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Qualidade de ovos tipo caipira comercializado no micipio de Parauapebas —
PA

Resumo:O trabalho teve por objetivo avaliar os diferergfstos do tempo de armazenamento na
gualidade de ovos caipiras vendidos em diferenstgbelecimentos comerciais, na cidade de
Parauapebas-PA, no periodo de 23 de maio a 17hitede 2017. Foram coletados 130 ovos, de
forma aleatoria, simulando a escolha do consumf{@sitratamentos foram organizados em arranjo
fatorial 2x6 (duas condi¢cdes ambientais e quatrioges de armazenamento), sendo 4 repeticoes,
contendo 5 ovos por unidade experimental em caddig&io de armazenamento. Para controle da
temperatura foi mantido um termo-higrébmetro nos docais de armazenamento, a temperatura e
umidade foram aferidas duas vezes ao dia. Os padsrevaliados de qualidade de ovos foram:
peso dos ovos, gravidade especifica, unidade Hawgjtracdo da gema, porcentagem de gema e
albumen, porcentagem de casca. Houve aumento cenpggem de casca, reducdo na percentagem
de gema, reducédo da UH, aumento do pH da gemaakdmen com o periodo de armazenamento
(P > 0,05). Nao houve efeito das condicoes e amaazento sobre a qualidade dos ovos. Nao
houve interacdo entre os fatores testados sobmesokados. O periodo de armazenamento piora a
gualidade de ovos caipiras comercializados no nipinicle Parauapebas. Assim, o consumidor
deve armazenar no menor periodo de tempo possvelque possa usufruir a melhor qualidade
deste alimento.
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Introducao

O ovo é um alimento rico em proteinas, vitamina® (), minerais e acidos graxos, destaca-
se por ser um alimento bastante consumido diariEnenincipalmente pela populagdo de baixa
renda, atendendo parcialmente as exigéncias raurtais do homem. (SEDOSKI et al.; 2012).

Segundo Fanatico (2008) é crescente a demandaquiutps do tipo caipira ou organico no
mercado e isto é justificada pelo fato das pesdmmtarem a cada dia produtos naturais,
supostamente mais saudaveis e produzidos em ssst@er@0s intensivos com o minimo estresse
para os animais.

A qualidade do ovo caipira € uma das caractersstidasejadas e valorizadas pelos
consumidores, sendo percebida pelos atributos seissdempo de estocagem, temperatura dos
ovos, manejo nutricional e estado sanitario quefa@oes que exercem influéncia na qualidade do
produto (ALCANTARA, 2012). Ovos embalados inadedpraente ou expostos a correntes de ar e
armazenados em condicdes de armazenamento inadeqagiesentam fortes tendéncias a
deterioracdo, desta forma diminuindo seu valoriciotral, além de se tornar uma fonte em
potencial da Salmonelas, principal doenca resp@hspelos surtos de diarreia no pais. As
contaminacgdes por essas bactérias ocorrem basitmpwnduas vias, uma interna no momento da
postura do ovo por galinhas contaminadas e oulgrre&, causada pelas mas condi¢cdes de
manuseio e armazenamento (KATAYAMA, 2013).

Parauapebas € um municipio no qual a aviculturdopmaa entre as propriedades, porém
ainda se caracteriza em um tipo de atividade sécimaom produtores de pequeno porte. Assim,
0S 0VO0S caipiras sao, muitas vezes, armazenadospos dias na propriedade até que o produtor
consiga um volume adequado para a venda. As c@xligé armazenamento ndo atendem os
requisitos necessarios para manter a qualidadewse, devido as praticas de manejo adotadas,
0S ovos sao comercializados desuniformes e muéassy com a presenca de sujidades. Diante
disto, o objetivo do trabalho foi avaliar o efeito tempo de armazenamento na qualidade de ovos
caipiras vendidos em supermercados, na cidaderdadpeebas-Pa.
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Material e Métodos

O experimento foi realizado na Universidade Fedearadl da Amazénia, no laboratério de
guimica campus Parauapebas — PA, no periodo de 2dat a 17 de julho de 2017. Os ovos
caipiras utilizados foram obtidos de 4 conhecidswleelecimentos comercias, adquiridos sem
observar a data de validade simulando a escolheodsumidor. Em cada comercio efetuou-se a
medicao da temperatura e umidade do local de armaamnto dos ovos.

Para a realizacdo da pesquisa foram analisado®V®0 caipiras, submetidos a diferentes
periodos de estocagem (0, 7, 14 e 21 dias) em chadicdbes de armazenamento (ambiente e
refrigerado). O delineamento experimental adotamloof inteiramente casualizado em arranjo
fatorial 2x4, contendo 4 repeticdes de 5 ovos eta candicdo de armazenamento. Para controle da
temperatura foi mantido um termohigrometro nos dlmisis de armazenamento, a temperatura e
umidade foram aferidas duas vezes ao dia, as 8 darmanha e as 15 horas da tarde.

Durante o periodo experimental os ovos foram aamdis semanalmente em um suporte de
vidro liso. Com a avaliacédo das seguintes varidpeiso do ovo, gravidade especifica, espessura da
casca, unidade Haugh, Percentagens de gema, alb€iroasca, Coloracdo da gema, indice de
gema, pH da gema e albumen. Os resultados foramediglos a analise de variancia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey com 5% de probadbdidutilizando-se os procedimentos
disponiveis no pacote estatistico SAS (2001).

Resultados e Discusséo

Os dados referentes a qualidade dos ovos caipiéep epresentados na Tabela 1. Foi
observado reducdo sobre a percentagem de cascagente com o aumento do periodo de
armazenamento (P>0.05). Este resultado n&o foi paohado pelo aumento proporcional na
percentagem de albumen. Provavelmente, este &eiton resultado da despadronizacdo dos ovos
que, sendo muito desuniformes, influenciaram noltago. A distribuicdo aleatoria dos ovos entre
as repeticbes de cada tratamento nao foi suficiesute reduzir o efeito dessa caracteristica. Este
problema ndo ocorre nos ovos industriais, poisoas Ipraticas de manejo adotadas juntamente ao
processo de classificacdo de ovos existente enjagraomerciais resultam na distribuicdo de ovos
mais uniformes.

Neste trabalho, houve aumento no pH do albumen, @gmeriodo de armazenamento dos
ovos (P>0.05).. Segundo diversos autores, com @zamamento, ocorre mudanca de algumas
caracteristicas fisico-quimicas do albumen, deagrguais esta o aumento no valor de pH. No ovo
recém-posto, o pH do albumen normalmente varia,8ea77,9; quando se torna velho, ocorre
liberacdo de dioxido de carbono, e os valores daefptem 9,5 Em relacdo ao pH do albumen,
houve aumento desta variavel com o periodo de amaazento (P>0.05). Estes resultados estédo de
acordo com os apresentados por SEIBEL (2005), ejlasou aumento no pH da gema e do albumen
dos ovos em resultado a longos periodo de armazstanO pH normal do albumen e da gema
dos ovos recém-postos é proximo de 7,9 e 6,2. Roréste trabalho, o pH do albumen e da gema
no dia O (dia de compra dos ovos) foram de 9,288, Bespectivamente. Assim, percebe-se uma
diferenca de 1,3 pontos na escala de pH acima moah@ara o albimen de ovos frescos, enquanto
os valores para pH da gema estdo proximos aosdekatna literatura. Dentre os fatores que
influenciam o pH do albumen de ovos frescos estialagle da poedeira e o periodo de
armazenamento dos ovos apds a postura. Assimefagegssarias mais pesquisas para caracterizar
a qualidade de ovos caipiras para esclarecer eesaag. Houve reducdo nas Unidades Haugh dos
ovos com o0 aumento do periodo de armazenamentoOf)=0ndicando piora na qualidade interna
dos ovos com o seu envelhecimento. A queda doseglbe UH, pode ser relacionada com a
diminuicdo do albumen, possivelmente pelas perdasglia e dioxido de carbono, levando a
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gradual liquefacdo do albumen, acentuando a digiéioudo mesmo. A ocorréncia destas reacdes
influencia diretamente no valor da UH, que dimioemsideravelmente com o tempo.

Tabela 1.Médias de percentagem de casca, percentagem deesippercentagem de gema,
Espessura de casca, pH da gema, pH do albumeradédsidHaugh, gravidade especifica de acordo
com diferentes periodos de armazenamento e cosdigdarmazenamento.

Condi¢éo de armazenamento Tempo de estocagem Média CV (%)

0 7 14 21

Percentagem de casca
Ambiente 9,12 10,12 9,16 9,97 959 4,36
Refrigerado 9,12 9,55 9,22 9,51 9,35 4,36
Média 9,12C 9,83A 9,19BC 9,74AB

Percentagem de Albumen

Ambiente 56,53 59,05 61,86 57,37 58,70 8,88
Refrigerado 56,53 64,00 58,66 51,57 57,69 8,88
Média 56,53 61,53 60,26 54,47

Percentagem de Gema
Ambiente 34,34 30,81 28,96 32,65 31,69 7,22
Refrigerado 34,34 28,64 32,11 31,23 31,58 7,22
Méedia 34,342 29,73B 30,54B 31,94AB

Espessura de casca
Ambiente 0,43 0,50 0,42 0,46 0,45 4,17
Refrigerado 0,43 0,45 0,40 0,40 0,42 4,17
Méedia 0,43 0,47 0,41 0,43

pH da gema
Ambiente 6,37 6,90 6,72 6,83 6,70 5,95
Refrigerado 6,37 7,03 6,52 7,10 6,75 5,95
Méedia 6,37B 6,96A 6,62AB 6,96A
pH do albumen

Ambiente 9,28 9,38 9,05 9,42 9,28 1,09
Refrigerado 9,28 9,36 9,03 9,46 9,28 1,09
Média 9,28B 9,37AB 9,04C 9,44A

Unidades Haugh
Ambiente 71,91 59,98 47,79 46,40 56,56 16,44
Refrigerado 71,91 56,10 44,44 53,66 56,52 16,44
Média 71,912 58,04B 46,11B 50,03B

Gravidade especifica
Ambiente 1,000 1,002 1,007 1,000 1.010 4,09
Refrigerado 1,000 1,000 0,987 1,052 1.002 4,09
Média 1,000 1,001 0,997 1,026

Médias seguidas de letras mindsculas diferentdmina e mailsculas diferentes na coluna diferemeesitpelo teste
Tukey (P>0.05).

Dessa forma, ha necessidade de esclarecer ao ddosulue o0 ovo caipira perde sua
gualidade com o tempo de armazenamento deste produt

Conclusoes
O periodo de armazenamento tanto em temperaturgeri@bcomo refrigerado piora a
gualidade de ovos caipiras comercializados no nipinicle Parauapebas. Assim, o consumidor
deve armazenar no menor periodo de tempo possvelque possa usufruir a melhor qualidade
deste alimento.
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