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Efeito do termoprocessamento sobre o peso e a qualidade interna
de ovos inteiros

Effect of thermical treatment on weight and internal quality of shell eggs

Carolina Riscado Pombo,* Sérgio Borges Mano,** Valéria Moura de Oliveira,*** José Carlos Albuguerque do Prado Carvalho,***
Maria Carmela Kasnowski,*** Edivaldo Sampaio Filho***

Resumo

Este estudo objetivou avaliar possiveis alteragdes nos fatores de qualidade interna de ovos inteiros, submetidos ao tratamento
térmico em banho-maria a 57°C por 10 ou 20 minutos, e compara com ovos ndo submetidos ao termoprocessamento. Foram
utilizados 306 ovos divididos em trés grupos de 102 ovos cada, sendo dois submetidos ao tratamento e um grupo mantido
como controle. Os ovos foram mantidos a temperatura ambiente, e, de cada grupo, retiradas amostras para andlise durante os
24 dias do estudo. As andlises periodicas foram realizadas no Laboratério de Tecnologia Aves e Derivados da Universidade
Federal Fluminense e permitiram avaliar a perda de peso, unidade Haugh, camara de ar, pH da clara, pH da gema e indice da
gema. A andlise estatistica constou de analise descritiva simples. Os resultados da unidade Haugh revelaram 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 na curva de tendéncia do grupo controle a queda foi bem mais acentuada,
iniciando com o valor de 90 e chegando ao valor de 19 no dia 23. De acordo com os resultados obtidos, pdde-se concluir que
0s ovos submetidos ao tratamento com temperatura de 57°C por 20 minutos apresentaram maior estabilidade nas
caracteristicas relativas a sua qualidade interna, podendo ser considerado um método de interesse para as industrias de ovos
que primam pela manutencdo da qualidade dos produtos oferecidos a populagdo em geral, que, segundo Rodrigues e Salay
(2001), adquirem os ovos principalmente nos supermercados nas condi¢cdes de temperatura ambiente.
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Abstract

The purpose of this study was evaluate the internal quality of shell eggs thermically processed (water bath at 57°C) during a
period of time of both 10 and 20 minutes, through the comparison with other eggs which have not been submitted to
thermoprocessing (control group). Were used 306 eggs during a period of 24 days and being maintained at the local temperature.
Samples of eggs of each treatment were periodically evaluated as to testing loss of weight, unit Haugh, air chamber, white pH,
yolk pH and yolk index. The statistic analysis consisted of a simple descriptive analysis. The results of the Haugh unit described
a small stability in which refers the trend of the eggs being submitted to the thermoprocessing during 20 minutes, which showed
an initial medium value equal to 81 and even reaching 75 on the 23rd day, while in the trending curve of the control showed a
more significant fall, beginning with the value 90 and even reaching 19 on the 23rd day. According to the results obtained, we
might come to the conclusion that the eggs submitted to a temperature of 57 °C during 20 minutes maintained the characteristics
related to the internal quality, with better results during the whole period of the experiment.
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Introducao

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

Os ovos sao utilizados como ingredientes em grande parte
dos produtos alimenticios, pois, quando batidos, formam uma
pelicula que ajuda a incorporagdo de ar e fornecem as
caracteristicas desejaveis de textura e aparéncia,
principalmente de bolos, merengues e suflés. O ovo é o Unico
alimento que apresenta caracteristicas polifuncionais — poder
de coagulagdo, capacidade de formagdo de espuma e
propriedades de gelatinizagdo e emulsificagdo — desejaveis
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em muitos alimentos, tais como produtos de padaria, biscoitos
e derivados de carne (Mine, 1995).

Do total da producédo de ovos de galinhas no Brasil, apenas
5% ¢é destinado ao processamento industrial. Subentende-
se, entdo, que 95% da producéo total vai para o consumo in
natura. Assim sendo, as condi¢cdes de tempo e a temperatura
no armazenamento desses ovos sao essenciais para garantir
a boa qualidade do produto. E por serem embalados natural-
mente, a qualidade se torna visivel somente quando o com-
prador for utiliza-los (Smith e Nguyen, 1984).

Segundo Flores et al. (2001), estimativas brasileiras citam 34
mil pessoas envolvidas anualmente em surtos de intoxicacées
alimentares causadas por Salmonella spp. Freqlentemente
ovos ou produtos deles derivados, como cremes, maio-nese e
clara batida fresca, sao indicados como fontes de infecgao.

Nao foram encontradas referéncias relativas a pesquisa de
efeitos do tratamento térmico sobre as caracteristicas de
qualidade interna de ovos inteiros apdés a postura. Tais
consideragdes sugerem a necessidade de um maior
conhecimento sobre a qualidade dos ovos oferecidos ao
consumo, bem como das modificagdes sofridas durante o
periodo de conservagédo. Neste estudo objetivou-se avaliar
as possiveis alteragdes nos indicadores de qualidade interna
de ovos inteiros ap6s o termoprocessamento.

Material e métodos

Foram utilizados 306 ovos de um mesmo lote e recém-postos,
oriundos de uma granja localizada no municipio de Sdo José
do Vale do Rio Preto, localizado no estado do Rio de Janeiro.
As poedeiras eram da linhagem Lohmann LSL e da mesma
idade.

Os ovos foram acondicionados em alvéolos com capacidade
para 30 ovos e transportados em caixas de papelao para o
Laboratério de Tecnologia de Aves e Derivados do Departa-
mento de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Veterinaria
da Universidade Federal Fluminense onde foram termica-
mente processados e analisados seguindo o protocolo.

Nas condigcOes de laboratério, os ovos foram divididos em
trés grupos de 102 ovos cada, sendo dois grupos submetidos
ao termoprocessamento (grupos A e B) por tempo de 10 ou
20 minutos, e um grupo que nao foi submetido ao tratamento
térmico sendo este o contole (Grupo C). os trés grupos foram
mantidos na temperatura ambiente durante os 24 dias de
realizacao do estudo.

O tratamento térmico consistiu na manutengdo dos ovos do
grupo A em banho-maria (Thermomix® BM, modelo Frigomix®
B) em temperatura de 57°C por 10. Os ovos do grupo B foram
mantidos na mesma temperatura, mas por um tempo de 20
minutos. Em seguida, os ovos foram mantidos na temperatura
ambiente onde secaram naturalmente.

De cada grupo (A, B, e C) foram retiradas amostras de seis
ovos que foram analisadas quanto a unidade Haugh, tamanho
da camara de ar, valores de pH da clara e da gema e indice da
gema. As anadlises foram feitas a cada 24 horas nos primeiros
10 dias do estudo e a cada 48 horas nos 14 dias subsequentes.

A pesagem dos ovos foi realizada, individualmente, em
balanca analitica e a mensuracdo do tamanho da camara foi
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realizada através de observagao individual ao ovoscépio. A
demarcagao da camara de ar foi feita com auxilio de um lapis
e sua altura foi medida em escala milimétrica de 15mm.

Para a analise da qualidade interna, os ovos foram quebrados
sobre uma mesa de vidro apropriada, provida de espelho na
parte inferior e a altura da clara densa foi entdo medida com
auxilio de micrémetro. Nessa mesma mesa, a altura da gema
foi medida com auxilio de micrémetro e o diametro foi
determinado pela utilizacdo do paquimetro. Em seguida o
ovo foi deslocado da mesa de vidro com um pequeno rodo,
até o separador de gemas.

Apds a separagao da gema e clara, as medidas de pH foram
tomadas com o uso de um medidor de pH da marca Horiba,
modelo M13.

A andlise estatistica realizada no presente estudo constou de
andlise descritiva simples.

Resultados e discussao

Os resultados demonstrados nos graficos da Figura 1 indicam
que ha um aumento constante dos percentuais de perda de
peso, alturas das camaras de ar e pH da clara durante os 24
dias de armazenamento em ambos os tratamentos e no grupo
controle. No que se refere ao pH da gema, observou-se uma
relativa estabilidade, variando de 6,1 no dia zero a 6,5 no dia
23, sem diferengas significativas entre os trés grupos de ovos
que foram analisados.

Segundo Stadelman e Cotterill (1994), o acido carbdnico, um
dos componentes-tampéo do albimen, dissocia-se, formando
agua e gas carbonico. Sob condigdes naturais, o gas carbdnico
formado se difunde através da casca e se perde no ambiente.
Segundo os mesmos autores, devido a libertacao do gas
carbdnico, diminui a acidez do albimen, incidindo no aumento
de pH e a dissociagdo quimica do complexo protéico. Durante
o0 armazenamento, esta perda do dioxido de carbono e de
umidade ocorrida através das membranas e da casca leva ao
aumento constante dos percentuais de perda de peso e dos
valores das alturas das camaras de ar. Cheftel (1989) e
Solomon (1997) confirmam tais resultados explicando que,
durante o armazenamento, ocorre perda de agua (gerando a
perda de peso) e didxido de carbono através das membranas
e da casca e, por isso, a camara de ar aumenta em
conseqliéncia da entrada de gases.

Em relacdo ao indice da gema, ocorreu uma diminuigdo
constante nos valores médios: que a partir do sétimo dia, os
ovos termoprocessados por 20 minutos apresentaram valores
médios maiores do que os controles e os submetidos ao
tratamento térmico por 10 minutos. De acordo com Cheftel et
al. (1989) e Romanoff e Romanoff (1949), com o passar do
tempo, a agua migra do alblimen para a gema, o que faz com
que ocorra um alargamento e um achatamento da gema Esta
migracao resulta no estiramento e fragilidade da membrana
vitelina justificando os resultados observados no estudo.

Ao longo do estudo foi observado que o lote submetido a 57°C
por 20 minutos apresentou maior estabilidade protéica.
Com isso, ocorreu uma menor alteragdo conformacional
da gema levando a menor queda dos valores médios de in-
dice da gema.



185

Foi observado para os resulta-
dos da unidade Haugh uma

7,0

6,0
50

4,0

UH

3,0

% Peso Perdido

2,0

oCt|?-087 @
010|#=0,85
2074202 - 0,51 ° 1.0
b

ligeira estabilidade na tendén-
cia da curva dos ovos subme-
tidos ao termoprocessamento
por 20 minutos, apresentando
valor médio inicial 81 e che-
gando ao valor 75 no dia 23,
enquanto na curva de tendéncia

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

#=0,98[eCt
r2=0,98
#=0,98[a20
do controle apresentou uma

o B queda bem mais acentuada,

chegando ao valor de 19 no dia

pH Clara
pH Gema

88 2=o09[ect T
86 2=0,75(0 10
84 #=080a20 55

23. Alinha 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.

iniciando com o valor de 90 e
?=0,53| ¢ Ct
?=083|010
=057 420

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20

22
" C

24

Cheftel et al. (1989) afirmam que
va um tratamento a 58°C durante 2

minutos ja provoca a desnatu-

045

£=093 oCt
040 #=096| 010
#-093| A20

035

IG

0,30

0,25

Camara de Ar (mm)

0,20 +

ragdo-insolubilizagdo da conal-
bumina e um forte aumento da
viscosidade. Os ovos tratados
termicamente por 20 minutos
- obtiveram valores médios maio-
res que os tratados por 10 minu-
*=092[a20 tos e os controle, demonstrando
uma maior estabilidade das

o - v w & o o N ® ©

A 4
18 20 22 24

E

12 14 16

proteinas. Uma vez que os resul-
F tados da unidade Haugh séo

justificados pela correlacao en-

Figura 1: Representagao grafica dos valores médios e suas respectivas linhas de tendéncia e coeficiente de
correlagdo (r?) dos ovos de galinha submetidos a temperatura de 57°C por 10 e 20 minutos
durante 24 dias. Cl: Grupo Controle; (A) Unidade Haugh; (B) Percentual de peso perdido; (C) pH
da clara; (D) pH da gema; (E) Indice da gema; e (F) Camara de ar (mm).

Conclusao

De acordo com os resultados obtidos no presente trabalho,
pode-se concluir que os ovos submetidos a temperatura de
57°C por 20 minutos mantiveram as caracteristicas relativas
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