o aos outros dois Grupos, o que
estad de acordo com Jin et al. (2011). E de realgar que no Grupo B, ndo se registaram
alteragdes notdrias deste parametro, ao longo de todo o tempo de armazenamento, o que nos
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leva a considerar que a refrigeragao permite manter este parametro sem grandes alteragdes
(Quadro 3).

Atendendo aos resultados obtidos conclui-se, tal como Menezes et al. (2012) referem no seu
trabalho, que o armazenamento em ambiente refrigerado podera ajudar a manter as
qualidades fisico-quimicas do ovo por um periodo mais longo, mesmo para além dos 28 dias
que a lei define como tempo de validade.
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Quadro 1. Altura da clara (mm), de todas as classes e grupos.

Altura da clara
Classe XL Classe L Classe M Classe S

Dia | Grupo A | GrupoB | GrupoC | GrupoA | Grupo B | GrupoC | Grupo A | GrupoB | Grupo C | Grupo A | Grupo B | Grupo C
8,78+ 8,28+ 7,002 8,63 7,952 8,82 8,252 7,40+ 7,622 9,67+ 8,80 8,522
1 (+0,979) [ (20,993) | (+2,045) | (#1,417) | (#1,444) | (x1,076) | (#1,717) | (#1,782) [ (#1,723) | (#1,783) | (#1,573) | (#1,299)
8,302 10,523 10,720 6,83 10,858 9,323 6,922 9,25% 8,78 7,052 10,43 10,408
8 (£1,308) | (£1,225) | (£2,067) | (£3,002) | (+£1,898) | (#1,776) | (£0,902) | (£0,547) | (%1,853) | (#1,263) | (£1,272) | (£1,789)
7,68% 9,63% 6,973 7,608 10,12% 7,352 7,032 8,48 7,282 7,073 9,85% 8,68%
15 (£0,791) | (+1,784) | (+1,171) | (£1,066) | (+1,345) | (+0,698) | (+1,726) | (+2,013) | (+1,890) | (+1,086) | (+1,701) | (+1,594)
5,282 9,80t 9,020 5,802 9,48b 9,98t 577= 9,70® 9,82t 7,633 10,93 7,282
22 | (+1,225) | (#1,217) | (#1,053) | (#1,364) | (+1,634) | (+1,991) | (+0,969) | (+1,885) | (£1,936) | (+1,005) | (+1,763) | (+0,806)
6,052 9,48b 7,352 7,752 10,77% 7,882 5,502 9,17¢ 7,42¢ 6,352 11,13% 8,532
29 | (+1,435) | (£1,329) | (+1,050) | (20,769) | (£0,929) | (+1,419) | (+1,200) | (£0,993) | (+1,569) | (+0,901) | (+1,558) | (+2,153)
6,522 11,03% 8,00 6,622 10,808 7,43+ 5,65¢ 10,408 7,722 6,572 9,95¢ 7,722
36 | (+1,335) | (£1.549) | (#1,961) | (#1.295) | (£1,290) | (#1,275) | (#1,514) | (#1,329) | (£2,049) | (+1,774) | (+1,407) | (£0,926)
6,17+ 11,350 7,632 5,632 11,32b 7,08 6,032 9,98b 6,26* 7,232 11,02k 8,38
43 | (£0,756) | (+1.568) | (#0,961) | (+1.760) | (#1,149) | (+1,319) | (#0,979) | (#0,519) | (£1,971) | (+0,731) | (+1,455) | (+1,447)

A letras diferentes na mesma linha e na mesma classe, correspondem valores
significativamente diferentes (P <0,05).
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Quadro 2. Unidades de Haugh, de todas as classes e grupos.

Unidades de Haugh
Classe XL Classe L Classe M Classe S

Dia | Grupo A | Grupo B | Grupo C Grupo A Grupo B Grupo C Grupo A Grupo B Grupo C Grupo A Grupo B Grupo C
89,582 86,672 76,202 90,632 86,182 92,272 89,92= 85,00= 86,77= 99,532 96,23= 94,63

1 (£5,904) | (+6,613) [ (+16,182)| (+6,955) (+8,561) | (+5,307) (+9,068) (£9,734) (£10,182) (+7,536) (+6,575) (£5,264)
86,802 98,00= 98,082 77,352 100,60¢ 94,15 82,702 95,88 93,20 86,572 103,30¢ 102,60

8 (£7,391) | (£5,564) | (£9.599) | (+17,847) | (+8,469) | (+8,891) (+5,339) (%2,335) (£9,621) (£7,202) (+4,669) (£7,991)
82,93 93,920 78,122 84,992 98,18% 83,452 82,722 90,832 84,022 86,852 100,900 95,323

15 | (+5.583) | (+8,296) | (+8,700) (+5,702) (£5,847) | (#5,189) (£9,971) (#11,146) | (*11,760) (+6,643) (+8,029) (+7,680)
63,402 94,900 91,158 71,582 95,158 97,33 75,102 97,470 98,480 90,682 105,10¢ 88,832

22 | (£10,509) | (£5,717) | (#5,223) | (*#11,997) | (+7.348) | (+8,488) (£7,520) (%8,963) (%8,579) (£5,347) (£7,466) (+4,069)
71,372 93,87 81,63 86,282 101,408 86,802 72,652 95,18k 85,87 83,602 106,40¢ 94,27

29 | (£13,294) | (+6,086) | (+6,534) (+4,842) (£3,667) | (+8,103) | (%10,645) (%5,017) (£10,732) (£5,939) (+6,567) | (+10,911)
74,902 100,30 84,63 79,132 101,608 85,182 74,032 101,200 87,18 84,752 101,408 91,40

36 | (+11,122) | (+6,849) | (#12,938) ] (+9.858) (£5,406) | (+7,727) | (#12,215) (£6,541) (#£13,507) | (11,229) | (46,090) (+4,534)
74,032 101,900 83,502 69,702 103,80¢ 82,852 78,022 99,88k 77,082 88,832 106,10 94,822

43 | (%5,644) | (£7,248) | (%6,691) | (+16,459) | (+4,828) | (+9,076) (+7,138) (+2,118) (£17,009) (+4,389) (+5,712) (+6,609)

A letras diferentes na mesma linha e na mesma classe, correspondem valores
significativamente diferentes (P <0,05).

Quadro 3. pH da clara, de todas as classes e grupos.

pH da clara
Classe XL Classe L Classe M Classe S

Dia | Grupo A | Grupo B Grupo C Grupo A | Grupo B Grupo C Grupo A | Grupo B Grupo C Grupo A | Grupo B Grupo C
8,802 7,772 8,402 8,82v 8,462 8,78 8,742 8,592 8,872 9,002 9,002 9,14

1 | (+0,120) | (#1,125) | (#0,270) | (+0,105) | (#0,133) | (+0,153) | (+0,227) | (+0,255) | (+0,145) | (+0,081) | (+0,088) | (+0,094)
9,200 8,902 8,902 9,27¢ 8,642 9,00® 9,290 8,972 8,992 9,26¢ 8,892 8,950

8 | (£0,059) | (£0,069) | (20,025) | (£0,009) | (%0,015) | (£0,043) | (+0,004) | (0,029) | (£0,019) | (£0,018) | (£0,035) | (+0,016)
9,280 9,022 9,320 9,300 9,022 9,330 9,28° 9,062 9,330 9,24> 8,98 9,27°

15 | (+0,068) | (#0,059) | (+0,033) | (+0,014) | (+0,044) | (+0,037) | (+0,043) | (+0,066) | (+0,023) | (+0,026) | (+0,026) | (+0,042)
9,32¢ 9,072 8,950 9,33¢ 9,022 9,18% 9,33¢ 9,052 9,130 9,27¢ 8,952 9,04¢

22 | (#0,062) | (20,026) | (20,03) | (+0,043) | (20,037) | (20,062) | (£0,015) | (#0,043) | (+0,049) | (+0,048) | (#0,028) | (+0,038)
9,28° 9,092 9,24b 9,18° 8,982 9,31 9,29° 9,042 9,290 9,23b 9,022 9,220

29 | (+0,044) | (£0,056) | (+0,131) | (+0,160) | (%0,031) | (20,019) | (+0,020) | (+0,035) | (+0,029) | (+0,028) | (£0,053) | (+0,040)
9,27¢ 9,032 9,18° 9,26¢ 9,022 9,15b 9,21° 9,092 9,092 9,19 9,032 9,042

36 | (+0,028) | (#0,029) | (+0,020) | (+0,039) | (%0,034) | (+0,021) | (+0,094) | (+0,056) | (+0,045) | (+0,012) | (#0,021) | (+0,026)
9,31k 9,072 9,260 9,28k 9,092 9,28k 9,27¢ 8,992 9,33t 9,23k 8,98 9,250

43 | (+0,011) | (#0,026) | (£0,073) | (+0,055) (0,032) (+0.026) | (+0,051) | (£0,048) | (£0,019) | (£0,031) [ (+0,035) | (+0,019)

A letras diferentes na mesma linha e na mesma classe, correspondem valores
significativamente diferentes (P <0,05).

INFLUENCE OF TEMPERATURE STORAGE ON EGGS PHYSICAL AND CHEMICAL
PARAMETERS FOR EGG CONSUMPTION

Abstract: The aim of the present work was to study the influence of storage temperature on
eggs physical and chemical parameters: yolk colour, air cell, egg weight, egg white height,
Haugh units, egg white consistency, egg white pH and egg pH. This study suggests that
refrigeration: reduces egg water loss and hence avoids the increase of air cell (P<0,05);
reduces egg weight loss; reduces the loss of white egg height (P<0,05); does not alter the
number of Haugh units (P<0,05); prevents the loss of egg white consistency (P<0,05) and
maintains egg white pH without any major changes (P<0,05).The results obtained suggestthat
egg storage in a refrigerated environment may help to maintain egg physical chemical
parameters for a longer period than the legal expiry date (i.e. a shelf life of 28 days).

Keywords: egg, egg quality, storage temperature, physico-chemical parameters.
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