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RESUMO

Este estudo tem o objetivo de avaliar possiveis alteragbes nos fatores de
qualidade interna de ovos inteiros, termoprocessados por tempo de 10 e 20
minutos, através de comparacdo dos mesmos com ovos nao submetidos ao
termoprocessamento (grupo controle). Foram utilizados 306 ovos num periodo
de 24 dias a temperatura ambiente. Inicialmente, os ovos foram numerados e
pesados e, em seguida, divididos em 3 lotes de 102 ovos que receberam
tratamento diferenciado pelo tempo de permanéncia em banho-maria (controle,
10 e 20 minutos). Amostras de 6 ovos de cada tratamento foram periodicamente
avaliadas para perda de peso, unidade Haugh, camara de ar, pH da clara, pH
da gema e indice da gema, completando um total de 17 analises. Estas
amostras foram realizadas no Laboratério de Tecnologia Aves e Derivados da
Universidade Federal Fluminense e foram mantidas em temperatura ambiente.
A andlise estatistica constou de analise descritiva simples, realizando-se média
e estudo do quadrado do coeficiente de correlacdo (r?) dos parametros
observados em funcdo do tempo de armazenamento. De acordo com o0s
resultados obtidos, pode-se concluir que os ovos submetidos a temperatura de
57°C por 20 minutos mantiveram as caracteristicas relativas a qualidade interna
com melhores resultados durante todo periodo do experimento e, ainda, que a
unidade Haugh e o pH da clara, mostraram ser parametros confiaveis a serem
utilizados na avaliacdo da qualidade interna dos ovos de consumo. Entretanto,
para os ovos submetidos a temperatura de 57°C por 20 minutos, o pH da clara
nao foi considerado um indice adequado. Com isso, sugere-se gue NovoS
experimentos devam ser realizados com a finalidade de esclarecer a utilizacao
de tal parametro na avaliacdo da qualidade interna nesta condicdo. Ainda se
sugere que estudos microbiolégicos devam ser realizados em funcdo do
tratamento térmico, além de serem estudados outros binbémios
tempo/temperatura ou mesmo outros métodos de tratamento térmico, como o
seco.

Palavras-chave: ovos, avaliacdo, qualidade interna
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ABSTRACT

With the porpouse of evaluating the internal quality of shell eggs termic treated
for 10 and 20 minutes, comparing the data with shell eggs that has not been
treated (control group), 306 eggs were evaluated in a period of 24 days at room
temperature. At first, all eggs were numbered and weighted, and then divided
into three groups according to time of water-bath (control, 10 and 20 minutes).
Samples of 6 eggs of each treatement were periodically analyzed for: weight
lost, Haugh unit, air cell height, egg white pH, yolk pH, yolk index. These tests
were realized in the Laboratério de Tecnologia Aves e Derivados of
Universidade Federal Fluminense and stored at room temperature. The data
was analyzed through simple descriptive analysis observed according the
storage time. According the results, it could be concluded that the eggs at 57°C
for 20 minutes mantained the internal quality with better results during all
experiment and Haugh unit and egg white pH, showed to be the most reliable
measures in the routine evaluation of internal quality of shell eggs. The shell
eggs submited to 57°C for 20 minutes, however, the egg white pH cannot be
considered a trustworthy parameter. On the basis of these results, it could be
proposed new experiments to elucidate the use of the egg white pH in the
routine evaluation of internal quality of shell eggs in this condition; it also
proposed microbiological studies according to temperature used; and besides,
study others time/temperature conditions and others metods of termic
treatements.

Keywords: eggs, evaluation, quality interns



1 INTRODUCAO

O ovo devido ao seu elevado valor nutritivo é considerado um alimento
basico na alimentacdo humana. Admite-se que a intensa industrializacdo da
avicultura ocorrida nos ultimos 30 anos tenha tornado os ovos e a carne de
frango, produtos acessiveis a uma crescente populacdo de consumidores
(Mulder, 1997).

Em cerca de 25 horas, a galinha faz a postura e, o 6vulo, que € a gema,
atravessara todo o oviduto passando por varias etapas até a completa formacao
do ovo e a sua postura. Trinta minutos depois, sera iniciado um novo ciclo de

producao.

Os ovos sdo utilizados na grande maioria dos produtos alimenticios,
como ingredientes. Quando batidos, formam uma pelicula que ajuda a
incorporacdo de ar em bolos, merengues, suflés etc., fornecendo as
caracteristicas desejaveis de textura e proporcionando melhor aparéncia desses
alimentos. O ovo é o Unico alimento que apresenta caracteristicas polifuncionais
- poder de coagulacéo, capacidade de formacdo de espuma e propriedades de
gelatinizacdo e emulsificacdo - desejaveis em muitos alimentos, tais como
produtos de padaria, merengues, biscoitos e derivados de carne (Mine, 1995)*
(apud Alleoni, 1997).

Atualmente a China é o maior produtor de ovos, com 18 bilhdes de
duzias anuais, representando 36% da producdo mundial. Ela é seguida pelos

Estados Unidos (6 bilhdes de dulzias/ano) e pelo Japado (3,5 bilhdes de

! MINE, Y. recents advances in the understanding of egg white protein functionally. Trends in
food sci. and technol.. v.6, n. 7, p.225, 1995.
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duzias/ano). O Brasil ocupa o sétimo lugar, com a producdo de 1 bilhdo de
duzias/ano. Dentre os paises que mais exportam ovos estdo os Paises Baixos,
os Estados Unidos e a Bélgica. O maior importador mundial de ovos é a
Alemanha (Avesovos, 2003b).

Em 2002, a producédo brasileira atingiu 16,5 bilhdes de unidades,
representando um aumento de 7,3% sobre 2001 (15,3 bilhdes de unidades).
Para 2003 é estimado um total de 15,2 bilh6es de unidades. O Estado de S&o
Paulo responde por 42% desta producdo. O consumo per capita/habitante/ano
foi de 99 ovos em 2002, contra 94 em 2001 e 2000, havendo a previsdo de
reducdo deste volume para 92 em 2003. (Avesovos, 2003b). A producédo de
2002 foi de 45.801 mil caixas com 30 duzias, respondendo atualmente por cerca
de 2% do total mundial (Avesovos, 2003a). Conforme os dados apresentados
nas Tabelas 1 e 2, no ano de 2002, Brasil obteve a maior produc&o nos ultimos

oito anos.

Tabela 1 — Producéo brasileira estimada de ovos brancos e vermelhos (milhares de
caixas com 30 duzias)

ano/més || jan fev mar abr mai jun jul ago set out nov dez

1996 ||4005 4006 3909 3786 3732 3645 3566 3510 3525 3508 3514 3549
1997 ||2807 2841 2872 2886 2897 2920 2902 2911 2953 2979 2997 3024
1998 ||3050 3075 3118 3139 3132 3131 3136 3141 3185 3221 3259 3290
1999 ||3339 3377 3435 3435 3414 3406 3400 3401 3434 3448 3460 3472
2000 (3497 3509 3498 3471 3441 3425 3400 3387 3386 3380 3364 3342
2001 (3327 3328 3379 3435 3464 3477 3503 3542 3633 3712 3792 3841
2002 |[3915 3979 4039 3996 3900 3819 3792 3753 3733 3685 3620 3570
2003 ||3564 3518 3443 3336 3246 3220 3254 - - - - -

FONTE: Unido Brasileira de Avicultores (UBA)
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Tabela 2 — Producao brasileira média e total estimada de ovos brancos e vermelhos
(milhares de caixas com 30 dizias)

ANO | MEDIA TOTAL
1996 3.688 44.255
1997 2.916 34.989
1998 3.156 37.877
1999 3.418 41.021
2000 | 3.425 41.100
2001 3.536 42.433
2002 3.817 45.801
2003 3.368 23.581

FONTE: Uni&o Brasileira de Avicultores (UBA)

Na Figura 1 pode-se verificar a representacdo grafica da producéo de

ovos ao longo do periodo de 1996 até julho de 2003.

4000 ~
3850 -
3700 -
3550 -
3400 -
3250 -
3100 -
2950 -
2800 -
2650

producéo de ovos

caixas com 30 duzias

@ 1996
Q1997
@ 1998
O 1999
O 2000
O 2001
@ 2002
@® 2003

Figura 1. Representacéo grafica da producao brasileira estimada de ovos
brancos e vermelhos — Brasil (milhares de caixas com 30

duzias) FONTE: Unidao Brasileira de Avicultores (UBA).

O caminho percorrido pela producdo até a revenda no varejo inicia-se

nas granjas. A partir delas, os ovos sao levados aos entrepostos para lavagem,
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classificacdo e recondicionamento em embalagens de uma dulzia em caixas de
poliextireno expandido ou polpa de celulose ou ainda em embalagens de 30
ovos chamadas “colméias” (também de polpa de celulose). Posteriormente sao
encaminhados em caminhdes fechados ao comércio atacadista, acondicionados

em caixas de papeldo, seguindo para as revendas de varejo.

Do total da producdo de ovos de galinhas no Brasil, apenas 5% séao
destinados ao processamento industrial. Subentende-se, entdo, que 95% da
produgéo total vao para o consumo "in natura". Assim sendo, as condi¢des de
armazenamento desses ovos, como 0 tempo e a temperatura, sdo essenciais
para garantir a boa qualidade do produto. Por serem embalados naturalmente, a
qualidade se torna visivel somente quando o comprador for utiliza-los (Smith,
1984)? (apud Alleoni, 1997).

Segundo Flores et al. (2001), estimativas brasileiras citam 34 mil pessoas
anualmente envolvidas em surtos de toxinfec¢des alimentares causadas por
Salmonella spp. Com frequéncia séo indicados como fonte de infecgcdo ovos ou

produtos derivados como cremes, maionese e clara batida fresca.

Keener (2000) descreve que o interesse pela seguranca alimentar e
contaminagcdo microbiolégica chamou a atencdo para industria de ovos, uma
vez que, segundo Centers for Didease Control and Prevention — CDC (1996)3
(apud Keener, 2000), durante os ultimos 20 anos aumentaram 0s casos de

doencas transmitidas por alimentos associados ao consumo de ovos.

Os surtos por S. Enteritidis, segundo Barrow e Lovell (1991) e Silva
(1995)* (apud Alves, 2001), estdo associados, na maioria das vezes, & ingestao
de ovos crus ou cozidos inadequadamente, e carne proveniente de aves
infectada pela bactéria. A contaminacéo dos ovos pode ocorrer pela infeccéo do
ovario ou quando da passagem deles pela cloaca, ao entrar em contato com

fezes de galinhas infectadas, pela penetragdo de agentes patogénicos em ovos

2 SMITH, M. B.; NGUYEN, L..Measuring the age of stored eggs. CSIRO Food Res. Q. v. 44, n.
4, p. 94, 1984.

® CENTERS FOR DIDEASE CONTROL AND PREVENTION. CDC Salmonella Survveillance:
Annual tabulation summary. U.S. Gov. Printing Office, Washington, D.C., 1996.

* BARROW, P. A. e LOVELL, M. A. Avian Path. v.20, p. 335-48, 1991.

SILVA, E. N. Salmonella Enteritidis em aves e salde publica. Higiene Alimentar, v.9, n.37, 1995.
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trincados e através da contaminacdo cruzada durante o processamento dos
alimentos. Povoa (1988) recomenda que o aperfeicoamento do sistema de
fiscalizacdo do produto tenha inicio na colheita, através da higiene de
manipulagcdo, indo até sua chegada ao consumidor. Além disso, registra a
necessidade de informar aos produtores e manipuladores a responsabilidade
gue representa a higiene do trabalho, para evitar contaminag¢des antes e apos a

OVOpOosicao.

Geralmente o comércio informal de alimentos é livre. Nos pontos fixos
basta apenas o alvara de funcionamento do Municipio. Com isso, alimentos
vendidos em bancas, quiosques, trailers e veiculos de lanche sdo produtos
potenciais para provocar doencas nao tendo garantia de qualidade. Os ovos e
produtos a base de ovos, como maioneses e outros cremes, devido a sua
composicao, sdo mais suscetiveis a deterioracéo e alteracdo de seus fatores de
qualidade. Mesmo sob refrigeracdo tais produtos tém vida util curta e, com o
calor, estragam mais rapido que os alimentos secos devendo ser evitados seu
consumo quando encontrados fora de refrigeragdo. Sendo o melhor
procedimento do consumidor observar o manuseio dos alimentos e como eles
sdo guardados (Andrade, 2003).

Outros métodos e tecnologias vém sendo largamente estudados para
diminuir a contagem microbiolégica e aumentar a seguranca do consumo de
ovos sem alterar os fatores de qualidade e/ou atributos sensoriais. Entre eles
podemos citar a pasteurizacdo, um sistema de tratamento térmico que visa
reduzir a contagem microbiolégica e eliminar os microrganismos patogénicos.
Desta forma, obtém-se um produto de alta qualidade aumentando o tempo de
conservacao (Fellows, 1994). Outra tecnologia € o emprego da irradiacdo de
alimentos, a qual consiste em expor os alimentos, de forma controlada, a um
fluxo de radiacdo ionizante. Ela tem como objetivo principal conservar 0s
alimentos e reduzir (ou eliminar) a sua carga microbiana. De acordo com Pombo
(2003), o processo de irradiacdo ndo se mostra apropriado para o tratamento de

oVvos inteiros, mas € amplamente utilizado com eficiéncia em seus derivados.
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N&o foram encontradas referéncias relativas a pesquisa de efeitos do
tratamento térmico sobre as caracteristicas de qualidade interna de ovos
inteiros apds a postura. Tais consideragfes sugerem a necessidade de um
maior conhecimento sobre a qualidade dos ovos oferecidos ao consumo, bem

como das modificacbes sofridas durante o periodo de conservacéao.

Visando a avaliacdo destas possiveis mudancas, foram monitorados os
fatores de qualidade externos - através da afericdo do peso e inspecdo da
casca, e os fatores de qualidade internos - através da analise da camara de ar,

albimem e gema.

Tendo em vista as consideracfes apresentadas, o presente trabalho teve
0 objetivo de avaliar possiveis alteragdes nos fatores de qualidade interna de
ovos inteiros termoprocessados por tempo de 10 e 20 minutos, através de
comparacdo dos mesmos com ovos nao submetidos ao termoprocessamento

(grupo controle).



2 REVISAO DE LITERATURA

Esta secdo ira apresentar conhecimentos cientificos e estudos de
diferentes autores, o que auxiliard na compreensdo dos assuntos envolvidos
nesta dissertacdo. Estes assuntos versardo sobre a formacao dos ovos e a sua

constituicdo, além da qualidade e dos fatores que influenciam nesta qualidade.

2.100VO0

Segundo a Portaria n°® 01, de 21 de fevereiro de 1990 referente as
Normas Gerais de Inspecdo de Ovos e Derivados, entende-se pela designacao

ovo” , como 0 ovo de galinha em casca, sendo os demais ovos acompanhados

da indicacdo da espécie de que procedem (Brasil, 1990).

Conforme Watkins (1994), os ovos eram uma importante fonte de
alimento para o homem primitivo, quando a maioria dos alimentos era obtida por
cata. E desde da antiguidade, constitui um dos alimentos mais importantes para
o homem (Institutohuevo, 2002a). Como algumas aves foram domesticadas, 0s
ovos tornaram-se uma fonte popular de alimento e, ainda hoje, sao
considerados como a maior fonte de nutrientes essenciais na dieta
contemporanea e, além disso, sdo utilizados como componente de muitos

outros alimentos consumidos pela populagdo mundial.

2.1.1 Composicao

O ovo é considerado um dos alimentos mais completos da natureza,
tanto devido a sua variedade em nutrientes como por seu elevado grau de

utilizac&o por nosso organismo. E rico em proteinas de elevado valor biolégico,
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conteudo energético, vitaminas A e B, além das vitaminas D, E e K (sendo
deficiente em vitamina C), minerais como o ferro, fésforo, cobre, potassio, sédio,
magnésio, manganés, selénio, iodo e zinco (sendo deficiente em calcio) (Vieira,
2001; Institutohuevo, 2002b). Além disso, é considerado o alimento de maior
valor biolégico, contendo todos o0s aminoacidos essenciais necessarios a
nutricdo humana, além de servir como referéncia para medir o valor protéico de

outros alimentos, segundo Mendes (2002).

Os ovos contém, em relagdo ao peso total, cerca de duas partes de clara
para uma de gema e em torno de 65% de agua, 12% de proteina e 11% de
gordura (Potter, 1995), fornecendo 160 kcal por 100g. Entretanto, as
composi¢cdes da clara e da gema sdo consideravelmente diferentes como

observado na tabela abaixo.

Quadro 1 — Composicao nutricional média do ovo de galinha

% dos constituintes

fracao % Agua proteina gordura cinzas
ovo inteiro 100 65.5 11.8 11.0 11.7
clara 58 88.0 11.0 0.2 0.8
gema 31 48.0 175 32.5 2.0
carbonato carbonato fosfato de matéria
de calcio de magnésio calcio organica
casca 11 94.0 1.0 1.0 4.0

Fonte: Potter, 1995.

E um alimento que possui baixo custo, com 96% de aproveitamento. O
alimento que dele chega mais proximo € o leite da vaca, com 94%. Ja as
carnes, 0s graos e os legumes possuem valores biolégicos bem mais reduzidos.
O ovo também possui, pelo menos, 45 nutrientes do total exigido na dieta diaria

humana (Moreng e Avens, 1990).

2.1.2 Ovulacéo

Em todas as aves domésticas apenas o ovario e o oviduto esquerdos séo
normalmente funcionais. A ave sexualmente madura apresenta nos ovarios
foliculos hierarquicamente organizados onde apenas uma pequena fracédo

desses se desenvolvera até a ovulacdo. O foliculo se difere do odcito (foliculo
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imaturo) pela sua grande propor¢cédo, ocasionada pela adicdo do material da
gema quando atinge sua maturidade e é envolvido pela membrana vitelina.
Cada um dos foliculos que consegue chegar a ovulacdo tem diferenca de cerca
de um dia de crescimento de outro. Uma vez a gema formada dentro do foliculo,
ocorre a liberacdo, por acdo do hormdnio luteinizante, rompendo uma faixa
avascularizada do foliculo denominada “estigma”. Entdo, o 6vulo se desprende

do ovario ocorrendo, assim, a ovulacao (Burke, 1996).

2.1.3 Formacao do ovo

O é6vulo entdo se dirige para o oviduto, denominacdo que é usada para
descrever a genitalia tubular completa da fémea e que é dividido em cinco
regides. A primeira, o infundibulo, onde a gema (ou oécito) é captada. Dai entdo
seguira para o magno, onde € adicionada a parte mais espessa da clara,
composta, principalmente, de albumina e outras proteinas e onde ha a formacao
das calazas (mucinas retorcidas que mantém a gema no centro do ovo).
Posteriormente, o ovo em formacao é recebido na terceira regido, o istmo, onde
ocorrera a formacédo das duas membranas testaceas (interna e externa), que
S840 0s componentes mais internos a casca. Elas sao intimamente ligadas a néo
ser no pdélo mais rombo do ovo onde h4 a formacao de uma camara de ar entre
elas (Burke, 1996).

E entre as membranas testaceas que ocorre a formacdo da camara de ar
do ovo no momento da postura, quando o choque entre as temperaturas interna
e externa da ave provoca a retracdo do conteddo do ovo e a entrada de ar por
onde se julga ser o pélo mais poroso do ovo. Este ar, entdo, fica compreendido
entre as membranas interna e externa da casca, formando a camara

propriamente dita (Stadelman & Cotterill, 1994).

Finalmente, apds a passagem pelo istmo, o ovo chega na quarta regido,
0 Utero ou glandula da casca, onde € adicionada a parte fluida da clara formada
basicamente de agua, sais minerais e vitaminas, 0s quais passam através das
membranas por osmose. Ali também, ocorre a diferenciacdo das quatro
estratificacdes da clara: clara densa interna, clara fluida interna, clara densa
externa e clara fluida externa (representadas no quadro 2). Ainda no Utero se
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verifica a formacdo da casca, composta basicamente por carbonato de calcio
(98%) e por uma menor parte de matriz organica (2%). A casca permite a
difusdo de gases respiratorios através dos poros (cerca de 17.000 poros) e
contribui para a conservacédo de 4gua, além de promover prote¢cdo mecanica ao

embrido (Borgeouis, 1994).

Quadro 2 - Proporcao e umidade contida nas camadas do albumen.

Camada % Albumen % Umidade
média limite
Fluida externa 23,2 10-60 88,8
Densa externa 57,3 30-80 87,6
Fluida interna 16,8 1-40 86,4
Chalazifera 2,7 84,3

FONTE: Stadelman e Cotterill, 1994.

Por fim, ha a deposicéo da cuticula, uma camada protéica e hidrossoluvel
gue envolve a casca e protege o ovo da entrada de determinadas bactérias. Ela
forma uma cobertura protetora (10 a 30um de espessura) na superficie da
casca cobrindo os poros e impedindo a invasao microbiana do contetdo do ovo.
A cuticula é composta de, aproximadamente, 90% de proteina, possuindo um
alto contetdo de glicina, &cido glutamico, lisina, cistina e tirosina. Hexosaminas,
galactose, manose, ficose, glicose e acido salicilico estdo presentes como
constituintes dos polissacarideos (Stadelman e Cotterill, 1994). O ovo passara

para o meio externo através da vagina, a quinta e ultima regido do oviduto.

2.1.4 Contribuicdo da clara e da gema para a qualidade do ovo

A clara contribui fisica e mecanicamente para defesa do ovo.
Mecanicamente através de dois fatores: a viscosidade das proteinas e as
calazas. A viscosidade dificulta a movimentacdo do microrganismo que
ultrapassou as membranas da casca, impedindo que ele alcance a gema, onde
existe um excelente meio para crescimento e multiplicacdo de germes. E
fisicamente através das calazas, que, em ovos frescos, mantém a localizagédo
central da gema, mantendo-a distante das membranas da casca, também

dificultando o microrganismo de chegar a gema (Borgeouis, 1994).
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Podemos, ainda, encontrar na clara algumas substancias que seréo
responsaveis pela defesa quimica dos ovos. S&o elas: a conalbumina ou
ovotransferrina - que sequestra o ferro, o cobre, o manganés e 0 zinco
necessarios ao crescimento dos microrganismos; a lisozima - que impede a
sintese da parede celular das bactérias Gram positivas; a ovomucoide - que
promove a viscosidade, dificultando a mobilidade do microrganismo e a avidina -
gue sequestra a biotina essencial ao metabolismo microbiano. Além disso, o pH
também exerce importancia neste controle, uma vez que apés a postura, pela
hidrolise alcalina do acido carboénico, ele pode chegar a 9,3 e a faixa Otima de
pH para o crescimento bacteriano se encontra em torno da neutralidade
(Borgeouis, 1994).

No Quadro 3 pode ser observado o percentual das proteinas presentes

no albumen.

Quadro 3 - Proteinas presentes no albumen

Proteina % no albumen Temperatura de
desnaturacao (°C)

Ovalbumina 54 84
Ovotransferina ou 12 61
Conalbumina
Ovomucoéide 11 79
Ovomucina 3,5 -
Lisozima 3,4 75
G2 Globulina 4,0 92,5
G3 Globulina 4,0 -
Ovoinibidor 15 -
Ovoglicoproteina 1,0 -
Ovoflavoproteina 0,8 -
Ovomacroglobulina 0,5 -
Cistatina 0,05 -
Avidina 0,05 85

FONTE: Stadelman e Cotterill, 1994.

Esses fatores quimicos desfavoraveis ao desenvolvimento microbiano se
encontram tanto na clara liquida como na densa, entretanto, sua concentracdo &
mais elevada na clara densa. Esta € uma das razbes porque 0 processo de
liquefacdo da clara densa durante o armazenamento dos ovos favorece o

desenvolvimento de microrganismos (Borgeouis, 1994). No caso dos ovos de
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7

galinha, a clara € constituida basicamente de agua, com cerca de 12% de
sélidos, representada a grande maioria por proteinas, seguida por carboidratos,

lipidios e cinzas (Stadelman & Cotterril, 1994).

A gema é a grande reserva de elementos nutritivos sendo a principal
fonte de alimentos para o embrido. Sua estrutura consiste em: latebra, disco
germinativo e camadas concéntricas claras e escuras envolvidas pela
membrana vitelina. A gema compreende 30 a 33% do peso total do ovo. A sua
coloracdo é importante para a culinaria por agregar ao alimento valor visual e
varia conforme a quantidade de alfafa, milho, e outros ingredientes que contém
xantofila e carotendides presentes na dieta da poedeira, entretanto a cor néo

indica valor nutritivo (Stadelman e Cotterill, 1994).

2.2 QUALIDADE DOS OVOS

A qualidade do ovo se baseia nas suas caracteristicas que causam efeito
em sua aceitabilidade pelos consumidores. Estudos tém sido conduzidos por
muitos anos para desenvolver métodos de determinacdo de fatores da
qualidade (Stadelman e Cotterill, 1994). Estas caracteristicas apresentam
diferentes graus de importancia para as pessoas, que de uma forma ou outra
estdo ligadas a producdo do ovo desde a postura até que ele seja servido ao

consumidor.

A gualidade esta associada a fatores que envolvem a producdo e manejo
das poedeiras, tais como: balanceamento da racéo, higiene do estabelecimento
e instalacoes, calendério das vacinagfes, idade das poedeiras, temperatura do
ambiente e plano de iluminacdo. Além disto, em relacdo ao manejo dos ovos,
devemos avaliar a colheita, lavagem, classificacdo, armazenagem, transporte e

distribuicao.

Silversides (1994) relata que a avaliacdo da qualidade dos ovos é
realizada para descrever as diferencas entre ovos frescos produzidos por

galinhas submetidas a diferentes tratamentos nutricionais, ambientais e de
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diferente genética ou, entdo, para descrever a queda da qualidade dos ovos

com diferencas no tempo ou condicbes de armazenamento.

Para a manutencéo da alta qualidade e seguranca dos ovos, Jones et al.
(2002) demonstram que o tempo e a temperatura sao fatores importantes que
devem ser controlados durante o periodo de armazenamento visto que,
segundo Stadelman e Cotterill (1994), apds a postura inicia-se o0 declinio da
gualidade do ovo, principalmente por perda de CO, e de umidade para o

ambiente.

O controle da qualidade é um fator importante para a comercializacéo
dos ovos. Ele pode ser realizado através da ovoscopia, a qual avalia a condi¢ao
em que se € encontrado o ovo. A luz do ovoscopio revela a condicdo da casca,
o tamanho da camara de ar, a nitidez, a cor e a mobilidade da gema, bem como
as condicdes da clara. Com esta analise, sdo evidenciadas anormalidades tais
como a mancha de sangue ou de carne, desenvolvimento embrionario e
deterioracdo. Segundo Oliveira (2003), a ocorréncia de pequenas manchas de
carne ou sangue na gema ou na clara é um fator normal e ndo prejudica em

nada o valor dos ovos, 0s quais podem ser consumidos normalmente.

Para a avaliacdo da qualidade é analisado o aspecto externo, através do
peso e da casca, € 0 aspecto interno, se observando as caracteristicas
apresentadas pela camara de ar, clara e gema.

Quanto a avaliacdo do aspecto externo, deve ser ressaltado que o peso
ndo € indicador de qualidade nutricional do ovo, mas serve para padronizar a
comercializagdo. A altura da clara densa e indice da gema sdo fatores de
qualidade interna que possuem relacdo com a perda de peso, uma vez que,
elementos pertencentes a estas estruturas e a evaporacao de 4gua para 0 meio
externo levam a uma diminuicdo do peso do ovo. Ja a casca, que € a
embalagem natural dos ovos, naqueles considerados de primeira qualidade,
independente da cor, deve ser limpa, integra, portanto sem sujidades, trincas e,
ainda, sem deformacdes. Cascas resistentes ajudam a proteger a parte interna

e dependem de racBes com niveis suficientes e equilibrados de nutrientes como
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calcio, foésforo e vitamina Ds. Grandes deformacdes nas cascas prejudicam o

visual e ainda indicam problemas sanitarios nas poedeiras (Oliveira, 2003).

No processo de avaliacdo da qualidade, como ja nos referimos, também
sdo analisados os aspectos internos. Nesta avaliagdo sdo analisadas: clara, a

gema e a camara de ar.

A clara ou albumem deve ser limpida, transparente, consistente, densa e
alta, com pequena porcao mais fluida. Estes aspectos caracterizam muito bem
os ovos frescos. Com o decorrer do tempo, vai ocorrendo continua
decomposicdo da clara densa, aumentando a porcao fluida e a clara vai
perdendo altura, se espalhando com facilidade e alterando, inclusive, o seu grau
de acidez. Segundo Pardi (1977) o valor do pH esta diretamente relacionado
com a fluidificacdo do albumem. Portanto, os ovos frescos armazenados em
temperatura ambiente podem ser identificados segundo seus menores valores
de pH. Isto interfere na utilizacédo pratica, dificultando o preparo de pratos como

o tradicional ovo frito ou receitas culinarias (Solomon, 1997).

Estas modificagbes sdo mais intensas nos trés primeiros dias (Solomon,
1997). Estas mudancas s&o relatadas por Kahaman-Dogan et al. (1994)°, Moats
(1978)° e Rhorer (1991)" (apud Jones et al., 2002), os quais descrevem que,
devido as perdas de agua e didéxido de carbono, o declinio da qualidade ocorre
mais rapidamente em temperaturas mais elevadas, resultando na elevacéo do
pH da clara e, assim, provocando a quebra da longa cadeia de mucina. Referem
também que os valores para unidade Haugh caem ao longo do periodo de
armazenamento. Os autores citados entenderam que a temperatura é o fator
mais importante para a deterioragdo dos ovos. Este fator também é citado por
Williams (1992)2 (apud Jones et al., 2002), que ainda chama a atencéo para a
demora na refrigeracéo e declara que a manutencao da qualidade do albumem

requer resfriamento rapido a 0°C. Barbiratto (2000) assegura que o0vOS

> KAHRAMAN-DOGAN, H.; BAYINDIRLI, L.;OZILGEN,M. Quality control charts for storage of
eggs. J. Food Quality, v.17, p. 495-501, 1994.

® MOATS, W.A.. Egg washing — a review. J. Food. Prot.. vol. 61, p. 919- 925, 1978.

" RHORER, A.R. What every producer should know about refrigeration. Egg Ind., v. 97, p.16-25,
1991.

8 WILLIAMS, K. C..Some factors affecting albumen quality with particular reference to Haugh unit
score. World’s Poult. Sci. J., v. 48, p. 5- 16, 1992.
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armazenados em temperatura de refrigeracdo mantém por mais tempo a sua
qualidade interna. A autora ainda relata que com ovos embalados em atmosfera
modificada de gas carbbnico e nitrogénio e armazenados a temperatura de

refrigeracdo obtém-se melhores resultados relativos a qualidade interna.

Além da clara, a gema também é avaliada. Esta deve ser translicida
consistente e centralizada no meio da clara, bem fixadas pelas calazas, que séo
pequenos corddes laterais oriundos da propria clara. Gemas de ovos velhos sao
achatadas, flacidas, podendo ter manchas escuras. Neste caso a sua
membrana se rompe com facilidade, deixando escorrer o conteudo,
prejudicando mais uma vez sua utilizacdo (Solomon, 1997). Oliveira (2003)
ressalta que a inclusédo de vegetais, fenos, milho amarelo ou seus subprodutos
ricos em pigmentos, tornam as gemas mais amarelas e, aparentemente, mais

bonitas e mais adequadas a culinaria em geral.

Quanto a camara de ar, esta pode ser vista internamente na extremidade
maior dos ovos, colocando-os contra a luz. Ela é pequena em ovos frescos e
muito grande em ovos mais velhos (Solomon, 1997). Ap6s a formacdo da
camara de ar, o aumento desta fica na dependéncia da intensidade de
evaporacdo, sendo esta Ultima mais rapida quando a temperatura for mais
elevada e a umidade relativa do ar mais baixa (Pardi, 1977). Stadelman e
Cotterill (1994) descrevem que a manipulacdo dos ovos é um dos fatores mais
importantes para que ocorra interferéncia na sua qualidade. A manipulacéo
inadequada do ovo pode ocasionar trincamento da casca, acelerando o declinio
de sua qualidade, possibilitando ainda o deslocamento ou soltura da camara de

ar.

Para assegurar ao consumidor a qualidade dos ovos, € necessario que
estes sejam submetidos a inspecao por 6rgdo oficial, apés o que podem ser
expostos ao consumo publico. Esta é uma exigéncia do Regulamento de
Inspec¢édo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) para
0s ovos frescos, ou seja, aqueles que ndo sofreram nenhum processo de
conservacdo e que sdo enquadrados na classificagcdo estabelecida neste

regulamento. A mesma exigéncia se aplica para ovos conservados,
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entendendo-se como conserva de ovos o produto resultante do tratamento de
ovosS sem casca ou de partes de ovos que tenham sido congelados, salgados
ou desidratados (Brasil, 1997).

2.3 PASTEURIZACAO

O tratamento térmico ndo deve provocar ou provocar a minima perda nos
valores nutritivos dos alimentos assim como nao interferir nas caracteristicas
sensoriais dos mesmos. Como exemplo desde tipo de processamento podemos

destacar a pasteurizacao.

Entende-se por pasteurizacao o tratamento térmico que destréi parte dos
microrganismos presentes, mas nio todos eles. E realizada a temperaturas
abaixo de 100°C (Fellows, 1994).

O aquecimento se verifica por meio de vapor, agua quente, calor seco, ou
correntes elétricas, devendo os produtos serem esfriados rapidamente depois

do aquecimento (Fellows, 1994).

A pasteurizacdo € empregada quando os tratamentos térmicos mais
elevados danificariam a qualidade do produto; quando um dos objetivos é a
destruicdo de germes patogénicos ou quando os agentes de alteracdo mais

importantes ndo sdo muito termoresistentes (Fellows, 1994).

O principal objetivo deste processo nos produtos de ovos, segundo
Cunningham (1986), é criar um produto saudavel pela eliminacdo de bactérias
patogénicas. Primariamente o interesse esta voltado para as salmonelas porque
estes microrganismos tém sido detectados associados com o0Ovos e Sseus
produtos. Segundo o autor, a maioria dos tipos de salmonela é facilmente
destruida. Cheftel (1989) descreve que o ovo inteiro liquido ou a gema podem
sofrer pasteurizacdo a 60 - 63°C durante 3 a 4 minutos para assegurar a

destruicdo da Salmonela sem alteracéo das propriedades funcionais.

As diferencas na composicdo dos varios produtos de ovos justificam a

grande variacdo nas condi¢cdes de pasteurizacdo recomendadas. Os diferentes
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teores de solidos totais (gema 45-48% e clara 12%) e, por conseqiéncia, a
presenca de agua, sdo fatores que diferenciam a termorresisténcia. A gordura
da gema tem algum efeito protetor e as proteinas biologicamente ativas da clara
podem auxiliar na pasteurizacdo desta (Cunningham, 1994). A destruicdo de
diferentes sorotipos de Salmonela pelo calor a 60°C é relatado por Cheftel
(1989), como 3 a 14 vezes maior para o albumem (pH 9,0) que para 0 ovo

inteiro (pH 7,6).

Cunningham (1994), Stadelman e Cotterill (1995) relatam que
geralmente, menos de 1% das bactérias dos produtos frescos de ovos resistem
a pasteurizacdo. Sendo os principais géneros encontrados em produtos
pasteurizados de ovos: Alcaligenes, Bacillus, Proteus, Escherichia
Flavobacterium e cocos Gram positivos. Entretanto, os Ultimos trés géneros nao

foram encontrados, segundo o0s autores, ap0s 0 congelamento.



3 MATERIAL E METODOS

Seréd descrito, a seguir, 0 material necesséario para a realizacdo do
presente trabalho, bem como a metodologia aplicada.

3.1 MATERIAL

A listagem do material necessario, segue-se a descri¢cdo de sua fungéo

para a realizacdo da pesquisa.

3.1.1 Matéria prima

Foram utilizadas 25,5 duzias de ovos de galinha num periodo de 24 dias.

3.1.2 Equipamentos

Banho-maria Thermomix® BM, modelo Frigomix® B; timer - para controle
do tempo de termoprocessamento dos ovos no banho-maria; balanca analitica,
utiizada para a pesagem dos ovos; ovoscoOpio - para a visualizacdo das
camaras de ar; paquimetro - para a mensuracdo do didmetro da gema,;
micrémetro - para verificacdo da altura da clara densa e da gema; e pHmetro

marca Horiba, modelo M13, utilizado na afericdo dos pH da clara e da gema.

3.1.3 Vidraria

“Becker” de 80 mL para depdsito das gemas e claras separadamente.

3.1.4 Outros

Separador de gema; mesa de vidro com espelho para anélise da

qualidade dos ovos; escala milimétrica de 15 mm para medicdo do tamanho da
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camara de ar; solucéo padréo de pH acido (4,0) e solucdo de pH alcalino (7,0)
para a calibragem do pHmetro; fichas de preenchimento de dados para o
monitoramento dos dados; termdémetro para a afericdo da temperatura do

banho-maria.

3.2 METODOS

Seré descrita a metodologia aplicada para a obtencdo e preparo das

amostras, o modelo de termoprocessamento e andlises realizadas.

3.2.1 Obtencéo e preparo das amostras

Foram adquiridos na Granja Reunidas J. Caputo Avicultura e Transportes
(Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n° 0001/0249) no
municipio de Sdo José do Vale do Rio Preto localizado no Estado do Rio de
Janeiro, 306 ovos (25,5 duazias) de um mesmo lote recém postos de aves da
linhagem Lohmann LSL de mesma idade. Estes foram acondicionados em
alvéolos com capacidade para 30 ovos e transportados em caixas de papelao
para o Laboratorio de Tecnologia Aves e Derivados do Departamento de
Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal

Fluminense.

Figura 2. Material utilizado: mesa de vidro (A), micrometro (B), paquimetro (C) e escala
milimétrica (D).
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Figura 3. Banho-maria Thermomix® BM modelo Frigomix® B

Os ovos foram numerados e pesados sendo estes pesos iniciais
anotados em fichas para comparacéo posterior.

Em seguida, os ovos foram divididos em trés lotes de 102 ovos, um lote
para servir de controle, um para ser submetido ao termoprocessamento por 10

minutos e o terceiro para ser submetido ao tratamento térmico por 20 minutos.

3.2.2 Tratamento térmico

Os ovos, em 17 lotes de 12 ovos, foram termoprocessados no banho-
maria do Laboratorio de Controle Microbiol6gico de Produtos de Origem Animal
do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Veterinaria da

Universidade Federal Fluminense.

O termoprocessamento foi realizado da seguinte forma: 12 ovos foram
submetidos a temperatura de 57°C. Ao atingir 10 minutos, seis ovos eram
retirados do interior do banho-maria e 0s outros seis ovos restantes
permaneciam até completar 20 minutos. O mesmo processo foi realizado para
0s outros 16 lotes até serem processados 204 ovos, resultando dai que 102
foram submetidos a temperatura de 57°C por 10 minutos e 102 a temperatura
de 57°C por 20 minutos.
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Os ovos, ap6és o termoprocessamento, foram mantidos a temperatura

ambiente para secagem.

Figura 4. Amostra de ovos no interior do banho-maria

Thermomix® BM modelo Frigomix® B

3.2.3 Anélise

Amostras de seis ovos de cada tratamento foram periodicamente
avaliadas para unidade Haugh, camara de ar, pH da clara, pH da gema e indice
da gema, completando um total de 17 andlises. Estas foram realizadas no
Laboratério de Tecnologia Aves e Derivados da Universidade Federal
Fluminense nos dias: 0 (zero), 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9, 10 e a partir deste dia, até
o dia 23, realizado com um intervalo de 2 dias totalizando 24 dias de anélise. As

amostras foram mantidas em temperatura ambiente.

Em cada dia de andlise, o primeiro procedimento era a calibracdo do
pHmetro, apds o que se iniciavam as verificagdes dos fatores de qualidade.

3.2.3.1 Pesagem

A pesagem dos ovos foi realizada, individualmente, em balanca analitica.
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Figura 5. Pesagem em balanga analitica.
3.2.3.2 Tamanho da caAmara de ar

A mensuracdo do tamanho da camara foi realizada através de
observagéo individual ao ovoscopio, com demarcacdo da camara de ar com

auxilio de um lapis. Sua altura foi medida em escala milimétrica de 15 mm.

3.2.3.3 Altura da clara densa

Os ovos foram quebrados sobre uma mesa de vidro especifica, provida
de espelho na parte inferior para andlises de qualidade de ovos. A altura da

clara densa foi entdo medida com auxilio de micrometro.

Figura 6. Determinagédo da altura da
clara densa.
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3.2.3.4 Altura e diametro da gema

Na mesma mesa de vidro, a altura da gema foi medida com auxilio de

micrdmetro e o didmetro foi determinado através da utilizacdo do paquimetro.

Figura 7. Determinacéo da altura (A) e do diametro (B) da gema.

3.2.3.5 pH da clara e da gema

Apos a realizacéo das analises acima descritas, o ovo foi deslocado da
mesa de vidro com um pequeno rodo, até o separador de gemas. A gema foi
colocada separada da clara em um “Becker”. Foi entédo introduzido na clara o
eletrodo do pHmetro e acionado para a leitura do pH. Depois de lavado

cuidadosamente, o mesmo eletrodo foi introduzido na gema.

Figura 8. Determinacéo do pH da clara (A) e da gema (B).
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3.2.3.6 Unidade Haugh

A unidade Haugh é uma medida norte-americana que correlaciona a
altura da camada densa externa da clara com o peso do ovo. A partir destes

elementos, se faz a converséao, utilizando tabela especifica.

A formula, segundo Stadelman & Cotterill (1994), utilizada para calcular a
unidade Haugh é UH = 100xLog (H-1,7W°3*"+7,6).

3.2.3.7 indice da gema

O indice da gema é calculado como sendo igual & razdo entre a altura e a
largura da gema (Stadelman & Cotterill, 1994). Sendo melhor a qualidade do

ovo, quanto maior o indice da gema.

3.2.3.8 Andlise estatistica

A analise estatistica constou de andlise descritiva simples, realizando-se
média e estudo do quadrado do coeficiente de correlacéo (r?) dos parametros

observados em funcdo do tempo de armazenamento.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados foram registrados em fichas especificas (localizadas no
apéndice do presente trabalho), e em seguida serdo expostos em tabelas e
graficos para melhor acompanhamento e visualizacdo dos mesmos. Também
serdo discutidos os resultados obtidos para os fatores de qualidade interna dos
ovos inteiros termoprocessados e o grupo controle armazenado em temperatura

ambiente durante 24 dias.

4.1 PERCENTUAL DE PESO PERDIDO

A apresentagcdo dos resultados médios do percentual de peso perdido
dos ovos de galinha submetidos a temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos
durante 24 dias sdo demonstrados na Tabela 3 e visualizados na Figura 9.

Tabela 3 - Valores médios em percentual de peso perdido dos ovos de galinha

submetidos a temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos e dos controles
armazenados a temperatura ambiente por um periodo de 24 dias.

Dia
Tempo

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 16 18 21 23

Cct 0,000,510,510,660,74 0,88 1,17 1,65 1,38 1,53 2,21 2,56 3,02 2,87 3,30 4,72 5,28

10 0,150,781,101,131,501,52 1,551,72 1,80 2,18 2,20 2,79 3,74 4,15 4,24 5,15 5,46

20 0,000,861,111,271,551,78 1,98 2,23 2,15 2,37 2,66 2,93 4,14 4,93 4,81 5,49 6,49

Ct: Controle

Na Tabela 3 pode-se observar que os percentuais de peso perdido
aumentam gradualmente para os parametros estudados ao longo dos 24 dias,
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sendo os ovos submetidos ao termoprocessamento por 20 minutos aqueles que

apresentaram maior perda.

Percebe-se na Figura 9 que os resultados dos tempos estudados

descrevem sucessivas ascensodes praticamente constantes.

7,0

6.0 |
50 |
40 |

3,0 +

% Peso Perdido

2,0 +

10 +

0,0

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24
Dia

Figura 9. Representacdo grafica dos valores médios dos pesos
perdidos e suas respectivas linhas de tendéncia e
coeficiente de determinacdo (r?) em ovos de galinha
submetidos a temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos
durante 24 dias.

A perda de peso dos ovos durante o armazenamento ocorre por perda de
agua para o meio ambiente, através das membranas e da casca. Esta perda de
agua, segundo Palmer (1972), depende da temperatura, circulacdo de ar e
umidade relativa do local de estocagem. Isto tende a aumentar, segundo Jones
et al. (2002) e Pardi (1977), quando eles ficam expostos a temperaturas mais
elevadas e umidade relativa do ar mais baixas. Lana (2000) indica para melhor
conservagcao dos ovos a temperatura de 10 a 15 °C e umidade relativa do ar
entre 70% e 80% atrasando assim a evaporacdo e conseqientemente

conservando pequena a camara de ar.

4.2 CAMARA DE AR

Os resultados médios para altura das camaras de ar (em mm) dos ovos
de galinha submetidos a temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos durante 24

dias sdo apresentados na Tabela 4 e representados graficamente na Figura 10.
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Tabela 4 - Valores médios dos tamanhos (em mm) das camaras de ar dos ovos de
galinha submetidos a temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos e dos
controles armazenados a temperatura ambiente por um periodo de 24
dias.

Dia

Tempo
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 16 18 21 23

ct 30 27 20 25 33 33 33 45 43 47 43 42 53 63 64 70 7.8

10 1,7 28 22 30 33 38 3,7 43 43 45 45 48 55 63 7,2 73 7,0

20 04 32 25 33 38 40 43 47 52 43 4,7 50 53 65 72 73 75

Ct: Controle

A Tabela 4 demonstra um aumento constante no tamanho da camara de
ar, podendo se afirmar também que os valores médios aumentam gradualmente

ao longo do tempo para todos os tratamentos aplicados.

Na Figura 10 pode-se observar o aumento gradual da camara de ar. As
linhas de tendéncia demonstram os resultados com ascendéncia em ambas as

temperaturas e co ntrole.
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Figura 10. Valores médios dos tamanhos das camaras de ar e suas
respectivas linhas de tendéncia e coeficiente de
determinacdo (r?) em ovos de galinha submetidos a
temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos e controles
armazenados em temperatura ambiente durante 24 dias.

As camaras de ar sofrem um aumento gradual em ambas as
temperaturas e assim como nos ovos controle. Os valores médios iniciais

situaram-se entre 0,4 mm e 1,7 mm para 0S ovos submetidos ao
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termoprocessamento e 3,0 mm para os ovos controle. Cheftel (1989) e Solomon
(1997) confirmam tais resultados explicando que, durante o armazenamento,
ocorre perda de agua e dioxido de carbono através das membranas e da casca
e, por isso, a camara de ar aumenta, proporcionado pela entrada de gases.

Os valores médios para altura de camara de ar no dia zero se
apresentam menores em relagdo ao controle, uma vez que, estes foram
analisados ainda aquecidos. Este aquecimento gerou a expansao do conteudo
interno do ovo levando a uma diminuicdo da camara de ar por expulsdo do ar

pelos poros.

De acordo com os resultados dos valores médios obtidos para perda de
peso pode-se concluir que estes ndo foram suficientes para aumentar os
valores médios para o tamanho da camara de ar. A diferenca de
aproximadamente 0,2% entre os valores médios de perda de peso do lote
controle e dos ovos submetidos ao termoprocessamento por 10 minutos e a
diferenca destes para os ovos submetidos ao termoprocessamento por 20 de
aproximadamente 1% é infima para a percep¢do do aumento de camara de ar.
O método para avaliacdo do tamanho da camara de ar utilizando escala
milimétrica ndo é preciso para valores menores de 1lmm, sendo estes, de

qualquer maneira, dificeis de serem observados.

4.3 INDICE DA GEMA

Sao apresentados na Tabela 5 e representados na Figura 11, os
resultados médios dos indices da gema dos ovos de galinha submetidos a
temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos durante 24 dias.
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Tabela 5 - Valores médios dos indices da gema dos ovos de galinha submetidos a
temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos e dos controles
armazenados a temperatura ambiente por um periodo de 24 dias.

Dia
Tempo

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 16 18 21 23

ct 0,420,39 0,38 0,38 0,34 0,35 0,32 0,32 0,29 0,32 0,30 0,27 0,23 0,27 0,22 0,25 0,20

10 0,410,400,400,41 0,39 0,33 0,34 0,33 0,30 0,31 0,32 0,28 0,27 0,24 0,20 0,21 0,21

20 0,390,39 0,41 0,40 0,39 0,37 0,34 0,36 0,34 0,33 0,34 0,32 0,33 0,30 0,26 0,27 0,25

Ct: Controle

Na Tabela 5 é demonstrada uma diminuicdo constante nos valores
médios dos indices da gema dos ovos de galinha submetidos a temperatura de
57°C por 10 e 20 minutos durante 24 dias. A partir do sétimo dia, 0os ovos
termoprocessados por 20 minutos apresentaram valores médios maiores do que

os controles e os submetidos ao termoprocessamento por 10 minutos.

Na Figura 11 pode ser visualizada a diminuicdo dos valores médios dos
indices da gema destacando que, a partir do sétimo dia, os ovos
termoprocessados por 20 minutos apresentaram valores médios maiores que 0s

controles e que os submetidos ao termoprocessamento por 10 minutos.
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Figura 11. Valores médios dos indices da gema e suas respectivas
linhas de tendéncia e coeficiente de determinacéo (r’) em
ovos de galinha submetidos a temperatura de 57°C por 10
e 20 minutos e controles armazenados em temperatura
ambiente durante 24 dias.

O indice da gema demonstrou uma diminuicdo constante em seus
valores meédios para os ovos de galinha submetidos a temperatura de 57°C por
10 e 20 minutos durante 24 dias, assim como para 0S ovos controle. Estes
resultados sdo justificados por Cheftel (1989) e Romanoff e Romanoff (1949)°
(apud Jones et al., 2002) que destacam que, com o passar do tempo, a agua
migra do albumen para a gema, o que faz com que ocorra um alargamento e
um achatamento da gema. Esta migracdo resulta no estiramento e fragilidade

da membrana vitelina.

Segundo Fromm e Lipstein (1964)* (apud Kirunda, 2000), os fatores que
influenciam a resisténcia da membrana vitelinica sdo 0s mesmos que
influenciam a qualidade do albumem. Durante o armazenamento, a qualidade

dos ovos é afetada pela temperatura, a umidade, o manejo e o tempo de
estocagem.

Devido a maior estabilidade protéica apresentada pelo lote submetido a
57°C por 20 minutos, ocorreu uma menor alteragcdo conformacional da gema,

levando a menor queda dos valores médios de indice da gema.

® ROMANOFF, A.L.; ROMANOFF, A. J..The avian egg. Jonh Wiley and Sons, New York, 1949.
1 FROMM, D.; LIPSTEIN, R.. Strength, distribution, weight and some histological aspects of the
vitelline membrane of the hens egg yolk. Poultry Sci., v. 43, p. 1240- 1244, 1964.



4.4 pH DAS GEMAS

a7

Na Tabela 6 estdo representados os resultados dos pH das gemas dos

ovos de galinha submetidos a temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos durante

24 dias e na Figura 12 pode ser observada a representacdo grafica destes

resultados.

Tabela 6 - Valores médios dos pH da gema dos ovos de galinha submetidos a
temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos e dos controles
armazenados a temperatura ambiente por um periodo de 24 dias.

Dia
Tempo
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 16 18 21 23
ct 6,1 59 60 60 62 61 63 60 63 6,1 6,1 63 66 64 6,1 6,6 64
10 6,1 60 60 62 61 61 60 6,1 6,1 6,1 6,1 64 63 65 65 64 64
20 6,1 61 60 63 6,2 6,3 6,1 64 63 64 63 6,6 65 6,3 6,8 63 6,5

Ct: Controle

Os valores médios dos pH da gema apresentam uma estabilidade,

variando de 6,1 no dia zero para todos os parametros estudados, chegando ao

valor de 6,4 no dia 23 para 0s ovos controles e os submetidos a temperatura de

57°C por 10 minutos e 6,5 no dia 23 para os submetidos a temperatura de 57°C

por 20 minutos.

Pode-se observar, na Figura 12, que os resultados do controle e das

temperaturas estudadas apresentam uma relativa estabilidade, variando de 6,1

no dia zero a 6,5 no dia 23.
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Figura 12. Valores médios dos pH das gemas e suas respectivas
linhas de tendéncia e coeficiente de determinacéo (r’) em
ovos de galinha submetidos a temperatura de 57°C por 10
e 20 minutos e controles armazenados em temperatura
ambiente durante 24 dias.

Com relacdo ao pH da gema pode ser observado que os resultados do
controle e das temperaturas estudadas apresentam uma relativa estabilidade,
variando de 6,1 no dia zero a 6,5 no dia 23. Nao foi verificada alteracdo
significativa em relacdo aos valores apresentados pelas amostras submetidas
ao tratamento térmico. Fennema (1993) descreve resultados semelhantes aos
observados em estudo realizado com ovos armazenados a temperaturas de 2 e
37°C, por 50 e 18 dias respectivamente, o pH da gema aumentou até 6,4. O
autor descreve que a gema fresca tem um pH préximo a 6, variando muito

pouco, inclusive durante armazenamento prolongado.

4.5 pH DAS CLARAS

Sao apresentados na Tabela 7 e representados na Figura 13, 0s
resultados médios dos pH da clara dos ovos de galinha submetidos a
temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos durante 24 dias.
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Tabela 7 - Valores médios dos pH da clara dos ovos de galinha submetidos a

temperatura de 57°C por

10 e 20 minutos e dos controles
armazenados a temperatura ambiente por um periodo de 24 dias.

Tempo

Dia

0 1

2

3 4 5 6 7 8 9 12 14 16 18 21

23

Ct

8,7 89 90 92 92 92 93 93 93 9,2

93 93 9,2 93 93

9,3

10

8,7 90 91 94 93 93 93 93 93 9,2

93 93 93 94 93

9,3

20

89 90 91 93 93 92 93 93 93 9,2

93 92 93 94 93

9,4

Ct: Controle

Os valores médios dos pH apresentam uma elevacdo acentuada até o

dia trés e a partir de entdo, permanecem constantes até o 24° dia.

pHClara

8,4 - rR2=0,75 | ® 10

8.2 1 R?=0,80 |l@ 20

8,0 : : : : : : : : :
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24

Dia

Figura 13. Valores médios dos pH das claras e suas respectivas linhas

Conforme observado na Figura 13,

de tendéncia e coeficiente de determinacdo (r?) em ovos de
galinha submetidos a temperatura de 57°C por 10 e 20
minutos e controles armazenados em temperatura ambiente
durante 24 dias.

os valores meédios dos pH

apresentam uma elevacao até o dia trés, quando atingem um valor em torno de

9,3. A partir dai, o pH manteve-se em determinada estabilidade até o 24° dia.

Os valores médios dos pH da clara apresentam uma elevacao acentuada

até o dia trés e a partir de entdo, permanecem constantes até o 24° dia. Este

resultado é confirmado por Pardi (1977), o qual descreve que a velocidade de

perda de gas carbbnico é grande logo apOs a postura, decrescendo depois,

tendendo a estabilidade. Heath (1976) descreve um aumento semelhante no pH
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da clara e uma diminuicdo no indice da gema para ovos armazenados em
temperatura ambiente por uma semana. Segundo Stadelman e Cotterill (1995),
o acido carbbdnico, um dos componentes-tampao do albumen, dissocia-se,
formando agua e gas carbdnico. Sob condi¢cdes naturais, o gas carbdnico
formado se difunde através da casca e se perde no ambiente. Segundo o0s
mesmos autores, devido a libertacdo do gas carbdnico, diminui a acidez do
albumen, ocorrendo o aumento de pH e a dissociacdo quimica do complexo
protéico. Com isso, durante o armazenamento, ocorre 0 aumento da perda de
diéxido de carbono por saida através das membranas e da casca. Justificando
os resultados obtidos. Munro (1971) afirma que o valor de pH independe da

altura do albumen, em aves da mesma linhagem.

4.6 UNIDADE HAUGH

A apresentacdo dos resultados médios da unidade Haugh dos ovos de
galinha submetidos a temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos durante 24 dias
estdo demonstrados na Tabela 8 e representados graficamente na Figura 14.

Tabela 8 - Valores médios da Unidade Haugh dos ovos de galinha submetidos a

temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos e dos controles
armazenados a temperatura ambiente por um periodo de 24 dias.

Dia

Tempo
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 16 18 21 23

Ct 90 83 69 70 63 70 56 32 50 45 45 42 31 42 42 39 19

10 88 82 77 78 80 71 79 68 72 77 69 64 59 67 52 55 56

20 81 88 87 8 88 8 84 83 83 81 82 80 9 81 82 76 75

Ct: Controle

Conforme se observa na Tabela 8, os resultados das unidades Haugh
descrevem uma diminuicdo acentuada para 0s ovos controle e mais estavel

para os ovos termoprocessados por 20 minutos.

Na Figura 14, pode-se verificar uma ligeira estabilidade na tendéncia da
curva dos ovos submetidos ao termoprocessamento por 20 minutos,

apresentando valor médio inicial 81 e chegando ao valor 75 no dia 23, enquanto
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que a curva de tendéncia do controle apresentou uma queda bem mais

acentuada, iniciando com o valor de 90 e chegando ao valor de 19 no dia 23.

80

Ct| RR=0,87
| ® 10| R*=0,85

' |@20| =051

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24
Dia

Figura 14. Valores médios das Unidades Haugh e suas respectivas
linhas de tendéncia e coeficiente de determinacéo (r’) em
ovos de galinha submetidos a temperatura de 57°C por 10
e 20 minutos e controles armazenados em temperatura
ambiente durante 24 dias.

A linha de tendéncia dos ovos submetidos a temperatura de 57°C por 10
minutos sofreu uma queda menos intensa que a citada anteriormente, variando

de 88 no dia zero para 56 no dia 23.

Os resultados das unidades Haugh mostraram uma diminuigao
acentuada para 0s ovos controle e mais estavel para os ovos termoprocessados
por 20 minutos, tendo estes apresentado valor médio inicial 81 e chegando ao
valor 75 no dia 23, enquanto que o controle apresentou uma queda bem mais
acentuada iniciando com o valor de 90 chegando ao valor de 19 no dia 23. J4 0s
ovos submetidos a temperatura de 57°C por 10 minutos sofreram uma queda
menos intensa que a citada anteriormente, variando de 88 no dia zero para 56
no dia 23. Estes resultados séo justificados pela correlacéo entre altura da clara
densa e peso dos ovos no célculo da unidade Haugh. Cheftel (1989) afirma que
um tratamento a 58°C durante 2 minutos, ja provoca a desnaturacao-
insolubilizacdo da conalbumina e um forte aumento da viscosidade. Stadelman
e Cotterill (1995) consideram a clara como um sistema protéico consistindo de
fiboras de ovomucina em solugdo aquosa de inimeras proteinas globulares. A

conalbumina é uma proteina globular que, por acdo do tratamento térmico, vai
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se alargando e ficando mais fibrosa determinando um aumento na viscosidade.
Os ovos termoprocessados por 20 minutos obtiveram os valores médios de
unidade Haugh maiores que os tratados por 10 minutos e o0s controle,

demonstrando com isso, uma maior estabilidade das proteinas.

Os resultados para unidade Haugh indicam que o aquecimento leva a
uma desnaturacdo das proteinas aumentando a viscosidade, apesar dos
valores elevados de pH geralmente caracterizarem um comportamento

desfavoravel.

Segundo Munro (1971), o pH da clara independe da altura desta
estrutura, o que justifica os resultados médios da unidade Haugh e os valores

médios obtidos para pH.



5 CONCLUSOES E SUGESTOES

De acordo com os resultados obtidos no presente trabalho, pode-se

concluir que:

a) 0s ovos submetidos a temperatura de 57°C por 20 minutos mantiveram as
caracteristicas relativas a qualidade interna com melhores resultados durante

todo periodo do experimento;

b) a unidade Haugh e o pH da clara, mostraram ser parametros confidveis na
avaliacdo da qualidade interna dos ovos de consumo, entretanto, o pH da
clara ndo foi considerado um indice adequado nesta avaliacdo para 0s ovos

submetidos a temperatura de 57°C por 20 minutos.

De acordo com as conclusbes acima descritas, sugere-se que novos

experimentos devam ser realizados a fim de:

a) esclarecer a utilizacdo do pH da clara na avaliacdo da qualidade interna no

termoprocessamento a temperatura de 57°C por 20 minutos;

b) desenvolver a realizacdo de estudos microbiolégicos em funcdo do

tratamento térmico;

c) estudar outros bindmios tempo/temperatura ou mesmo outros métodos de

tratamento térmico como o seco;
d) realizar a analise sensorial dos ovos termoprocessados; e,

e) comparar os dados obtidos com outros méetodos de tratamentos térmicos

como a refrigeracéao.



6 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALVES, L.M.C.; COSTA, F.N.; SILVA, M.L.S.; SALES, S.S.; CORREA, M.R.
Infeccao alimentar por Salmonella Enteritidis: Relato de um surto em S&o Luis —
MA. Higiene Alimentar, Sdo Paulo, v. 15, n. 80/81, p. 57-58, jan/fev. 2001.

ALLEONI, A. C. C. Efeito da temperatura e do periodo de armazenamento na
qualidade do ovo, nos teores de s-ovoalbumina e nas propriedades funcionais
das proteinas da clara do ovo. 1997. 110 f. Dissertacao (Mestrado em Ciéncias
da Nutricdo) - Faculdade Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de
Campinas, Campinas, SP. 1997.

ANDRADE, S. Vigilancia Sanitaria no RN é precéaria. [online] Disponivel:
wwww.tribunadonorte.com.br . Arquivo capturado em 10 de agosto de 2003.

AVESOVOS. Avicultura de postura. Analise do mercado de ovos. [online]
Disponivel: www.aveseovos.com.br. Arquivo capturado em 15 de junho de
2003a.

Avicultura .[online] Disponivel na Internet via
http://www.aveseovos.com.br/avicult.ntml. Arquivo capturado em 02 de julho de
2003b.

BARBIRATTO, S. B. Influéncia da temperatura e da embalagem em atmosfera
modificada na qualidade interna dos ovos de consumo. 2000. 76 f. Dissertacao
(Mestrado em Medicina Veterinaria - Area de Concentracdo em Higiene
Veterinaria e Processamento Tecnoldogico de Produtos de Origem Animal) -
Faculdade Medicina Veterinaria, Universidade Federal Fluminense, Niteroi, RJ.
2000.

BORGEOUIS, C. M. Microbiologia Atimentaria: aspectos microbiolégicos de la
seguridade y calidad alimentaria. Zaragoza: Acribia, 1994. 437p. cap.3. p.221-
235.

BURKE, W.H. Reproducédo das aves. In. SWENSON M.J. & REECE W.O.
DUKES. Fisiologia dos Animais Domeésticos. 11. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 1996. cap. 38. p.660-680.


http://www.aveseovos.com.br/
http://www.aveseovos.com.br/
http://www.aveseovos.com.br/
http://www.avesovos.com.br/

55

BRASIL. Portaria N° 01, de 21 de Fevereiro de 1990. Ministério da Agricultura e
do Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuéria. Divisdo de Inspec¢éo de
Carnes e Derivados — DICAR. Normas Gerais de Inspecédo de Ovos e Derivados.
Diério Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, n.44, p. 4321, 6 de
mar. 1990. Secéo 1.

. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal.
Regulamento da Inspecado Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA). Aprovado pelo Decreto n. 30.691, 29/03/52, alterado pelos Decretos
n°® 1255 de 25/06/62, 1236 de 02/09/94, 1812 de 08/02/96 e 2244 de 04/06/97.
Brasilia, 1997, 241p.

CHEFTEL, J-C.; CUQ, J-L.; LORIENT, D. Proteinas Alimentarias. Zaragoza:
Acribia, 1989. cap. 6. p. 167- 177.

CUNNINGHAM, F. E. Egg Product Pasteurization. In: STADELMAN, W. J. &
COTTERILL, O. J. Egg Science and Technology. 3. ed. Connecticut: AVI
Publishing Company, Inc., 1986. cap. 12, p. 243-260.

CUNNINGHAM, F. E. Egg Product Pasteurization. In: STADELMAN, W. J. &
COTTERILL, O. J. Egg Science and Technology. 4. ed. Binghamton: New York,
1994. cap. 7, p. 177-194.

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. cap. 14. p.
931- 959.

FELLOWS, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practicas.
Zaragoza: Acribia, 1994. 549p. cap. 10. p. 209-220.

FLORES, M.L.; SILVA, J.H.S.; NASCIMENTO, V.P.; KADER, I.I.T.A.; SANTOS,
L. R.; PONTES, A.P.; SALLE, C.T.P.; LOPES, R.F.F. Deteccao de Salmonella
sp em ovos de galinhas através da reacdo em cadeia pela polimerase — PCR.
Higiene Alimentar, Sdo Paulo, v. 15, n. 80/81, p. 63-68, 2001.

HEATH, J.L..Factors affecting the vitelline membrane of the hens egg. Poultry
Science, v. 55, p. 936- 942, 1976.

INSTITUTOHUEVO. Setor econdémico -  historia. [online] Disponivel:
http://lwww.institutohuevo.com/ scripts/historia.asp. Arquivo capturado em 15 de
Novembro de 2002a.

_El huevo en la alimentacion y la salud. [online] Disponivel:
http://www.institutohuevo.com/scripts/saludable.asp. Arquivo capturado em 15
de Novembro de 2002b.

JONES, D. R.; THARRINGTON, J. B.; CURTIS, P. A.; ANREDSON, K. E,;
KEENER, K. M.; JONES, F. T.. Efects of cryogenic cooling of shell eggs on egg
quality. Poultry Science, v. 81, p. 727- 733, 2002.


http://www.institutohuevo.com/
http://www.institutohuevo.com.es/

56

KEENER, K. M.; LACROSSE, J. D.; FARKAS, B. E.; CURTIS, P. A;
ANREDSON, K. E. Gas exchange into shell eggs from criogenic cooling. Poultry
Science, v. 79, p. 275- 280, 2000.

KIRUNDA, D. F. K., MCcKEE, S. R.. Relating quality characteristics of aged eggs
and fresh eggs to vitelline membrane strength as determined by a texture
analyzer. Poultry Science, v. 79, p. 1189- 1193, 2000.

LANA, G. R. Q. Processamento e conservacao de ovos. In: . Avicultura.
Campinas: Livraria e Editora Rural Ltda, 2000. p. 172- 182.

MENDES, A.A. Alimento perfeito. Avicultura Industrial. n. 3, p. 32-33. 2002.

MORENG, R.E.; AVENS, J. Ciéncia e producdo de aves. S&do Paulo: Livraria
Roca. 380p. 1990.

MULDER, R. W. Safe poultry meat production in the nest century. Acta. Vet.
Hung., v. 43, p. 307-315, 1997.

MUNRO, S. S. Effect of age of the hen on albumen heigh and pH. Poultry
Science, v. 50, p. 1515- 1518, 1971.

OLIVEIRA, B. L. Ovo - Qualidade ¢é importante. [online] Disponivel:
http://www.snagricultura.org.br/artigos/artitec-ovos.htm Arquivo capturado em 12
de abril de 2003.

PALMER, H. H.; PAUL, C. P. Food Theory and Applications. Estados Unidos da
América: John Wiley & Sons, Inc., 1972. 797p. cap 9, p. 527- 561.

PARDI, H.S. Influéncia da comercializacdo na qualidade de ovos de consumo.
1977. 73 f. Dissertacdo (Mestrado em Medicina Veterinaria - Area de
Concentracdo em Ciéncia, Higiene e Tecnologia de Alimentos) - Faculdade
Medicina Veterinaria, Universidade Federal Fluminense, Niteroi, RJ. 1977.

POMBO, C. R. Influéncia da radiacdo gama nos fatores de qualidade interna de
ovos de consumo. 2003. 37 f. Monografia (Especializacdo em Irradiacdo de
Alimentos) - Faculdade Medicina Veterinaria, Universidade Federal Fluminense,
Niteroi, RJ. 2003.

POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Food Science. Food Science. 5.ed. Estados
Unidos da América: Chapman & Hall, 1995. cap. 14. p. 316- 344.

POVOA, H.P. Bacteriologia de ovos de galinha comercializados na cidade de
Niteroi, estado do Rio de Janeiro. 1988. 40 f. Dissertacdo (Mestrado em
Medicina Veterinaria - Area de Concentracdo em Higiene Veterinaria e
Processamento Tecnolégico de Produtos de Origem Animal) - Faculdade
Medicina Veterinaria, Universidade Federal Fluminense, Niterdi, RJ. 1988.

SILVERSIDES, F. G.; VILLENEUVE, P. I.. Is the Haugh unit correction for eggs
weight valid for eggs stored at room temperature? Poultry Science., v. 73, p. 50-
55, 1994.


http://www.snagricultura.org.br/artigos/artitec-ovos.htm

57

SOLOMON, S.E. Egg and Eggshell Quality. lowa: lowa State University Press,
1997. 149p.

STADELMAN, W.J., COTTERILL, OWEN J. Egg Science and Technology. 4 ed.
New York:The Haworth Press, Inc, 1994. 591p.

WATKINS, B.A. The nutritive value of the egg. In: STADELMAN, W. J. &
COTTERILL, O.J. Egg Science and Technology. 4. ed. Binghamton, New York,
1994. 591p. cap. 7, p. 177-194.

VIEIRA, S. Consumo de ovos e qualidade de vida. Revista Higiene Alimentar,
v.15, n.88, p.16, 2001.



7 APENDICES

7.1 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia O

Ovo Pdia0 PA Diferenca PP H U.H. (Cmrﬁ; HG DG I.G. pHG pHC
|i|J 332 60,96 60,96 0,00 0,00 9,80 98 3,0 18,43 43,30 0,43 6,07 8,81
8 333 62,51 62,51 0,00 0,00 9,47 96 3,0 18,54 43,00 0,43 6,08 8,49
E 334 59,81 59,81 0,00 0,00 8,79 94 3,0 18,54 43,30 0,43 6,02 8,58
8 335 64,47 64,47 0,00 0,00 763 86 30 17,66 429 041 6,08 8,53
0| 336 57,79 57,79 0,00 0,00 800 90 3,0 17,76 42,10 0,42 6,35 8,84
g 337 60,38 60,38 0,00 0,00 7,42 86 3,0 17,82 44,20 0,40 6,22 8,84
© 338 62,85 62,85 0,00 0,00 655 80 3,0 18,07 43,70 0,41 6,02 8,63

Média 61,30 61,30 0,00 0,00 820 90 3,0 18,10 43,20 042 6,12 8,67
=
é 3 63,60 63,54 0,06 0,09 7,70 87 2,0 17,57 43,40 0,40 6,06 8,82
O| 28 65,76 65,59 0,17 0,26 9,19 94 2,0 18,12 43,80 0,41 6,08 8,61
B 66 60,37 60,19 0,18 0,30 6,20 78 1,0 1852 44,90 041 6,18 9,14
UI) 50 65,15 65,01 0,14 0,21 868 92 2,0 17,14 42,70 0,40 6,13 8,65
g 33 65,25 65,22 0,03 0,05 890 93 2,0 18,18 44,10 0,41 5,95 8,52
Z 52 64,30 64,41 -0,11 -0,17 - - 1,0 - - - - -
E 37 63,69 63,48 0,21 0,33 7,30 85 2,0 17,24 43,70 0,39 6,02 8,70
— | Média 64,00 63,90 0,10 0,5 800 88 1,7 17,80 43,80 0,41 6,07 8,74
g
é 224 59,73 59,67 0,06 0,0 570 75 0,0 1520 41,30 0,37 6,29 8,89
O| 131 6326 6342 -0,16 -025 7,97 89 1,0 17,16 44,60 0,38 6,23 8,98
B 143 66,07 66,23 -0,16 -024 723 83 1,0 18,70 43,80 0,43 6,00 9,02
Ul) 168 67,97 68,07 -0,10 -0,15 841 90 1,0 18,24 44,40 0,41 6,29 8,94
g 204 66,22 66,27 -0,05 -008 752 8 0,0 18,65 4500 0,41 6,15 9,04
Z | 201 64,41 64,29 0,12 0,19 8,18 89 0,0 17,55 44,30 0,40 6,00 8,92
E 233 6354 63,75 -0,21 -0,33 422 59 0,0 14,66 40,80 0,36 6,05 8,60
N | Média 64,50 64,50 -0,10 -0,11 700 8 04 17,20 43,50 0,39 6,14 8,91
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7.2 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia 1

" Ovo Pdia0O PA Diferenca %PP H U.H. (Cr:nﬁg HG DG 1.G. pHG pHC
EI) 328 64,94 64,78 0,16 0,25 6,20 77 2,0 16,75 43,60 0,38 5,93 8,79
P_: 242 58,45 58,30 0,15 0,26 860 93 2,0 17,28 41,10 0,42 5,92 8,98
(Z) 329 62,63 62,45 0,18 029 7,72 87 30 17,10 45,10 0,38 5,95 8,84
g 330 66,34 66,21 0,13 0,20 7,33 84 30 17,25 43,20 0,40 5,92 8,88
©) 331 59,91 59,78 0,13 0,22 750 87 20 16,27 41,10 0,40 5,98 8,69
C>) 241 67,82 66,58 1,24 1,83 546 70 40 1544 42,30 0,37 598 9,08

Média 63,30 63,00 0,30 051 710 83 2,7 16,70 42,70 0,39 5,95 8,88
B 54 60,91 60,32 0,59 097 7,13 84 3,0 17,66 43,40 041 6,07 9,16
UI) 0 67 64,15 63,60 0,55 0,86 486 66 2,0 16,23 42,30 0,38 6,01 9,02
E <3E 63 61,91 61,41 0,50 081 640 79 3,0 16,99 41,10 0,41 6,05 9,01
2 % 56 59,33 58,80 0,53 0,89 6,77 83 3,0 1556 44,50 0,35 6,08 8,89
= 86 63,63 63,29 0,34 0,53 7,57 86 3,0 18,14 4290 042 595 8091
8 17 63,51 63,12 0,39 061 869 92 30 1690 42,30 0,40 6,13 9,12

Média 62,20 61,80 0,50 0,78 690 82 28 16,90 4280 0,40 6,05 9,02
L('\) 187 64,89 64,34 0,55 0,85 890 93 3,0 16,87 42,60 040 6,06 9,11
(/I) 0 171 57,95 57,42 0,53 0,91 847 93 3,0 1519 42,10 0,36 6,14 8,92
E ?E 136 66,98 66,46 0,52 0,78 6,28 77 4,0 17,13 4500 0,38 6,13 9,10
% E:,) 144 59,58 59,07 0,51 0,86 9,44 97 3,0 16,73 40,90 0,41 6,03 9,06
= 127 66,87 66,30 0,57 085 7,87 87 30 16,27 44,60 0,36 6,04 8,99
8 150 65,17 64,56 0,61 094 6,99 82 30 1644 41,00 0,40 6,02 9,00

Média 63,60 63,00 0,50 0,86 800 88 32 16,40 42,70 0,39 6,07 9,03
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7.3 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia 2

" Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H U.H. (cr:nrﬁ; HG DG I.G. pHG pHC
6' 248 57,36 57,07 0,29 0,51 433 64 2,0 1508 41,40 0,36 5,89 9,00
P_: 247 65,19 64,79 0,40 061 585 74 20 16,25 42,80 0,38 6,00 8,90
% 246 58,63 58,37 0,26 044 508 70 20 16,58 41,40 040 6,09 8,95
(L/)) 245 60,59 60,26 0,33 054 4,14 60 20 16,31 41,50 0,39 6,04 8,97
O 244 69,57 69,22 0,35 050 606 74 20 17,51 40,40 043 6,07 8,98
8 243 63,66 63,36 0,30 047 544 71 20 17,27 60,30 0,29 6,00 9,09

Média 62,50 62,20 0,30 051 520 69 20 16,50 44,60 0,38 6,02 8,98
~ 31 71,67 70,81 0,86 1,20 6,02 73 3,0 17,99 4590 0,39 6,04 9,14
L? 24 60,24 59,64 0,60 100 85 93 20 17,84 43,80 041 595 9,15
8 % 62 59,89 59,16 0,73 122 498 69 20 16,97 41,80 0,41 6,15 9,10
5 é 64 56,44 55,73 0,71 126 6,75 83 20 17,19 43,30 0,40 596 9,16
g O 8 60,22 59,71 0,51 085 524 71 20 17,51 44,70 0,39 5,99 9,10
3 46 63,15 62,45 0,70 1,11 598 76 2,0 17,64 4570 0,39 6,11 9,06

Média 61,90 61,30 0,70 1,10 6,30 77 2,2 1750 44,20 0,40 6,03 9,12
N~ 134 6191 61,24 0,67 1,08 585 75 3,0 16,20 44,40 0,36 597 9,10
L? 164 60,23 59,56 0,67 1,11 9,65 98 2,0 18,66 42,70 0,44 6,06 9,08
8 % 173 61,25 60,60 0,65 106 762 87 30 17,36 42,30 0,41 6,01 9,04
'5 é 240 62,49 61,79 0,70 1,12 980 98 2,0 18,87 44,70 0,42 6,05 9,05
g O 151 6329 62,54 0,75 1,19 6,76 81 3,0 17,55 43,10 0,41 6,01 9,10
o 180 60,41 59,75 0,66 109 697 84 20 16,68 42,70 0,39 6,17 9,12
“ Média 61,60 60,90 0,70 1,11 780 87 25 1760 43,30 0,41 6,05 9,08
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7.4 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia 3

" Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H U.H. (cr:‘nrﬁ; HG DG I|I.G. pHG pHC
EI) 249 59,98 59,23 0,75 125 484 68 4,0 1550 43,20 0,36 6,07 9,30
P_: 250 61,63 61,36 0,27 044 497 68 2,0 16,21 41,40 0,39 6,04 9,31
(Z) 251 62,26 61,98 0,28 045 512 69 20 16,74 45,10 0,37 6,00 9,14
g 252 68,13 67,75 0,38 056 587 73 3,0 16,83 44,80 0,38 6,01 9,06
©) 253 57,59 57,17 0,42 0,73 426 63 20 1439 41,70 0,35 6,01 9,26
C>) 254 59,59 59,26 0,33 055 592 77 20 17,57 40,90 0,43 6,07 9,11

Média 61,50 61,10 0,40 066 520 70 3,0 16,20 42,90 0,38 6,03 9,20
~ 16 64,37 63,73 0,64 099 6,19 77 3,0 16,93 43,70 0,39 6,01 9,32
Lr.) 7 64,46 63,81 0,65 101 847 91 30 17,89 41,80 043 6,10 942
8 % 15 65,28 64,65 0,63 097 608 76 30 17,71 43,30 0,41 599 9,39
':_) é 32 62,99 62,23 0,76 121 655 80 3,0 17,67 43,10 0,41 5098 9,26
é G 68 60,48 59,62 0,86 142 518 70 3,0 16,81 41,20 0,41 6,80 945
8 65 66,01 65,22 0,79 1,20 609 76 30 17,26 43,10 0,40 6,12 9,34

Média 63,90 63,20 0,70 1,13 640 78 30 1740 17,20 041 6,17 9,36
~ 162 62,02 61,13 0,89 1,44 7,40 86 3,0 17,05 43,90 0,39 6,22 9,40
Lr.) 161 62,08 61,18 0,90 1,45 6,67 81 3,0 1554 43,30 0,36 6,65 9,33
8 %J 207 61,26 60,51 0,75 122 783 88 3,0 17,72 40,80 0,43 6,15 9,28
':_) é 175 56,95 56,23 0,72 126 868 94 30 17,30 40,50 0,43 6,42 9,28
é QO 130 64,53 63,87 0,66 1,02 7,17 84 4,0 19,29 46,60 0,41 6,22 9,34
(C\>l 121 66,97 66,16 0,81 121 594 74 40 16,33 43,80 0,37 6,10 9,33

Média 62,30 61,50 0,80 127 730 85 3,3 42,70 43,20 0,40 6,29 9,33
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7.5 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia 4

" Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H U.H. (cr:nrﬁ; HG DG I.G. pHG pHC
6' 255 62,41 62,02 0,39 062 544 72 3,0 16,23 42,90 0,38 6,11 9,15
P_: 256 65,39 65,04 0,35 0,54 6,04 75 3,0 14,69 43,20 0,34 6,19 9,15
% 257 64,23 63,79 0,44 069 5,78 74 3,0 1492 4450 0,34 6,30 9,20
(L/)) 258 64,29 63,84 0,45 0,70 2,71 - 3,0 1490 42,00 0,35 6,25 9,28
O 264 61,96 61,21 0,75 1,21 347 52 50 14,64 46,70 0,31 6,17 9,26
8 263 60,84 60,43 0,41 067 285 43 3,0 1439 4280 0,34 6,12 9,22

Média 63,20 62,70 0,50 0,74 440 63 3,3 15,00 43,70 0,34 6,19 9,21
~ 61 62,96 61,93 1,03 164 734 85 4,0 1582 42,00 0,38 6,27 9,30
L? 117 60,50 59,74 0,76 126 495 68 3,0 16,16 42,00 0,38 6,11 9,26
8 % 44 62,06 61,16 0,90 145 750 86 3,0 16,62 42,40 0,39 6,16 9,22
5 é 70 62,43 61,25 1,18 1,80 7,11 84 4,0 16,79 44,80 0,37 6,22 9,15
g Ol 53 60,94 60,10 0,84 138 6,25 79 3,0 16,93 4250 0,40 6,07 9,35
3 57 61,71 60,86 0,85 1,38 604 77 30 17,09 4450 0,38 594 9,27

Média 61,80 60,80 0,90 150 650 80 3,3 16,60 43,00 0,39 6,13 9,26
~ 182 63,83 62,76 1,07 168 832 91 40 1750 42,70 0,41 6,14 9,22
Lr.) 181 59,08 58,13 0,95 161 701 84 40 17,03 46,00 0,37 6,35 9,22
8 % 237 61,30 60,33 0,97 158 7,44 86 4,0 16,99 4560 0,37 6,15 9,28
l:_) é 126 59,48 58,66 0,82 138 739 86 4,0 16,40 4250 0,39 6,09 9,31
g Ol 142 5793 56,98 0,95 164 700 85 40 17,20 44,60 0,39 6,15 9,26
8 218 61,91 61,05 0,86 139 884 94 30 17,35 4250 041 6,26 9,23

Média 60,60 59,70 0,90 15 770 88 38 17,10 4400 0,39 6,19 9,25
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7.6 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia 5

" Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H U.H. (Cn.12; HG DG ILG. pHG pHC
3 262 6328 62,72 056 088 487 66 30 1559 4440 0,35 589 9,23
= 261 61,72 61,29 043 070 599 76 30 1599 4260 0,38 650 9,21
% 260 6137 60,78 059 096 345 - 30 1363 4400 031 608 9,27
an) 259 6198 6145 053 086 548 72 40 1661 4530 0,37 608 9,27
o) 265 6250 61,86 0,64 102 475 66 40 1537 4460 034 614 9,15
8 266 6188 6135 053 086 509 69 30 1635 47,20 035 606 9,15

Média 62,10 6160 050 088 490 70 33 1560 4470 035 6,13 921
~ 71 6401 62,81 1,20 1,87 468 64 40 1510 4350 0,35 593 9,21
0 55 67,41 66,33 1,08 1,60 4,83 64 40 1363 47,20 029 626 9,30
8% 69 6059 59,60 099 1,63 698 84 40 1541 4320 0,36 6,09 9,31
'5§ 45 6748 6651 097 144 217 - 30 1314 4590 029 606 9,27
éo 1 61,17 6039 078 128 694 83 40 16,07 4520 036 621 9,30
o 4 6485 6402 083 128 415 58 40 1542 4460 0,35 591 924

Média 64,30 63,30 100 152 500 71 3,8 14,80 4490 0,33 6,08 927
~ 213 6293 61,94 099 157 819 90 40 17,16 4300 040 639 9,23
Y 184 6055 59,62 093 1,54 501 69 40 14,94 4470 0,33 579 9,35
8% 149 61,32 60,30 1,02 1,66 7,33 86 40 1567 44,40 0,35 6,23 9,20
Sé 156 59,68 58,72 096 1,61 806 90 3,0 16,11 4230 0,38 6,03 9,29
éo 234 6045 59,10 1,35 223 807 90 50 1685 46,20 0,36 6,13 9,12
9 185 63,07 61,76 131 208 698 83 - 17,03 4620 0,37 6,99 9,18

Média 61,30 60,20 1,10 1,78 7,30 85 40 16,30 4450 0,37 6,26 9,23
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7.7 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia 6

" Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H U.H. (cr:nrﬁ; HG DG I.G. pHG pHC
6' 267 67,93 67,30 0,63 093 381 52 30 - - - 6,15 9,26
P_: 268 63,91 63,31 0,60 094 416 59 40 14,67 4430 0,33 7,43 9,20
% 269 65,34 64,56 0,78 1,19 1,81 - 4,0 13,97 4560 0,31 6,13 9,38
(L/)) 270 60,12 59,42 0,70 1,16 4,00 59 3,0 1398 4440 0,31 593 9,35
O 301 64,10 63,15 0,95 1,48 495 67 3,0 1503 43,40 0,35 6,03 9,12
8 302 60,22 59,42 0,80 1,33 288 44 3,0 1451 4470 0,32 589 9,32

Média 63,60 62,90 0,70 1,17 3,60 56 3,3 1440 4450 0,32 6,26 9,27
~ 5 65,72 64,84 0,88 134 760 86 4,0 17,08 46,30 0,37 6,03 9,23
L? 6 62,13 61,26 0,87 1,40 581 75 4,0 16,26 4590 0,35 6,08 9,34
8 % 22 67,26 66,21 1,05 156 666 80 4,0 1576 47,10 0,33 597 9,38
5 é 29 62,84 61,78 1,06 169 651 80 3,0 1534 47,70 0,32 6,11 9,31
g O 58 64,83 63,79 1,04 160 600 76 4,0 1540 4530 0,34 6,00 9,33
3 59 64,58 63,47 1,11 1,72 59 75 3,0 1593 46,90 0,34 6,07 9,33

Média 64,60 63,60 1,00 155 6,40 79 3,7 16,00 46,50 0,34 6,04 9,32
~ 158 63,51 62,26 1,25 197 780 88 4,0 16,47 44,80 0,37 6,21 9,30
Lr.) 169 55,98 54,64 1,34 239 428 64 50 13,08 51,90 0,25 6,01 9,31
8 % 176 62,05 60,74 1,31 2,11 8,20 90 4,0 1573 4570 0,34 6,02 9,36
l:_) é 177 63,10 62,03 1,07 1,70 8,34 91 4,0 15,74 46,70 0,34 596 9,22
g Ol 179 61,71 60,49 1,22 198 781 88 50 17,33 45,10 0,38 6,27 9,10
8 186 59,63 58,58 1,05 176 688 83 40 1559 4550 0,34 6,33 9,24

Média 61,00 59,80 1,20 198 7,20 84 43 1570 46,60 0,34 6,13 9,26
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7.8 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia 7

" Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H U.H. (cr:nrﬁ; HG DG I.G. pHG pHC
6' 303 62,06 61,01 1,05 169 3,19 48 5,0 - - - - 9,33
P_: 304 62,98 62,02 0,96 152 250 36 50 14,74 43,10 0,34 595 9,34
% 305 68,92 67,58 1,34 194 165 7 50 12,83 44,20 0,29 5,92 9,30
(L/)) 306 62,80 61,96 0,84 1,34 386 56 40 1460 42,70 0,34 586 9,19
O 307 61,43 60,28 1,15 1,87 1,27 5 50 13,95 4560 0,31 6,11 9,31
8 308 62,48 61,52 0,96 154 265 39 3,0 13,74 4400 0,31 6,14 9,29

Média 63,40 62,40 1,10 165 250 32 45 14,00 43,90 0,32 6,00 9,29
~ 47 58,43 57,46 0,97 166 498 70 4,0 14,82 43,30 0,34 6,03 9,36
L? 51 67,10 65,81 1,29 192 519 68 4,0 14,06 43,80 0,32 6,07 9,31
8 % 48 70,90 69,71 1,19 168 501 65 4,0 14,63 44,00 0,33 6,03 9,29
5 é 109 62,43 61,30 1,13 181 3,72 55 50 13,62 4390 0,31 6,16 9,28
g O 9 59,93 59,07 0,86 1,44 639 80 4,0 1572 4560 0,34 596 9,29
3 85 62,01 60,90 1,11 1,79 497 68 50 13,08 43,20 0,30 6,05 9,36

Média 63,50 62,40 1,10 1,72 500 68 43 1430 44,00 0,33 6,05 9,32
~ 170 62,62 61,18 1,44 230 6,97 83 3,0 16,79 4450 0,38 6,34 9,25
Lr.) 190 57,71 56,67 1,04 1,80 571 76 4,0 1501 46,30 0,32 6,15 9,35
8 % 229 65,89 64,45 1,44 219 653 79 50 16,09 50,00 0,32 6,23 9,35
l:_) é 191 54,98 53,39 1,59 289 7,14 87 7,0 1550 43,60 0,36 6,04 9,29
g Ol 222 5522 5395 1,27 230 785 90 4,0 16,89 43,80 0,39 6,63 9,25
8 214 57,17 56,09 1,08 189 706 85 50 16,22 43,20 0,38 6,74 9,28

Média 58,90 57,60 1,30 223 690 83 4,7 16,10 45,20 0,36 6,36 9,30
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7.9 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia 8

" Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H U.H. (cr:nrﬁ; HG DG I.G. pHG pHC
6' 309 62,56 61,74 0,82 131 479 66 6,0 11,71 4750 0,25 6,16 9,13
P_: 310 61,72 61,02 0,70 1,13 298 45 4,0 12,47 4560 0,27 6,32 9,33
% 311 66,11 65,36 0,75 1,13 3,12 44 4,0 14,49 4450 0,33 6,34 9,29
(L/)) 312 64,60 63,65 0,95 1,47 3,09 44 40 14,84 46,40 0,32 641 9,33
O 313 62,53 6141 1,12 1,79 350 52 4,0 13,67 4450 0,31 592 9,25
8 314 65,38 64,43 0,95 1,45 203 - 40 1357 47,70 0,28 6,35 9,35

Média 63,80 62,90 0,90 1,38 330 50 43 1350 46,00 0,29 6,25 9,28
~ 21 62,39 61,39 1,00 160 537 71 50 1545 47,30 0,33 6,10 9,24
L? 12 59,20 58,14 1,06 1,799 593 77 4,0 13,85 47,10 0,29 6,00 9,27
8 % 10 66,29 65,17 1,12 169 511 68 5,0 15,07 46,30 0,33 6,06 9,25
5 é 111 57,39 56,28 111 193 522 72 4,0 13,31 48,60 0,27 6,12 9,32
g Ol 14 67,06 65,80 1,26 1,88 560 72 40 14,86 47,80 0,31 6,08 9,31
3 35 62,22 61,03 1,19 191 578 75 40 14,41 4900 0,29 7,77 9,30

Média 62,40 61,30 1,10 1,80 550 72 43 1450 47,70 0,30 6,07 9,28
~ 212 65,89 64,40 1,49 226 842 91 50 1596 4390 0,36 6,53 9,33
Lr.) 174 62,69 61,28 1,41 225 570 74 50 13,57 47,30 0,29 - 9,34
8 % 198 64,61 63,30 1,31 203 6,03 76 6,0 1506 43,20 0,35 6,47 9,40
l:_) é 215 58,81 57,62 1,19 202 764 88 50 1433 42,70 0,34 6,16 9,32
g Ol 217 6395 62,58 1,37 214 797 89 50 1518 44,60 0,34 6,41 9,30
8 216 58,43 57,15 1,28 219 659 82 50 1591 4450 0,36 6,15 9,30

Média 62,40 61,10 1,30 215 7,10 83 52 15,00 44,00 0,34 6,34 9,33
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7.10 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia 9

" Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H U.H. (cr:nrﬁ; HG DG I.G. pHG pHC
6' 315 60,90 59,94 0,96 158 476 67 5,0 16,78 44,80 0,37 6,13 9,01
P_: 316 64,76 63,94 0,82 127 239 32 50 14,18 4550 0,31 595 9,37
% 317 66,21 65,29 0,92 1,39 3,15 44 4,0 1501 46,50 0,32 6,57 9,27
(L/)) 318 63,55 62,49 1,06 167 3,27 48 5,0 1490 47,70 0,31 6,22 9,27
O 319 58,43 57,35 1,08 1,85 287 46 5,0 13,00 4500 0,29 6,03 9,24
8 320 63,76 62,86 0,90 1,41 237 32 4,0 1401 41,40 0,34 599 9,22
Média 62,90 62,00 1,00 153 3,10 45 4,7 1460 45,20 0,32 6,15 9,23
~ 2 62,93 61,83 1,10 1,75 522 70 4,0 1564 4450 0,35 6,24 09.19.
L? 27 61,79 60,42 1,37 222 490 68 4,0 1541 47,80 0,32 6,02 9,18
8 % 34 62,11 60,94 1,17 1,88 7,66 87 4,0 14,37 48,60 0,30 - 924
5 é 40 61,63 60,20 1,43 232 519 70 50 13,72 49,00 0,28 - -
g Ol 4 57,36 55,84 1,52 265 345 - 50 12,80 44,50 0,29 6,11 9,20
3 42 57,41 56,10 1,31 228 7,74 89 50 1495 4730 0,32 6,15 9,27
Média 60,50 59,20 1,30 218 570 77 45 1450 47,00 0,31 6,13 9,22
~ 132 63,88 61,67 2,21 346 649 80 40 1524 46,30 0,33 6,26 9,22
Lr.) 123 62,49 61,22 1,27 203 7,66 87 40 1589 47,30 0,34 - 9,25
8 % 139 65,29 63,90 1,39 213 450 62 50 1501 47,20 0,32 6,41 9,21
l:_) é 141 62,79 61,37 1,42 226 782 88 4,0 16,14 47,50 0,34 6,22 9,29
g Ol 160 61,70 60,37 1,33 216 6,09 77 40 1523 46,50 0,33 6,65 9,20
8 138 60,07 58,77 1,30 216 8,18 91 50 1504 43,30 0,35 646 9,26
Média 62,70 61,20 1,50 237 680 81 43 1540 46,20 0,33 6,40 9,24
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7.11 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C. Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice
da gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no

dia 10
C. Ar

L Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H UH. (mm) HG DG |I.G. pHG pHC
6‘ 321 62,39 61,26 1,13 181 325 49 40 - - - 6,39 9,36
E 323 62,05 60,56 1,49 240 2,06 28 50 13,18 46,80 0,28 6,09 9,31
% 324 59,09 57,44 1,65 2,79 203 31 6,0 - - - 6,09 9,33
8 325 58,71 57,56 1,15 1,96 329 52 40 12,74 46,00 0,28 5,84 9,28
O 326 64,38 63,22 1,16 1,80 3,72 54 40 1496 48,10 0,31 6,07 9,23
8 327 59,78 58,28 1,50 251 3,71 56 3,0 1522 44,30 0,34 6,29 9,33

Média 61,10 59,70 1,30 221 3,00 45 43 14,00 46,30 0,30 6,13 9,31
~ 74 65,94 64,65 1,29 1,9 457 63 4,0 14,62 48,70 0,30 6,16 9,38
L? 76 60,26 58,77 1,49 247 523 71 4,0 16,55 44,10 0,38 6,11 9,33
8 % 36 65,12 63,74 1,38 212 488 66 4,0 1358 47,00 0,29 6,20 9,34
'5 é 25 66,32 65,08 1,24 1,87 6,20 77 50 1591 50,00 0,32 6,05 9,28
go 18 64,33 62,39 1,94 3,02 501 68 6,0 1528 48,70 0,31 6,10 9,28
S 20 62,38 61,27 1,11 1,78 509 69 40 16,33 46,50 0,35 6,07 9,30

Média 64,10 62,70 1,40 220 520 69 45 1540 4750 0,32 6,12 9,32
~ 140 66,84 64,92 1,92 287 552 71 50 14,64 48,20 0,30 6,05 9,33
L? 137 62,31 60,69 1,62 2,60 844 92 4,0 16,43 4580 0,36 6,23 9,31
8 % 146 63,43 61,86 1,57 248 565 73 50 1502 47,80 0,31 6,23 9,39
'5 é 147 58,51 56,65 1,86 3,18 741 87 50 16,40 44,30 0,37 6,29 9,29
go 202 59,50 58,08 1,42 239 6,61 82 4,0 1572 4430 0,35 6,50 9,37
8 124 61,33 59,82 1,51 246 7,0 84 50 15,73 47,00 0,33 6,27 9,29

Média 62,00 60,30 1,70 266 680 82 4,7 1570 46,20 0,34 6,26 9,33
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7.12 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia

12
C. Ar

L Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H UH. (mm) HG DG |I.G. pHG pHC
6‘ 295 63,95 62,53 1,42 222 297 43 50 12,67 46,70 0,27 6,17 9,31
E 296 59,71 57,59 2,12 355 221 34 - 11,01 48,90 0,23 6,17 9,35
% 297 56,01 54,57 1,44 257 252 42 4,0 12,46 46,30 0,27 6,40 9,34
8 299 57,51 56,10 1,41 245 322 52 4,0 11,96 44,10 0,27 6,06 9,31
O 300 58,11 56,66 1,45 250 281 45 4,0 - - - 6,71 9,32
8 322 66,77 65,38 1,39 208 262 35 40 1431 46,50 0,31 6,32 9,29

Média 60,30 58,80 1,50 256 2,70 42 42 12,50 46,50 0,27 6,31 9,32
~ 11 64,86 62,78 2,08 321 421 60 50 1259 48,70 0,26 6,42 9,31
L? 19 66,07 64,39 1,68 2,54 - - 40 - - - 6,05 9,32
8 % 75 60,29 58,62 1,67 277 465 66 50 14,23 47,40 0,30 6,27 9,29
'5 é 83 65,29 63,59 1,70 260 459 63 50 14,22 49,60 0,29 6,94 9,34
go 104 64,68 62,82 1,86 288 4,17 59 50 13,28 49,10 0,27 6,25 9,33
S 113 60,44 58,77 1,67 276 510 70 50 1513 50,10 0,30 6,33 9,28

Média 63,60 61,80 1,80 279 450 64 48 13,90 49,00 0,28 6,38 9,31
~ 125 64,87 62,79 2,08 321 806 89 50 1643 49,20 0,33 6,93 9,21
L? 135 - 58,38 - - 6,27 79 50 14,87 46,90 0,32 6,85 9,29
8 % 145 61,70 59,95 1,75 284 553 73 50 1421 49,80 0,29 6,41 9,30
'5 é 152 63,70 61,84 1,86 292 6,01 76 50 1498 46,40 0,32 6,14 9,29
go 154 61,35 59,68 1,67 272 749 87 4,0 1568 46,00 0,34 6,69 9,27
8 166 61,78 59,95 1,83 296 6,12 78 6,0 15,72 47,20 0,33 6,37 9,26

Média 62,70 60,40 1,80 293 660 80 50 1530 47,60 0,32 6,57 9,27
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7.13 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia

14
C. Ar

L Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H UH. (mm) HG DG |I.G. pHG pHC
6‘ 289 61,27 59,53 1,74 284 238 36 50 11,20 52,00 0,22 6,26 9,37
E 290 60,72 58,47 2,25 3,77 211 31 50 10,79 48,90 0,22 6,18 9,36
% 291 64,23 62,39 1,84 286 1,79 19 50 11,02 52,80 0,21 6,47 9,34
8 292 67,65 65,79 1,86 275 1,78 14 6,0 1041 50,40 0,21 6,67 9,35
O 293 59,73 58,36 1,37 229 362 55 4,0 1221 47,40 0,26 7,03 9,29
8 294 65,84 63,44 2,40 365 238 32 7,0 13,21 49,00 0,27 6,80 9,28

Média 63,20 61,30 1,90 302 230 31 53 11,50 50,10 0,23 6,57 9,33
~ 106 64,20 62,44 1,76 274 459 64 50 12,71 49,40 0,26 5,97 9,35
L? 107 62,22 59,66 2,56 4,11 4,15 61 6,0 13,05 46,30 0,28 6,37 9,26
8 % 84 63,26 60,25 3,01 476 498 68 6,0 12,89 47,90 0,27 6,36 9,22
'5 é 115 57,68 55,79 1,89 328 244 40 5,0 11,17 48,40 0,23 6,44 9,34
go 110 61,98 59,68 2,30 3,71 468 66 50 1265 4840 0,26 6,25 9,28
S 114 66,51 63,95 2,56 385 369 53 6,0 13,84 46,10 0,30 6,21 9,22

Média 62,60 60,30 2,30 3,74 410 59 55 12,70 47,80 0,27 6,27 9,28
~ 209 60,37 58,00 2,37 393 9,13 96 5,0 15,74 44,00 0,36 6,61 9,21
L? 183 63,70 61,37 2,33 366 820 90 6,0 1590 46,30 0,34 6,20 9,18
8 % 211 57,71 55,86 1,85 3,21 845 93 50 14,75 43,80 0,34 6,28 9,21
'5 é 203 58,40 56,49 1,91 3,27 7,97 90 5,0 15,85 43,10 0,37 - 9,19
go 228 62,43 60,37 2,06 3,30 820 91 50 14,57 4580 0,32 6,72 9,28
8 196 59,19 54,76 4,43 748 591 78 6,0 13,01 52,30 0,25 - 9,34

Média 60,30 57,80 2,50 414 800 90 53 1500 4590 0,33 6,45 9,24
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7.14 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia

16
C. Ar

L Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H UH. (mm) HG DG |I.G. pHG pHC
6‘ 284 62,02 60,15 1,87 3,02 320 49 6,0 12,87 4560 0,28 6,45 9,26
E 285 60,55 58,70 1,85 306 184 25 6,0 11,33 51,00 0,22 6,47 9,26
% 286 60,44 58,65 1,79 296 2,34 36 6,0 1241 49,10 0,25 6,04 9,30
8 287 63,16 61,18 1,98 3,13 224 31 6,0 11,64 49,40 0,24 6,36 9,31
O 288 64,92 63,01 1,91 294 285 41 7,0 12,27 47,20 0,26 6,74 9,29
8 282 66,45 65,04 1,41 212 579 73 70 17,04 46,70 0,36 6,20 8,53

Média 62,90 61,10 1,80 287 300 42 6,3 1290 48,20 0,27 6,38 9,16
~ 77 66,31 63,81 2,50 3,77 4,08 58 6,0 11,02 50,30 0,22 6,47 9,32
L? 81 59,26 57,10 2,16 364 587 77 6,0 1350 4750 0,28 6,05 9,31
8 % 112 67,38 65,13 2,25 334 437 60 6,0 11,88 50,30 0,24 6,64 9,30
'5 é 116 62,03 58,21 3,82 6,16 4,01 60 8,0 11,46 50,10 0,23 6,24 9,33
go 119 60,45 57,79 2,66 440 530 72 6,0 11,99 5250 0,23 6,91 9,33
S 120 59,77 57,61 2,16 361 577 76 6,0 1205 50,70 0,24 6,76 9,34

Média 62,50 59,90 2,60 4,15 490 67 6,3 12,00 50,20 0,24 6,51 9,32
~ 189 64,39 61,91 2,48 38 7,15 84 7,0 1546 4580 0,34 6,07 9,16
L? 194 60,77 58,47 2,30 3,78 454 65 6,0 1259 48,10 0,26 6,17 9,38
8 % 219 64,65 58,31 6,34 981 6,98 84 8,0 14,60 49,30 0,30 6,16 9,35
'5 é 225 59,98 57,39 2,59 432 6,03 78 50 14,13 47,20 0,30 6,56 9,27
go 226 55,61 5341 2,20 396 7,29 87 6,0 1359 45,00 0,30 6,40 9,35
8 239 60,33 58,01 2,32 385 723 8 7,0 1426 46,40 0,31 6,22 9,24

Média 61,00 57,90 3,00 493 650 81 65 14,10 47,00 0,30 6,26 9,29
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7.15 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia

18
C. Ar

" Ovo Pdia0O PA Diferenca %PP H UH. (mm) HG DG I1.G. pHG pHC
6' 277 60,86 58,69 2,17 3,57 243 37 6,0 - - - - 9,36
E 278 60,80 58,61 2,19 3,60 - - 7,0 - - - - 935
% 279 63,14 61,18 1,96 3,10 3,08 46 50 11,18 50,90 0,22 6,11 9,30
8 280 65,48 63,43 2,05 3,13 - - 7,0 - - - - 9,34
O 281 67,13 65,06 2,07 3,08 - - 7,0 - - - - -
5 283 61,90 58,16 3,74 - - - - - - - - -

Média 63,20 60,90 2,40 330 2,80 42 6,4 11,20 50,90 0,22 6,11 9,34
~ 93 57,35 54,82 2,53 441 2,72 45 8,0 949 50,60 0,19 6,45 9,37
I'r.) 103 61,02 57,96 3,06 5,01 - - 7,0 - - - - 934
8 % 80 61,41 59,16 2,25 366 3,34 51 8,0 10,78 52,50 0,21 6,58 9,37
'5 é 90 62,66 59,95 2,71 432 347 52 7,0 10,57 54,50 0,19 5,96 9,31
%O 118 59,93 57,45 2,48 414 491 69 6,0 11,17 48,10 0,23 6,85 9,38
a 98 67,01 64,42 2,59 387 302 43 70 967 5340 0,18 6,46 9,38

Média 61,60 59,00 2,60 424 350 52 7,2 10,30 51,80 0,20 6,46 9,36
~ 230 58,34 54,74 3,60 6,17 732 87 7,0 12,73 4570 0,28 6,85 9,34
L? 192 64,86 62,35 2,51 387 551 72 8,0 12,87 51,10 0,25 7,01 9,35
8 % 227 57,23 54,93 2,30 402 6,88 84 7,0 1345 - - - -
'5 é 199 57,60 55,11 2,49 432 6,17 80 7,0 12,76 51,20 0,25 6,40 9,39
go 238 59,12 56,59 2,53 428 7,81 89 7,0 13,40 48,50 0,28 7,04 9,33
g 206 64,48 60,50 3,98 6,17 625 78 70 1261 51,10 0,25 6,65 9,35

Média 60,30 57,40 2,90 481 6,70 82 7,2 13,00 4950 0,26 6,79 9,35
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7.16 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia

21
C. Ar
L_IIJ Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H UH. (mm) HG DG |I.G. pHG pHC
8 8 271 64,43 61,30 3,13 486 256 37 7,0 12,13 40,10 0,30 6,72 9,36
8 E 272 57,19 54,14 3,05 533 2,43 41 6,0 10,28 49,30 0,21 6,87 9,30
8 298 65,23 62,65 2,58 3,96 147 - 8,0 11,77 48,40 0,24 6,35 9,30
Média 62,30 59,40 1,50 472 220 39 7,0 11,40 4590 0,25 6,65 9,32
N wm 72 62,57 59,15 3,42 547 3,35 51 8,0 997 54,20 0,18 6,42 9,35
g g 78 61,50 58,82 2,68 436 4,07 60 7,0 11,62 48,30 0,24 6,19 9,32
Z0| 91 62,45 58,88 3,57 572 186 - 7,0 - - - 656 9,36
EB 92 58,87 55,90 2,97 505 340 54 7,0 10,26 50,90 0,20 6,32 9,32
— ' |Média 61,30 58,20 2,10 55 3,20 55 7,3 10,60 51,10 0,21 6,37 9,34
I~ 197 59,36 55,23 4,13 6,96 583 77 80 12,19 50,70 0,24 6,65 9,31
Lr.) 200 57,75 54,64 3,11 539 6,76 84 6,0 1321 47,50 0,28 6,16 -
8 % 205 57,38 54,47 2,91 507 597 79 7,0 13,49 4560 0,30 6,49 9,32
5 é 223 60,47 57,61 2,86 473 583 76 7,0 1190 50,30 0,24 6,19 9,39
g O 231 63,77 60,53 3,24 508 486 67 7,0 12,77 47,20 0,27 6,05 9,31
8 232 64,13 60,46 3,67 572 579 75 9,0 13,10 47,70 0,27 6,50 9,33
Média 60,50 57,20 3,30 549 580 76 7,3 12,80 48,20 0,27 6,34 9,33
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7.17 Valores de: peso dia zero (g) (P dia 0), peso atual (g) (PA), percentual de
peso perdido (%PP), altura da clara densa (H), unidade Haugh (UH), tamanho
da camara de ar (C.Ar), altura da gema (HG), diametro da gema (DG), indice da
gema (IG) pH da gema (pHG) e pH da clara (pHC) dos ovos analisados no dia

23
C. Ar

" Ovo Pdia0 PA Diferenca %PP H UH. (mm) HG DG |I.G. pHG pHC
" 6 273 63,79 60,02 3,77 591 2,02 28 8,0 10,71 50,40 0,21 6,56 9,30
g P_: 274 61,77 59,03 2,74 444 162 19 70 9,64 51,40 0,19 6,25 9,35
o CZ) 275 69,39 65,40 3,99 575 184 16 9,0 10,34 51,70 0,20 6,28 9,31
O| 276 67,93 64,51 3,42 503 174 15 7,0 - - - - 9,34
Média 65,70 62,20 3,50 528 180 19 7,8 10,20 51,20 0,20 6,36 9,33
~ 79 65,72 62,17 3,55 540 346 51 6,0 1091 54,80 0,20 6,10 9,37
L? 82 62,01 58,68 3,33 537 157 - 70 9,55 5380 0,18 6,38 9,37
8 (g 100 58,83 55,67 3,16 537 3,04 49 7,0 10,75 4840 0,22 6,39 9,36
'5 é 101 65,27 61,06 4,21 6,45 4,73 66 7,0 12,52 49,60 0,25 6,59 9,24
gw 102 65,18 61,85 3,33 511 2,65 - 8,0 10,75 52,90 0,20 6,32 9,27
S 105 60,35 57,31 3,04 504 382 58 7,0 10,56 51,00 0,21 6,44 9,34
Média 62,90 59,50 3,40 546 320 56 7,0 10,80 51,80 0,21 6,37 9,33
~ 159 66,69 62,04 4,65 6,97 481 66 8,0 11,39 5250 0,22 6,65 9,34
Lr.) 172 61,56 57,15 4,41 7,16 522 72 8,0 12,30 52,50 0,23 6,68 9,39
8 g 208 66,51 62,02 4,49 6,75 5,76 74 7,0 12,56 50,50 0,25 6,54 9,35
'5 é 210 62,27 58,95 3,32 533 6,67 82 7,0 1433 50,80 0,28 6,30 9,35
éw 221 57,51 54,12 3,39 589 6,09 8 7,0 12,85 50,90 0,25 6,47 9,35
8 235 61,53 57,32 4,21 684 6,19 79 8,0 12,74 52,30 0,24 6,10 9,32
Média 62,70 58,60 4,10 649 580 75 75 12,70 5160 0,25 6,46 9,35
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