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Realizaram-se dois experimentos, em que no primeiro
avaliou-se a qualidade de ovos brancos de granja,
comercializados em supermercados, mercados de varejo,
feiras e na propria granja e no segundo, compararam-se 0s
ovos brancos, caipiras e ovos especiais (enriquecidos com
omega 3), provenientes de diferentes tipos de esta-
belecimentos. Os ovos brancos do dia (da granja) e os
comercializados em supermercados apresentaram melhores
resultados (P<0,05) para unidade Haugh e pH da gema, no

RESUMO

entanto, ndo deferiram (P>0,05) em relagéo ao peso dos ovos,
percentagem de albume e gema e para as caracteristicas
externas (% de trincados, sujos e pequenos). Os ovos
especiais e caipiras apresentaram os piores resultados para
a qualidade interna. Conclui-se que ovos de pior qualidade
foram adquiridos na feira e os de melhor qualidade, na propria
granja, ovos do dia. Os ovos especiais foram os de pior
qualidade interna, independente do estabelecimento
comercial.
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ABSTRACT

INTERNAL END EXTERNAL QUALITY OF EGGS TRADED IN DIFFERENT MARKETS OF GOIANIA, GOIAS, BRAZIL

Two experiments were conducted to evaluate the
quality of white eggs obtained in the supermarkets of
Goiénia, Goias (Brazil). In the first experiment, farm eggs of
white shell and traded at supermarkets, small markets, open
street market and eggs directly from the farm were evaluated.
In the second experiment, poultry farm eggs with free range
eggsand enrucged eggs (with 6mega-3) enriched. Poultry
farm eggs and supermarket eggs were better on Haugh Unity
and yolk pH. On the other hand, these eggs were not

significantly different on egg weight, albumen percentage,
yolk percentage, shell damage percentage and dirty eggs
percentage. The enriched and free range eggs showed the
worse results to internal quality. It was conclude that the
eggs of worse quality were that obtained from open street
commerce and the best eggs were obtained directly from the
farms. The enriched eggs were worse of internal quality
regardless of their origin.

KEY WORDS: Egg quality, place of trade of eggs, trade of eggs.

INTRODUCAO

O ovo ¢ um dos alimentos mais completos
para a alimentacdo humana, pois apresenta na sua

composi¢do uma proteina de excelente valor biolo-
gico, que reune a maior parte dos aminoacidos es-
senciais, vitaminas, minerais e acidos graxos
(AUSTIC & NESHEIM, 1990; TERRA, 1999).
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Além ser um alimento completo e equilibrado em
nutrientes, ¢ uma fonte de proteina de baixo valor
econdmico, podendo contribuir para melhorar a die-
ta de familias de baixa renda.

Para que todo esse potencial nutritivo seja
otimizado pelo homem, precisa ser preservado du-
rante o periodo de comercializa¢do, uma vez que
podem transcorrer semanas entre 0 momento da pos-
tura e a sua aquisicao e preparo. Quanto maior for
esse periodo, pior serd a qualidade interna dos ovos,
j& que, apos a postura, eles perdem qualidade de
maneira continua (MORENG & AVENS, 1990).

A redugido da qualidade interna dos ovos esta
associada principalmente a perda de agua e de
dioxido de carbono, durante o periodo de
estocagem, e é proporcional a elevacdo da
temperatura do ambiente (AUSTIC & NESHEIM,
1990; CRUZ & MOTA, 1996). A medigao da altura
do albume, quando o ovo é quebrado em uma
superficie lisa, permite determinar a qualidade deste,
pois @ medida que ele envelhece a propor¢édo de
albumina liquida aumenta em detrimento da densa. A
perda de gés carbonico resulta em uma alteragdo no
sabor do ovo em decorréncia do aumento da
alcalinidade, além das intimeras reagdes quimicas que
ocorrem no seu interior, envolvendo o acido
carbonico (H,CO, ) (MORENG & AVENS, 1990).
Assim, ovos frescos e com qualidade apresentam pH
neutro e clara limpida, transparente, consistente,
densa e alta, com pequena por¢do mais fluida
(MURAKAMI etal., 1994).

Um aspecto importante que auxilia a preser-
vagdo da qualidade interna dos ovos € a sua refrige-
racdo nos pontos de comercializagdo (SOUZA et
al.,1997; SELEIM & EL-PRINCE, 2000; CARVA-
LHO etal., 2003a). No entanto, nas condi¢des do
mercado interno, 92% dos ovos sdo comercializados
in natura e todo o processo de comercializagio
ocorre sem refrigeragdo.

Um estudo de RODRIGUES (1998), sobre a
comercializacdo de ovos naregido de Campinas, SP,
demonstrou que, em 10% dos supermercados, 0s
0vos permaneciam por mais de quinze dias expostos
em prateleiras antes de serem vendidos. Vale desta-
car, nesse sentido, que a validade maxima de um ovo,
em temperatura ambiente, sem deteriorar a sua qua-
lidade interna, varia de quatro (AHN et al., 1981) a

quinze dias (OLIVEIRA, 2000) ap6s a data de pos-
tura.

Por outro lado, a industria avicola, com o ob-
jetivo de diversificar o produto ovo, promoveu o
enriquecimento destes com acidos graxos
poliinsaturados 6mega-3 (w-3), favorecendo o apa-
recimento no mercado brasileiro de algumas marcas
comerciais de ovos enriquecidos PUFAs w-3 (Poly
Insaturated Fatty Acid), que visam conquistar a
parcela da populagdo preocupada em ingerir dietas
mais saudaveis.

O interesse da populagdo pelos teores
dietéticos de PUFAs da série dmega-3 € atribuido a
sua importadncia na reducdo de doencas
cardiovasculares (MENDONCAJR., 2002).

Os PUFAs sdo caracterizados por possuirem
dezoito ou mais dtomos de carbono em sua estrutura
quimica e duas ou mais duplas liga¢des. As duas
familias ou séries mais importantes sdo dmega-6 (Ww-
6) e dmega-3 (w-3), derivadas do 4cido linoléico e
linolénico, respectivamente.

Segundo o United States Department of
Agriculture (USDA, 2002), o teor de &cidos graxos
poliinsaturados (PUFAs) de ovos normais ¢ de
16,5%. Do restante dos acidos graxos da gema,
46,0% sdo monoinsaturados e 37,5% sdo saturados;
portanto, a composi¢do da gordura do ovo € bem
balanceada, com elevada propor¢do de PUFAs em
comparac@o com outros alimentos de origem animal.
Apesar da alta propor¢do de PUFAs nos lipidios da
gema, seu teor de Gmega-3 € baixo, resultando uma
relagdo w-6/w-3 elevada, de cercade 18:1 (USDA,
2002), bem acima das recomendagdes nutricionais
vigentes, que variam de 10:1 até 2:1 (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2002).

Os ovos enriquecidos apresentam teores
maiores de 0mega-3 do que 0s ovos comuns; no
entanto, ndo existem referéncias sobre a qualidade
desses ovos comercializados. J4 o consumidor bra-
sileiro também est4 se tornando mais exigente no
que diz respeito aos produtos alimentares. Acredi-
ta-se que, brevemente, a preferéncia pelo produto
estard vinculada ndo apenas ao preco, mas também
aqualidade. Assim, este trabalho teve como objeti-
vo estudar a influéncia do estabelecimento de co-
mer-cializagdo e o tipo de ovo sobre a qualidade
interna e externa, na regido de Goiania.
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MATERIAL E METODOS

Foram realizados dois experimentos no
Departamento de Producdo Animal da Escola de
Medicina Veterinaria da Universidade Federal de
Goiés.

No Experimento 1 foi estudada a qualidade
dos ovos comercializados em diferentes tipos de
estabelecimentos na regido de Goidnia, tais como
supermercados, mercados de varejo, feiras
populares e granja. Os estabelecimentos foram
escolhidos de maneira a abranger varias regides
da cidade. O periodo de coleta foi durante os
meses de julho e agosto, quando o clima da regido
manteve-se com uma temperatura média de 27°C
e umidade relativa variando de 30-60%. As coletas
foram realizadas uma vez por semana.

Os ovos estudados eram de casca branca,
de origem de poedeiras comerciais e classificados
como de tamanho grande. A aquisi¢do dos ovos
foi ao acaso, sem observar a data de validade do
produto (simulando um comprador). Todos os ovos
avaliados estavam acondicionados e expostos nos
estabelecimentos comerciais com 0 mesmo tipo de
embalagem (caixa de papeldo), sem refrigeragdo,
com excegdo do tratamento granja, em que 0S 0VOs
coletados eram os do dia (ovos recém-postos —
controle positivo).

Os tratamentos estudados consistiram de:
ovos comercializados em supermercados; em
mercados de varejo; em feiras e da granja (ovos
do dia, controle positivo), sendo o delineamento
adotado o inteiramente casualizado com quatro
tratamentos e sete repeti¢cdes. Cada repeticdo foi
constituida de 36 ovos, de modo que todos foram
utilizados para avaliar a qualidade externa, e dentre
estes, 18 ovos foram estudados quanto a qualidade
interna. Foram avaliados 252 ovos por tratamento,
totalizando nesse experimento 1.008 ovos.

As varidveis analisadas foram: integridade da
casca dos ovos (trincados, sujos e quebrados);
peso do ovo (individualmente em balangas de
precisdo de 0,01 grama); percentagem de ovos fora
do padrdo (ovos com peso inferior a 55 g, o
estabelecido pela legislagdo, RIISPOA — Decreto
n.°56.585, de 20 de julho de 1965). Para avaliagdo

da qualidade interna, procedeu-se do seguinte modo:
quebrou-se 0 ovo e pesou-se sem a casca. Pos-
teriormente, em uma superficie plana mediu-se a
altura do albume com um micrdmetro Ames S-6428.
Para finalizar, separou-se a gema do albume e realizou-
se a sua pesagem. O peso do ovo sem a casca foi
subtraido do peso da gema, que resultou no peso do
albume, e assim calculou-se o percentual de gemae
albume. A unidade Haugh foi calculada utilizando-se
a seguinte formula: UH=100 LOG (h—1,7 p®*7 +
7,6),em que h=altura do albume denso (mm)ep=
peso do ovo (g). O pH do albume e da gema foi
realizado com pool de trés ovos por parcela, mediante
o emprego de um medidor de pH modelo B-371
Micronal. Para a pesagem da casca, procedeu-se a
sua secagem em temperatura ambiente, por um
periodo minimo de 24 horas.

No Experimento 2, avaliou-se a qualidade
interna dos diferentes tipos de ovos (caipira, especiais
e brancos) comercializados na regido de Goiania. Os
ovos foram coletados em diferentes estabelecimentos
de comercializa¢do em varias regides, representando
assim Goiania como um todo.

Os tratamentos estudados constituiram-se de
ovos caipiras, ovos especiais (PUFAs) e ovos
brancos, todos foram adquiridos em estabelecimentos
comerciais. Os caipiras foram adquiridos em feiras
populares, os ovos brancos em supermercados e 0s
especiais em supermercados e mercados de varejo.

O delineamento foi o inteiramente casualizado
com trés tratamentos (tipos de ovos) e seis repeti¢des.
Para cada repeti¢@o foram analisados 36 ovos por
tratamento, totalizando neste experimento 648 ovos.
As variaveis estudadas foram percentagem de gema
e albume, altura de albume, unidade Haugh e pH de
gema e albume. Foram utilizados os mesmos métodos
de mensuragao do Experimento 1.

Os dados obtidos nos Experimentos 1 e 2
foram submetidos a andlise de variancia, com a ajuda
do programa SAS (1994) e para comparagéo das
médias dos tipos de estabelecimentos foi utilizado o
teste de Tukey (5% de probabilidade). E no
Experimento 2, a comparagdo de médias entre os
estabelecimentos comerciais (supermercados e
mercados de varejo) foi feito pelo teste de “Tukey” .



74 LEANDRO, N. S. M. et al — Aspectos de qualidade interna ¢ externa de ovos comercializados ...

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes as caracteristicas de
qualidade externa dos ovos estdo apresentados na
Tabela 1. Podem-se observar diferengas (P<0,05)
para o peso dos ovos entre os tipos de
estabelecimentos comerciais, em que o peso dos
ovos da granja foi superior ao peso dos ovos dos
supermercados. Vale ressaltar, no entanto, que ambos
estdo de acordo com a legislagdo. Essa diferenca
esta relacionada com o modo de classificar os ovos,
J& que na granja isso € feito pelo didmetro e no pelo

peso. Nao houve diferenca significativa (P>0,05)
para o peso dos ovos comercializados nas feiras,
supermercados e mercados de varejo. As variagdes
das outras caracteristicas de qualidade externa (ovos
sujos, trincados e peso inferior ao padrdo) também
ndo diferiram (P>0,05) entre os estabelecimentos.
Isso mostra que existe uma preocupagdo nao so das
granjas comerciais distribuidoras de ovos, como
também de todos os tipos de estabelecimentos, ja
que ovos de cascas sujas por excretas prejudicam a
imagem do produto e aumentam a probabilidade de
contaminagdo bacteriana.

TABELA 1. Peso e percentuais de ovos trincados, sujos e de peso inferiror ao recomendado, de ovos comercializados em
diferentes estabelecimentos na regido de Goiania (Experimento 1).

Variaveis Estabelecimentos comerciais

Supermercado Mercados populares Granja Feira CV (%)
Peso do ovo (g) 58,68b 61,78ab 64,04a 61,00ab 542
Ovos trincados (%) 0,79 3,57 0,79 1,98 26,99
Ovos sujos (%) 5,15 595 13,09 16,02 45,97
Ovos com peso inferior (%) 11,9 12,62 0,79 7,14 49,34

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha nao diferem estatisticamente (Tukey, 0,5%).

Na Tabela 2, encontram-se os resultados
referentes a qualidade interna dos ovos de diferentes
estabelecimentos comerciais (Experimento 1). A
altura do albume e a unidade Haugh dos ovos
coletados na granja (ovos do dia) apresentaram-se
maiores (P<0,05), quando comparadas com os
dados dos ovos dos outros estabelecimentos. Esse
resultado esta de acordo com a literatura, segundo a
qual, ovos ap0s a postura apresentam maior altura
de albume e conseqiientemente maior Unidade
Haugh; portanto, melhor qualidade, ja que a
fluidificacdo do albume ¢ um sinal de perda da
qualidade (CARBO, 1987). De acordo com
MORENG & AVENS (1990), as enzimas presentes
no albume hidrolisam as cadeias de aminoacidos, ao
destruirem a estrutura protéica e liberarem 4gua ligada
a grandes moléculas de proteinas, o que provoca a
fluidificacdo do albume e a perda da viscosidade do
albume mais denso (AUSTIC & NESHEIM, 1990).
Esse processo ¢ dependente do periodo e da
temperatura de armazenamento (SELEIM & EL-

PRINCE, 2000; SCOTT & SILVERSIDEST,
2000; CARVALHO et al., 2003a) e apresenta maior
velocidade durante os primeiros dias apds a postura
(CARBO, 1987).

A unidade Haugh dos ovos obtidos nos
supermercados foi superior a dos adquiridos nas
feiras (Tabela 2), sendo que a unidade Haugh dos
ovos dos mercados de varejo foi intermedidria, ndo
diferindo (P>0,05) dos ovos das feiras e
supermercados. Este resultado concorda com os
achados de MORAES (1995), ao verificar que ovos
comercializados em mercado populares, na regido
de Uberlandia, apresentaram piores indices de
qualidade. Isso demonstra que os ovos comer-
cializados em grandes supermercados sdo melhores
no que diz respeito a qualidade interna, o que pode
estar associado a maior rotatividade do produto nas
prateleiras ouao ambiente mais estavel, ao qual os
ovos dos supermercados estdo expostos. SELEIM
& EL-PRINCE (2000) mostraram que ovos
estocados por quinze dias em ambiente natural
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perderam qualidade interna, demonstrada pela
liquefagdo do albume e o enfraquecimento da
membrana vitelinica.

Por outro lado, a percentagem de gema néo
diferiu (P>0,05) entre os tratamentos, discordando
dos resultados de CARVALHO et al. (2003b), que
verificaram maior percentual de gema para ovos mais

velhos (acima de nove dias). De acordo com
MORENG & AVENS (1990), o albume fluido
atravessa a membrana vitelinica por osmose e € retido
na gema. Esse excesso de 4gua determina o aumento
de seu volume, levando ao enfraquecimento da
membrana vitelinica.

TABELA 2. Qualidade interna dos ovos comercializados em diferentes estabelecimentos na regifio de Goiania (Experimento

D).
Variaveis Estabelecimentos comerciais
Supermercado  Mercados populares Granja Feiras CV (%)

Peso do ovo sem casca (g) 51,39 53,37 54,37 53,30 5,53
Peso do albume (g) 29,39 30,12 29,64 29,90 9,86
Peso da gema (g) 16,53 17,50 17,36 17,57 742
Peso da casca (g) 547 5,75 5,77 5,81 7,74
Gema (%) 28,20 28,29 27,11 28,85 597
Albume (%) 50,04 48,85 46,28 48,96 8,00
Altura do albume (mm) 4,46b 3,78bc 10,17a 3,13¢ 15,39
Unidade Haugh 64,04b 53,42bc 99,28a 4491c 16,08
pH gema 6,26 6,34 6,30 6,38 1,59
pH albume 9.42a 9.42a 8,04b 9,482 1,72

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente (Tukey, 0,5%).

Osresultados de pH do albume foram maiores
(P<0,05) para os ovos comercializados nas feiras
em relagdo aos coletados na granja (ovos do dia),
no entanto, ndo diferiram estatisticamente dos ovos
dos outros estabelecimentos. Esses dados estdo de
acordo com SCOTT & SILVERSIDES (2000),
cujos estudos mostraram que ovos estocados por
periodos de dez dias em temperatura ambiente
apresentaram o pH do albume mais alcalino (9,37)
do que os ovos com menor tempo de estocagem
(7,34). O aumento do pH ¢ resultante da perda de
CO, para o ambiente, de modo a alterar o sabor
dos ovos e piorar a unidade Haugh, ja que o pH
alcalino afetaa membrana vitelinica.

Com respeito ao pH da gema, pode-se
observar que ndo houve alteragéo (P>0,05) entre os
ovos dos diferentes estabelecimentos. Pesquisas
realizadas por SALOMAN (1991) mostram que a
qualidade da gema é pouco alterada até o sétimo dia,
independente do ambiente de armazenamento.

Os ovos do dia, dos da granja, apresentaram a

melhor qualidade interna. Esses resultados concordam
com os obtidos por IMAI et al. (1986) e SINGH &
PANDA (1990), que, ao estudarem ovos de codornas
e de galinhas, respectivamente, observaram piora na
qualidade de ovos armazenados e expostos a
temperatura ambiente, em ambas as espécies.

Os dados referentes a analise comparativa de
ovos comuns (brancos), especiais (0mega-3) e ovos
caipiras (Experimento 2) estdo apresentados na
Tabela 3. Pode-se observar que o pior resultado
(P<0,05) de unidade Haugh foi encontrado nos ovos
especiais; no entanto, o pior resultado de pH da gema
foi para os ovos caipiras. Nao foi observada diferenca
para os valores de pH do albume entre os tipos de
ovos. No entanto, os valores do pH do albume estdo
muito distantes do desejavel, ou seja, houve perda
de qualidade interna em todos os tipos de ovos. Com
base no pH da gema, cujos resultados foram piores
para ovos caipiras, pode-se inferir que o tempo de
armazenamento desses ovos foi superior aos ovos
comuns e especiais.
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TABELA 3. Qualidade interna dos ovos comuns, especiais e caipiras (Experimento2).

Variaveis Comuns (brancos) Especiais Caipira CV (%)
Gema (%) 2824a 20,85b 31,29a 8,75
Albume (%) 4945 44,57 46,72 6,90
Altura do albume (mm) 4,12a 2,55b 3,50ab 2191
Unidade Haugh 58,73a 32,29b 60,39a 16,82
pH gema 6,30b 6,30b 6,6la 2,86
pH albume 942 947 949 0,72

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha nio diferem estatisticamente (Tukey, 0,5%).

Nas analises da qualidade interna dos ovos
especiais, comercializados em dois tipos de
estabelecimentos (supermercados e mercados
populares), ndo foram observadas diferencas
estatisticas (P>0,05), para nenhum dos parametros
analisados, como mostra a Tabela 4. No entanto,
pode-se observar que, para as caracteristicas de
altura de albume e unidade Haugh, o coeficiente de
variagao foi elevado, fato determinante para impedir
uma diferenga significativa entre os melhores valores

do supermercado em comparagdo com 0s piores
do mercado de varejo. Esse elevado coeficiente de
variag@o mostra que ocorre uma grande variagdo
da qualidade entre os ovos dentro do
estabelecimento comercial e, portanto, o consumidor
ndo deve ignorar a data de validade do produto. O
ideal é o consumidor optar pelo produto com data
mais recente, buscando assim um ovo de melhor
qualidade.

TABELA 4. Qualidade interna de ovos especiais comercializados em dois estabelecimentos.

Variaveis Supermercado Mercados populares CV (%)
Gema (%) 2043 21,87 14,95
Albume (%) 43,50 44,84 16,72
Altura do albume (mm) 3,11 2,13 50,52
Unidade Haugh 36,57 2921 41,05
pH gema 6,31 6,31 3,06
pH albume 941 9,53 1,90

Meédias comparadas pelo Teste T (P<0,05).

Por outro lado, a pior unidade Haugh dos ovos
especiais demonstra ainda que sdo poucos os
consumidores que buscam um produto diferenciado,
e podem pagar mais por ele, o que resulta que, em
ambos os tipos de estabelecimentos, o tempo de
prateleira para esses ovos foi maior. Conseqiien-
temente, a qualidade interna dos ovos especiais foi
menor, quando comparada com 0s 0VOos comuns,
como demonstra a Tabela 3. Do mesmo modo,
SILVERSIDES & VILLENEUVE (1994)
verificaram que o longo tempo de prateleira ¢é

responsavel por uma queda de 78% em unidade
Haugh e 77% de altura do albume sobre 0s ovos do
dia.

Segundo STEPHENSON et al. (1991), a
qualidade do albume de ovos sem nenhum tipo de
tratamento da casca — como a aplicacdo de 6leo,
por exemplo — declina cerca de 60 unidades Haugh
dentro de sete dias, quando comparados com ovos
tratados. Do mesmo modo, MELLOR et al. (1975),
KAHRAMAN-DOGAN & BAYINDIRLI (1998)
e CARVALHO etal. (2003a) mostraram que a vida
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util dos ovos armazenados em temperatura ambiente
¢ menor em relagdo aos ovos refrigerados.Tais
estudos devem incentivar a aplicagdo de técnicas que
garantam maior protegio para ovos que permanecem
expostos por mais tempo, como em determinados
estabelecimentos comerciais, onde o produto leve
mais tempo para ser comercializado, ou tipos de
0V0s, COMO 0s especiais, que sdo menos procurados.

CONCLUSOES

Pode-se concluir, com base na qualidade
interna dos ovos, que o pior estabelecimento para
aquisi¢ao de ovos, naregido de Goiania, foi a feira,
e o melhor foi o da granja, com ovos do dia.

Os ovos especiais (PUFAs) tiveram baixa
qualidade interna, independente do estabelecimento
comercial.
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