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RESUMO

GIACOMIN, M. F. S. Qualidade de ovos férteis sob diferentes periodos de
armazenamento. Trabalho de Conclusédo de Curso (Curso de Zootecnia)
Universidade Tecnologica Federal do Parana. Dois Vizinhos, 2021.

O objetivo deste trabalho é avaliar a qualidade de ovos férteis sob diferentes
periodos de armazenamento. O experimento foi conduzido a domicilio em virtude
da pandemia de COVID19. Foram utilizados 150 ovos, de matrizes pesadas,
linhagem cobb 500, com 39 semanas de idade, apresentando peso de ovo de 60
a 65 gramas. Os ovos foram distribuidos aleatoriamente a 7 tratamentos, sendo
T1: dia O (tratamento controle), T2: 7 dias de armazenamento e temperatura
ambiente (TA), T3: 7 dias de armazenamento e temperatura refrigerada (TR),
T4: 14 dias de armazenamento e temperatura ambiente (TA), T5: 14 dias de
armazenamento e temperatura refrigerada (TR), T6: 21 dias de armazenamento
e temperatura ambiente (TA), T7: 21 dias de armazenamento e temperatura
refrigerada (TR). Foram avaliados os pesos dos ovos, percentagem da casca,
espessura da casca, percentagem da casca, altura de albumen, Unidade Haugh,
peso de gema, indice de albumen, indice de gema, didametro da gema, peso de
albumen, didmetro de albumen, cor de gema, percentagem de gema,
percentagem de clara. Observou-se que peso de ovo e percentagem de casca
nao sofreram efeito em nenhum dos tratamentos. Ovos submetidos a
temperatura ambiente tiveram pior resultados de qualidade interna quando
comparados com ovos submetidos a ambiente refrigerado.

Palavras-chave: Ovos férteis. Armazenamento. Qualidade de ovos. Unidade
Haugh.



ABSTRACT

GIACOMIN, M. F. S. Fertile egg quality under different storage periods.
Course Conclusion Work (zootechnics Course) Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana. Dois Vizinhos, 2021.

The objective of this work is to evaluate the quality of fertile eggs under different
storage periods. The experiment was conducted at home due to the COVID19
pandemic. One hundred and fifty eggs of heavy breeders, cobb 500 lineage, 39
weeks old, with egg weight from 60 to 65 grams, were used. Eggs were randomly
distributed to 7 treatments, being T1: day O (control treatment), T2: 7 days at
room temperature (TA), T3: 7 days at refrigerated temperature (TR), T4: 14 days
at room temperature (TA), TS : 14 days at refrigerated temperature (TR), T6: 21
days at room temperature (TA), T7: 21 days at refrigerated temperature (TR).
Egg weights, shell percentage, shell thickness, shell percentage, albumen height,
Haugh Unit, yolk weight, albumen index, yolk index, yolk diameter, albumen
weight, albumen diameter, were evaluated yolk color, yolk percentage, white
percentage. It was observed that egg weight and shell percentage were not
affected by any of the treatments. Eggs submitted to room temperature had worse
internal quality results when compared to eggs submitted to a refrigerated
environment.

Keywords: Fertile eggs. Storage. Egg quality. Haugh Unit.
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1 INTRODUGAO

A carne de frango é um dos principais alimentos da dieta dos humanos,
fatores muito importantes como: praticidade de preparo, qualidade nutricional,
disponibilidade e principalmente o fator de custo, tornam essa proteina animal
uma das mais consumidas no mundo.

Essa cadeia produtiva também beneficia e conta, direta ou indiretamente
com varios outros setores econémicos, desde os produtores de graos, as
fabricas de ragao, as transportadoras, os frigorificos e os abatedouros, industrias
de medicamentos, o seguimento de maquinas e equipamentos e o consumidor
final.

A cadeia produtiva brasileira de carne de frango de corte € uma das mais
importantes do mundo. O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de carne de
frango, produzindo um total de 13,845 milhdes de toneladas em 2020, ficando
atras apenas dos Estados Unidos Da América (EUA) com uma produgéo de
20,239 milhdes de toneladas e da China com uma producao de 14,600 milhdes
de toneladas (ABPA, 2021).

A oferta da producdo nacional tem acompanhando o crescimento da
demanda interna e externa, o Brasil € o maior exportador mundial, exportando
um total de 4,231 milhdes de toneladas, o que representa 31% da sua producao,
seguido dos EUA com 3,391 milhbes de toneladas (ABPA, 2021).

A na producgao de ovos férteis, o Brasil conta com 1.441.548 matrizes
destinadas a producao de pintainhos, no ano de 2020 também foram exportadas
9.024 toneladas de ovos férteis e 1.230 toneladas de pintainhos de um dia, o que
mostra o quao importante € a cadeia de producao brasileira desse segmento
(ABPA, 2021).

O destino do material genético brasileiro em 2020 foi principalmente,
Africa, América, Asia, Europa, Oceania, Oriente Médio e Unido Europeia. Os
cinco paises que mais importam material genético brasileiro sdo: Senegal,
Paraguai, México, Arabia Saudita e Peru (ABPA, 2021).

O ovo é um alimento perecivel, que tem sua qualidade alterada pela

alimentagao, linhagem, idade, umidade relativa, temperatura e pela manipulagao



empregada (FURLAN, 2013). E esta alteracdo natural da qualidade dos ovos

apos a postura afeta a eclodibilidade e a sobrevivéncia de pintos.
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2 JUSTIFICATIVA

A perda de qualidade do ovo se inicia a partir do momento da oviposigao.
Existem varios fatores que podem interferir nessa qualidade, como a idade da
ave, manejo, doengas e a alimentagao. Por isso, € importante avaliar o tempo de
prateleira e verificar se esse periodo ira afetar a qualidade e consequentemente
a eclodibilidade dos ovos. Portanto, o presente trabalho tem por objetivo, avaliar

a qualidade de ovos férteis sob diferentes periodos de armazenamento.
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3 OBJETIVOS
3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade de ovos férteis sob diferentes periodos de

armazenamento.
3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar peso do ovo;

e Qualidade e espessura da casca;

e Altura de albumen;

e Unidade Haugh;

e Peso de gema e albumen;

e Cor de gema;

e indice de gema;

e indice de albuimen;

e Percentagem de gema e percentagem de casca de ovos férteis sob

diferentes periodos de armazenamento.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA
4.1 CADEIA PRODUTIVA

A produgéo brasileira de frango de corte vem tendo um aumento ano apos
ano, em 2020 o Brasil produziu 13,845 milhdes de toneladas com um aumento
de 4,53% comparado ao ano anterior (ABPA, 2021).

Na producédo de ovos, o Brasil contou no ano de 2020 com 1.441.548
matrizes de postura alojadas para a producgao de ovos férteis, o Brasil também
exportou material genético através de 1.230 toneladas de pintainhos de um dia
e 9.024 toneladas de ovos férteis (ABPA, 2021).

Muitos investimentos foram feitos para que o Brasil chegasse a esse
potencial produtivo, tecnologias, pesquisas e desenvolvimento de praticas de
manejo avangadas vem sendo criadas para melhorar as etapas da producgao de
frango de corte, a partir da produgao de pintainhos até o setor de abate (HAUS,
2018).

Com isso, 0 armazenamento dos ovos férteis tem muita importancia
dentro dessa cadeia produtiva, pois exerce grande influéncia na qualidade do
OVO e proporciona a incubatdérios menores acumular lotes de ovos e assim tornar
o processo mais eficiente (CARVALHO, 2019).

4.2 COLETA DE OVOS

O manejo dos ninhos € uma pratica que pode facilitar a coleta e também
interferir diretamente na qualidade do ovo, ninhos limpos e com material
absorvente proporcionam menor indice de contaminagao, tendo em vista que
logo apds a postura acontece o principal momento de contaminacgéo, quando ha
o contato da casca com o ambiente e superficies sujas (FURLAN, 2013).

Recomenda-se que sejam efetuadas pelo menos sete coletas por dia,
como a postura tem maior concentragdo no periodo da manha, a maioria das
coletas devem ser realizadas nesse horario. Essa recomendagéo tem o intuito
de reduzir a quantidade de ovos trincados, quebrados, e por consequéncia
reduzir a contaminagao.

A coleta dos ovos varias vezes durante o dia, também ajuda na

diminuicdo do tempo de permanéncia dos ovos em condi¢gdes de umidade e
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temperatura n&o controladas o que pode vir a diminuir a eclodibilidade
(OLIVEIRA; SANTOS, 2018).

4.3 ARMAZENAMENTO

O periodo de armazenagem tem correlagao inversa com a sobrevivéncia
embrionaria, isso significa que quanto mais o ovo fica armazenado, menor seréo
as taxas de eclosdo (AMARAL. 2019).

E possivel ser realizada a estocagem de ovos férteis por um periodo de
tempo, porém, segundo Reijrink et al., (2009) a armazenagem por mais de sete
dias pode causar, comprometimento de eclodibilidade e da qualidade do
pintainho.

O local de armazenamento dos ovos férteis deve ser limpo e desinfetado,
para prevenir qualquer tipo de contaminacgao e alteracdo no desenvolvimento do
embrido.

A temperatura € um fator que pode interferir diretamente no
desenvolvimento embrionario nesse periodo de armazenagem dos ovos férteis,
para que ocorra a paralizacdo desse desenvolvimento embrionario, a
temperatura deve ser menor ou igual ao zero fisiologico que é de 21 C°
(MENEZES, 2020).

Para que seja realizado o resfriamento dos ovos férteis, deve-se reduzir a
temperatura suavemente e gradualmente, segundo o guia de manejo da
incubagéo (2012), existe uma relagdo entre tempo de armazenamento e niveis
de temperatura, quanto maior o periodo de tempo que 0s ovos permanecerem
armazenados, menor sera a temperatura.

Também deve-se tomar um cuidado especial com a umidade nesse
periodo de armazenamento, a perda de umidade pode causar desidratacdo no
embrido e diminui a sua viabilidade, para evitar isso, a umidade no ambiente de
armazenamento deve ficar entre 70 a 90% (ARRUDA et al., 2019; GOMES,
2013).

4.4 COMPOSICAO DO OVO

A gema é formada no ovario da ave, e possui em sua composi¢do um valor

aproximado de 50% de agua, 16% de proteina e 34% de lipidio, os quais irdo
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suprir as necessidades do embrido no caso do desenvolvimento do pintainho,
também contém lectina que é um lipideo emulsificante, a gema pode representar
um tergo do volume do ovo sem a casca (ARRUDA et al, 2019)

O albumen ou clara, € uma abundante camada no entorno da gema, é
constituida por agua, lipideos, minerais, glucose e 10% de proteina, o que segura
a gema no centro do ovo é a proteina ovomucina que da uma coesao para a
clara.

A casca do ovo possui cerca de 98% da sua composicao de carbonato de
calcio, além de uma grande quantidade de poros, que permitem que o ovo faga
trocas gasosas com o0 ambiente.

A casca é revestida por uma membrana interna, que segue bem préxima
a casca exceto no local da camara de ar na extremidade do ovo, e também uma
membrana externa que tem a funcdo de proteger o ovo de contaminagao e
bactérias, as membranas também participam da aeragao, permitindo que ocorra

a saida da agua que pode se acumular entre as mesmas.
4.5 DETERMINACAO DA QUALIDADE DO OVO

A qualidade do ovo tem sua determinacéo pelos parametros internos e
externos, que sao realizados a partir de varias técnicas de avaliagéo. A qualidade
externa é feita através de uma analise visual, onde deve-se observar o formato
do ovo, integridade da casca, deformidades e a presenga de manchas e sujeiras
(SANTOS, 2019).

A qualidade da casca pode ser determinada com o ovo integro, através
da gravidade especifica, o conteudo interno dos ovos, possui densidade muito
proxima a densidade da agua (ARAUJO, 2011), com isso é possivel realizar a
mensuracao da densidade da casca fazendo a submersao dos ovos em solucdes
salinas que podem ter densidade de 1,060 a 1,100 g/cm?3. Inicia-se mergulhando
0s ovos em solugcao de menor densidade e se 0 mesmo afundar segue para a
préxima solugdo. A gravidade especifica sera a mesma da primeira solugédo em
que o ovo flutuar, quanto maior a densidade da casca maior é a gravidade
especifica, portanto maior é a resisténcia do ovo (MONTENEGRO, 2018).

A qualidade da casca também pode ser mensurada apds a quebra do ovo,
esta deve ser quebrada na regido equatorial, ou seja, no meio do ovo, a mesma

deve ser levada a estufa onde permanece por um periodo de 48 horas sob uma
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temperatura de 65 C° para que toda umidade e restos do albumen possam ser
secos (SILVA et al, 2020). Feito isso, é realizada a determinagédo da espessura
da casca, com a utilizacdo de um paquimetro (instrumento de medida), deve-se
realizar a medida da espessura em 3 pontos da casca, apos essas medidas deve
ser feita a média aritmética, pois a casca pode ter variacdes de espessura, uma
casca de qualidade tem sua espessura grossa, quanto mais fina a casca menor
sera sua qualidade.

O préximo procedimento a ser realizado € o peso da casca, depois que
for retirada da estufa deve-se aguardar um periodo de 30 minutos para que esta
esfrie e adquira umidade do ambiente.

A qualidade do ovo também €& determinada por parametros internos,
avaliando coloragéo de gema e albumen e consisténcia das mesmas, A clara
tem grande influéncia na qualidade do ovo, perda de consisténcia e viscosidade
juntamente com alteracdo de cor € indicativo de perda de qualidade, para
determinacao da qualidade é utilizado a UNIDADE HAUGH (UH).

A unidade Haugh é uma expressao matematica, que foi desenvolvida com
um fator de correcéo para o peso do ovo, multiplicado pelo logaritmo de altura
da clara espessa corrigida por 100, desde que foi criada a unidade Haugh tem
sido usada para a determinacdo de qualidade industrial, sua utilizacdo é
universal pois é de facil aplicacdo e tem uma alta correlacdo com a aparéncia do
ovo aberto em uma superficie plana, essa expressdo matematica diz que quanto
maior o valor da unidade Haugh, melhor a qualidade do ovo (NAZARENO, 2012).
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5 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho, foi realizado a domicilio por conta da pandemia do
COVID19, a realizagao da coleta dos dados comegou no dia 25 de outubro, e a
ultima coleta foi no dia 15 de novembro.

Foram utilizados 150 ovos, de matrizes pesadas, linhagem Cobb 500,
com 39 semanas de idade, apresentando peso de ovo entre 60 e 65 gramas. Os
ovos foram distribuidos em 7 tratamentos, sendo T1: dia 0 (tratamento controle),
T2: 7 dias de armazenamento e temperatura ambiente (TA), T3: 7 dias de
armazenamento e temperatura refrigerada (TR), T4: 14 dias de armazenamento
e temperatura ambiente (TA), T5: 14 dias de armazenamento e temperatura
refrigerada (TR), T6: 21 dias de armazenamento e temperatura ambiente (TA),
T7: 21 dias de armazenamento e temperatura refrigerada (TR).

Foram avaliados os pesos dos ovos, qualidade da casca, espessura da
casca, percentagem da casca, altura de albumen, Unidade Haugh, peso de
gema, diametro da gema, peso de albumen, diametro de albumen, cor de gema,
percentagem de gema, indice de albumen, indice de gema.

Para que haja um controle, inicialmente os ovos foram identificados de
forma numérica sequencial, essa identificagao foi feita com um lapis, escrevendo
0 numero na casca do ovo, apos a identificacdo, os ovos foram pesados

individualmente em uma balanga de precisao (Figura 1).

Figural- Pesagem e identificagdo dos ovos

Fonte: Giacomin, 2021.
Em sequéncia, foi realizada cuidadosamente a quebra do ovo em um

recipiente de superficie plana, para que fossem aferidas as medias de altura de



17

albumen, altura de gema, essas medidas serao realizadas com a utilizagdo de

um paquimetro (Figura 2).

Figura 2. Paquimetro

\

Fonte: Giacomin, 2021.

Em seguida foi feita a separagdo da gema da clara para a obtencao do
peso das duas separadamente, essa separacéao foi efetuada manualmente.

A avaliagcéo da cor da gema foi realizada de forma individual em cada
gema, esse procedimento foi feito por apenas uma pessoa para evitar variagoes
na observacgao dos resultados, essa observacéao foi realizada com a utilizagcao
do Leque de cores de Roche (Figura 3), 0 mesmo possui escala de cores que
variam de 1 (amarelo claro) a 16 (laranja escuro), através dessa escala é
realizada uma analise individual das gemas (OLIVEIRA, OLIVEIRA, 2013).
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Fonte: Giacomin, 2021.

A percentagem de casca, albumen e gema foram obtidas através das
férmulas matematicas conforme descritas por SILVA (2004).
% casca = (peso da casca/peso do ovo) x 100
% albumen = (peso do albumen/peso do ovo) x 100
% gema = (peso da gema/peso do ovo) x 100
A unidade Haugh é avalida para verificar a qualidade do ovo, pois a
medida que acontece a deterioracdo do ovo, o albumen tende a se espalhar, o
que acaba resultando um menor valor para esse indice (NAZARENO, 2012).
Valores de Unidade Haugh abaixo de 50 sdo considerados de qualidade ruim, ja
valores maiores de 72 sao considerados de boa qualidade (PIRES, 2013)
UH =100 x log (H-1,7P 0,37 + 7,57)
As cascas depois de serem quebradas foram reservadas antes de serem
pesadas, ficaram sob temperatura ambiente durante um periodo de 7 dias para
que ficassem secas, apos esse periodo de tempo, foram pesadas

individualmente (Figura 4).
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Figura 4. Pesagem e armazenamento de cascas.

CAPACITY:
100009X1g/3530

Fonte: Giacomin, 2021.

Os dados coletados serao submetidos a analise de variancia e no caso de
diferenca estatistica das médias, serdo submetidos ao teste de Tukey 5% de

significancia.
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6 RESULTADOS E DISCUSSOES

Observa-se na tabela 1, que houve efeito dos tratamentos (P <0.05) para as
variaveis de perda de peso de ovo, altura de clara, altura de gema, cor de gema,
diametro de clara maior, diametro de clara menor, espessura de casca, indice
de albumen, indice de gema, peso de casca, peso de gema, peso de clara,
percentagem de gema, percentagem de clara e UH. Porém, ndo houve diferenca

significativa (P>0.05) para peso de ovo e percentagem de casca.
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Tabela 1 — Médias das variaveis analisadas durante os periodos de 0, 7, 14 e 21 dias em
temperatura ambiente (TA) e ambiente refrigerado (TR).

Variavel Tempo de armazenamento (Dias)
Analisada 0 7 14 21 CV (%) P
A
R A
A VT
Cor de gema I_': 6.488 22; 22 éill: 2?2) Z 10.29  <0.0001
e T s WO WS WS oy o
Bt T ane 9AT WET DT s e
ol e BT BT ST o o
S T o B O O e oo
e I o 0T 0BT oY oy oo
I T S A e
Peso‘:ge)casca ?r_a\ 5.90 A gi:i: 55:39;3 2:32: 11.56  <0.042
ST e 20T RIT 0 sy o
I T g BET RET XBT o oo
T W e 20T ART BN oo
e e 977 45T BT 3 aom
m TR ggese ST maT s,
abee B o EL 8T SE i
R A ST

Tratamentos — T1: controle (0 dias), T2: ambiente (7 dias), T3: refrigerado (7 dias), T4: ambiente (14 dias), T5:
refrigerado (14 dias), T6: ambiente (21 dias) T7: refrigerado (21dias)

Observa-se que os valores de perda de peso dos ovos foram crescentes em
ovos submetidos a temperatura ambiente (TA) e sob diferentes tempos de
armazenamento (P<0.0001). No dia 0 (coleta dos ovos) ndo ha perda de peso,
pois os ovos foram pesados no mesmo dia. Mas aos 7, 14 e 21 dias de

armazenamento observamos uma perda de peso dos ovos de 1,20, 3,73 e 5,29%
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em relagc&o ao peso inicial. A perda de peso de ovos submetidos a refrigeragéo
(TR), sofreram influencia pelo tempo de armazenamento (P<0.0001) porém em
menor intensidade quando comparado com temperatura ambiente (TA). De
acordo com Seker et al. (2005) apesar do processo de perda de agua do ovo
para o ambiente ser natural, a perda de peso esta associada ao periodo de
estocagem e tem dependéncia da temperatura ambiental, ou seja, quanto maior
a temperatura de armazenamento maior a perda de agua, consequentemente
maior perda de peso do ovo.

Altura de clara para ovos armazenados em temperatura ambiente e
refrigerados, apresentam valores decrescentes ao longo do tempo de
armazenamento (P<0.0001). Os resultados de altura de clara para ovos
armazenados em TA foram menores quando comparados a ovos armazenados
em TR. Valores de altura de clara na TA sofreram maior influéncia do tempo de
armazenamento quando comparado com TR. A temperatura elevada durante o
periodo de armazenamento causa uma aceleracdo nas reacgdes fisicas e
quimicas que degradam as estruturas das proteinas presentes na clara densa,
deixando-a mais liquida (CATAO, 2019).

Altura de gema apresentou valores decrescentes tanto em temperatura
ambiente quanto em refrigerado. Os ovos submetidos a TA apresentaram maior
influéncia pelo periodo de armazenamento comparados aos resultados de altura
de gema de ovos refrigerados (TR). Os resultados de altura de gema observados
em TR aos 14 (17,70) e 21 (17,61) dias ndo apresentaram diferenca significativa,
0 que indica que a partir dos 14 dias ha uma estabilizagdo dos resultados em
relacdo a altura de gema. Com a evolugdo de tempo de armazenamento,
acontece a degradacgao da proteina presente na albumina que se encontra na
clara densa, o produto dessa degradacdo € agua ligada com moléculas de
proteina que passam para a gema por osmose, 0 excesso de agua nessa gema
pode levar a um enfraquecimento da membrana vitelinica, tornando a gema
maior e achatada quando quebrada em superficie plana (FURLAN, 2013).

Houve diferenga significativa (P<0.05) entre os tratamentos com relagéo a
tonalidade de cor de gema. Ovos submetidos a TA e armazenados por 7 e 14
dias apresentaram valores no leque de Roche maiores que no dia 0. Aos 21 dias
nao houve diferencga significativa (P>0.05) comparado com o dia O para cor de

gema em TA. Em TR nos dias 0, 14 e 21 ndo tiveram diferenga significativa
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(P>0.05) para cor de gema. O meétodo de avaliagdo de cor é subjetivo,
provavelmente por isso os resultados obtidos variaram de forma que nao tiveram
um resultado légico como demais variaveis analisadas. Os dados obtidos se
diferem de Santos (2009) que diz que ovos armazenados em temperatura
ambiente apresentam uma piora de cor de gema comparado a ovos refrigerados.

Diametro de clara maior aumentou com o tempo de armazenamento para
ovos submetidos a TA. Observamos que o didmetro de clara para ovos
submetidos a TA foi maior nos tratamentos com 14 e 21 dias de armazenamento
quando comparados com os demais tratamentos. Quanto maior o diametro de
clara pior a qualidade interna do ovo, porque demonstra maior quantidade de
clara liquida. Nao houve diferenca estatistica para diametro de clara maior nos
dias 0, 7, 14 e 21 de armazenamento para ovos submetidos a TR. Quando
mantidos em ambiente refrigerado a qualidade da clara € melhor, pois teremos
mais clara densa durante o periodo de armazenamento, o que ndo ocorre em TA
que em 7 dias ja apresentou aumento significativo de clara liquida. Ovos que sao
armazenados em temperatura ambiente sofrem grande aumento do didmetro de
clara pois através do processo de degradacgéo da albumina a fluidificagdo do
albumen aumenta, tendo uma diminuicdo de volume e sofrendo espalhamento
quando submetido a uma superficie plana (CATAO, 2019).

Diametro de clara menor sofreu efeito significativo do tempo de
armazenamento para ovos submetidos a TA. Quanto maior o tempo de
armazenamento, maior o didmetro de clara, ocorrendo assim um aumento de
clara liquida para ovos submetidos a TA. Ovos submetidos a TR observamos
que o diametro de clara nao sofreu efeito do tempo de armazenamento e se
manteve estavel (P>0.05). Ovos mantidos em temperatura ambiente (TA)
apresentaram um maior didmetro de clara comparados a ovos que foram
mantidos em temperatura resfriada (TR). Isso significa que ovos mantidos em
TA a partir do sétimo dia apresentaram uma pior qualidade de clara do que ovos
mantidos em TR. Ovos que sdo armazenados em temperatura ambiente sofrem
grande aumento do didmetro de clara pois através do processo de degradacéao
da albumina a fluidificagdo do albumen aumenta, tendo uma diminui¢cdo de
volume e sofrendo espalhamento quando submetido a uma superficie plana
(CATAO, 2019).
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Diametro de gema apresentou valores crescentes para ovos submetidos a
TA e em diferentes periodos de armazenamento. Ovos submetidos a TA, o
diametro de gema apresentou um aumento crescente desde o dia 0 até o dia 21.
Ovos submetidos a TR ndo apresentaram um aumento do didmetro de gema ao
longo do tempo de armazenamento quando comparados com ovos frescos.
Exceto aos 21 dias de armazenamento que observamos uma reducao
significativa para diametro de gema para ovos submetidos a TR. Através dos
resultados obtidos é possivel afirmar que para os valores de didametro de gema,
ovos que sao armazenados em TA sofrem maior influencia do tempo de
armazenamento quando comparados com ovos armazenados em ambiente
refrigerado (TR). Ovos submetidos a temperatura ambiente tem seu didmetro de
gema aumentado por ocorrer a entrada de agua através do processo de osmose,
isso vai ocasionar um aumento de volume e um enfraquecimento da membrana
vitelinica tornando a gema maior e achatada quando quebrada em superficie
plana (CATAO, 2019).

Os valores de espessura de casca se diferem apenas do dia 0, os demais
nao sofreram diferenga significativa pelo tempo e temperatura. Houve uma
diminuicdo da espessura de casca no TA e TR (P<0.05) ao longo do tempo de
armazenamento. Observamos que a espessura de casca em TA foi maior no dia
0 quando comparado com os demais tratamentos. Porém nos dias 7, 14 e 21 de
armazenamento em TA ndo houve diferenga significativa (P>0.05) para
espessura de casca. A espessura de casca em TR no dia 0 foi maior quando
comparado com os demais periodos de armazenamento. Contudo nos demais
dias de armazenamento nao foi observado diferenga significativa para espessura
de casca.

indice de albumen apresentou valores decrescentes para ovos submetidos
a TA, porém aos 14 e 21 dias o resultado nao foi significativo (P>0.05), o que
demonstra que a partir do dia 14 ha uma estabilizacdo nesta variavel. Ovos
submetidos a TR sofreram influencia pelo tempo de armazenamento, porém com
menor intensidade comparado a TA. No dia 0 e 7 ndo houve diferenca
significativa para ovos submetidos a TR demonstrando que o efeito de tempo
tem muito mais influéncia em ovos que foram armazenados em temperatura
ambiente. O albumen de ovos submetidos a temperatura ambiente tende perder

agua mais facilmente para o ambiente, reduzindo o peso do ovo e o peso de
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clara, Dutra et al. (2021) observaram redug&o no peso de clara com o aumento
do periodo de armazenamento.

Com relagao ao indice de gema, houve efeito do tempo de armazenamento
tanto para ovos sob temperatura ambiente quanto em temperatura refrigerada.
Em TA os valores de indice de gema sofreram uma diminuigdo continua desde
o dia 0 até ao dia 21. Para TR o indice de gema teve um aumento no dia
7comparado ao dia 0, os periodos de 14 e 21 dias também superaram o indice
de gema encontrado no dia 0. Comparando os dois ambientes de
armazenamento é possivel afirmar que ovos submetidos a TR possuem um
melhor indice de gema que TA. Os resultados obtidos sdo semelhantes com os
observados por Souza (2016), que diz que a partir do sétimo dia de
armazenamento os ovos sofrem influencia da temperatura ambiente e perdem
qualidade comparados com ovos mantidos em ambiente refrigerado.

Os valores de peso de casca sofreram diferenga significativa (P<0.05) tanto
para ovos submetidos a TA como em TR. O peso de casca para os dias 7 e 21
nao se diferem em TA, o peso de casca aos 14 dias em TA sofre uma diminui¢cao
comparados aos outros periodos de armazenamento. Em TR o periodo de tempo
em armazenamento nao causou efeito significativo (P>0.05) entre os dias 7, 14
e 21, apenas se diferem do dia 0. Os resultados encontrados se diferem dos
resultados encontrados por Figueredo (2011), o qual ndo observou diferenga
significativa para peso de casca em nenhum periodo de tempo em ambiente
refrigerado ou temperatura ambiente.

Peso de gema teve efeito significativo (P<0.05) para os dois ambientes de
armazenamento. Ovos submetidos a TA, o peso de gema nédo teve efeito
significativo (P>0.05) entre os dias 0, 7 e 14, apenas aos 21 dias de
armazenamento houve aumento significativo para peso de gema em TA. Ovos
submetidos a TR o peso de gema nao diferiu entre os dias 0, 14 e 21 de
armazenamento. Contudo, ovos submetidos a TR e armazenados por 7 dias
apresentaram menor peso de gema quando comparados com os demais dias de
armazenamento. Estes resultados obtidos coincidem com os de Pinto et al
(2021), nos quais, com o passar do periodo de armazenamento em temperatura
ambiente a membrana vitelina da gema se torna mais permeavel, permitindo a

entrada de agua na gema, tendo um aumento de volume e peso.
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O peso da clara sofreu efeito do tempo de armazenamento sob os dois
ambientes de armazenamento. Em ovos submetidos a temperatura ambiente
(TA) o peso de clara sofreu efeito mais acentuado quando comparado a
ambiente refrigerado (TR). Ovos submetidos a TA, apresentaram perda de peso
de clara até o dia 14, apos isso ocorreu uma estabilizagdo (P>0.05). Ovos
submetidos a TR n&o apresentaram diferenga significativa para peso de clara
nos dias 7 e 14. Comparando os dois ambientes de armazenamento, 0os ovos
submetidos em TA sofreram maior perda de peso de clara do que em ambiente
refrigerado. O albumen de ovos submetidos a temperatura ambiente tende
perder agua mais facilmente para o ambiente, reduzindo o peso do ovo e o peso
de clara, Dutra et al. (2021) observaram reducdo no peso de clara com o
aumento do periodo de armazenamento.

Os valores de percentagem de gema tiveram um aumento crescente com o
passar do periodo de armazenamento para os ovos que foram armazenados em
TA. Em ovos submetidos a TR os valores de gema nao tiveram diferenga
significativa (P>0.05) em 0, 7 e 21 dias, somente no periodo de 14 dias de
armazenamento, onde houve um aumento de percentagem de gema em TR. O
aumento que acontece na percentagem de gema durante o tempo de
armazenamento em temperatura ambiente pode ser atribuido pela passagem de
agua que acontece entre o albumen e a gema, este processo acontece por
osmose, 0 excesso de agua na gema leva ao enfraquecimento da membrana
vitalicia (DUTRA et al., 2021).

Percentagem de clara diminuiu em ovos submetidos a TA. Ovos submetidos
a TR nao houve diferenga significativa (P>0.05) ao longo do periodo de
armazenamento. Através dos resultados obtidos podemos afirmar que para
percentagem de clara, os ovos que mais sofreram influéncia foram os
submetidos a TA, além disso é possivel dizer que sob TR nao houve influéncia
do periodo de tempo sobre a percentagem de clara. O processo de perda de
agua do albumen para o ambiente juntamente com o deslocamento da agua do
albumen para a gema resulta em menor percentagem de clara, principalmente
para ovos submetidos a temperatura ambiente comparados a ambiente
refrigerado (DUTRA et al., 2021).

Unidade Haugh, (UH) teve uma perda de qualidade crescente no periodo de

armazenamento para ovos submetidos a TA e em TR. Em ovos submetidos a
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TA quanto maior o periodo de tempo de armazenamento menor o valor de
Unidade Haugh. Os valores de UH em 14 e 21 dias nao se diferem, o que
demonstra uma estabilizagdo da qualidade interna apds 14 dias de
armazenamento. Ovos submetidos a TR, apresentaram uma diminui¢ao do valor
de Unidade Haugh do dia 0 ao dia 7. Nao houve uma diferenga significativa para
Unidade Haugh do 7 aos 21 dias de armazenamento. Contudo aos 14 dias de
armazenamento houve uma pequena diminui¢do da Unidade Haugh para ovos
submetidos a TR. Comparando os dois ambientes de armazenamento € possivel
afirmar que os valores para Unidade Haugh em TR s&o superiores. Assim
podemos afirmar que ovos armazenados em ambiente refrigerados tem um
melhor resultado para Unidade Haugh comparados a ovos armazenados em
temperatura ambiente. Os resultados da pesquisa foram semelhantes aos de
Barbosa (2012) que verificou que houve uma redugdo da Unidade Haugh, em
funcdo do tempo de armazenamento e temperatura de conservagao, onde os
piores valores de UH foram obtidos para ovos submetidos a temperatura
ambiente. Segundo “United States Department of Agriculture” (“USDA”), ovos
considerados excelentes (AA), devem ter o valor de Unidade Haugh superiores
a 72, ovos de alta qualidade (A) devem ter valores de UH entre 55 a 72, ovos de
qualidade media (B), devem ter valor maior que 30 UH, e ovos de baixa
qualidade (C) com valores abaixo de 30 UH. Catdo (2019) também observa
melhor qualidade interna para ovos armazenados em ambiente refrigerado
quando comparado a ovos armazenados em temperatura ambiente. Sob
temperatura elevada durante a estocagem, acontece uma aceleragdo nas
reacdes fisicas e quimicas que levam a degradagéao da estrutura presente na

proteina albumina espessa (CATAO, 2019).
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7 CONCLUSAO

O aumento do tempo de armazenamento de ovos férteis submetidos a
temperatura ambiente prejudica os parametros de qualidade interna do ovo.
Ovos férteis que precisem ser armazenados por um maior periodo de tempo,
devem ser armazenados em temperatura resfriada para garantir menor perda de
qualidade interna do ovo.

Com base nos resultados obtidos, recomenda-se que o limite de
armazenamento para ovos sob temperatura refrigerada seja de 7 dias para
melhor qualidade interna de ovos incubaveis. Ovos armazenados em
temperatura ambiente ndo sao viaveis para incubagido em qualquer periodo de

armazenamento.
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