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RESUMO

Os ovos séo considerados alimentos de alta qualidade nutricional, porém a exposicdo a altas
temperaturas, radiacdo solar e o tempo de estocagem, pode afetar suas caracteristicas
qualitativas. Objetivou-se avaliar a qualidade interna de ovos comercializados em feira livre
no municipio de Vigosa — AL. Para as analises foram coletados 48 ovos em trés bancas na
feira livre no municipio de Vicosa — AL. Os ovos foram identificados, pesados e mantidos
em temperatura ambiente. O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado em
esquema fatorial 3x4 (3 bancas x quatro periodos de estocagem (zero, sete, 14 e 21 dias)),
com 4 repeticdes por tratamento sendo o0 ovo considerado a repeticdo. As variaveis analisadas
foram realizadas ao final de cada periodo de armazenamento, ou seja, 0; 7; 14 e 21 dias de
estocagem, e consistiram em: peso dos ovos, do albumen e da gema; unidade Haugh; cor da
gema; pH de gema e de albumen; e indice de albimen e gema. As andlises estatisticas das
variaveis estudadas foram realizadas utilizando o programa SAEG - Sistema para Analises
Estatisticas, versao 9.1 e as médias comparadas pelo teste Scott-Knott a 5% de probabilidade.
Houve diferenca estatistica para peso dos ovos e cor da gema dos ovos comercializados nas
diferentes bancas da feira livre (p<0,05), mas, ndo houve efeito significativo (p>0,05), para
unidade Haugh, indice e pH de gema e albumen, peso do ovo, da gema e do albumen e cor
da gema. Os ovos comercializados em diferentes bancas na feira livre, armazenados até sete
dias, se mantém em padrdo de alta qualidade, e quando armazenados de sete a 21 dias,
mantém padrao de baixa qualidade.

Palavras-chave: agricultura familiar; armazenamento; aspectos qualitativos



ABSTRACT

Eggs are considered high nutritional quality foods, but exposure to high temperatures, solar
radiation and storage time can affect their qualitative characteristics. The objective was to
evaluate the internal quality of eggs sold at a street market in the municipality of Vicosa -
AL. For the analyses, 48 eggs were collected from three stalls at the free fair in the
municipality of Vicosa - AL. The eggs were identified, weighed and kept at room
temperature. The design used was completely randomized in a 3x4 factorial scheme (3 stalls
x four storage periods (zero, seven, 14 and 21 days)), with 4 replications per treatment, with
the egg considered as the repetition. The analyzed variables were performed at the end of
each storage period, that is, 0; 7; 14 and 21 days of storage, and consisted of: weight of eggs,
albumen and yolk; Haugh unit; yolk color; yolk and albumen pH; and albumen and yolk
index. Statistical analyzes of the variables studied were performed using the SAEG program
- System for Statistical Analysis, version 9.1, and means were compared using the Scott-
Knott test at 5% probability. There was a statistical difference for egg weight and yolk color
of eggs sold at different stalls in the street market (p<0.05), but there was no significant effect
(p>0.05) for Haugh unit, index and pH of yolk and albumen, egg, yolk and albumen weight
and yolk color. The eggs sold at different stalls at the street market, stored for up to seven
days, maintain a high quality standard, and when stored for seven to 21 days, maintain a low
quality standard.

Keywords: family farming; storage; qualitative aspects
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1. INTRODUCAO

Os ovos sdo considerados alimentos de alta qualidade nutricional, com proteina de
alto valor biologico, amplamente consumido em todo o mundo, além de ser acessivel para
todas as classes sociais.

E um alimento rico em nutrientes, como aminoacidos essenciais, vitaminas, minerais
e acidos graxos, em quantidades e proporcGes suficientes para ajudar no crescimento e
manutencéo dos tecidos do corpo, tornando o ovo um excelente alimento para compor uma
alimentacdo saudavel (ALIG et al., 2023; GUZEL et al., 2023).

Por ser um alimento natural de origem animal, o ovo também ¢é perecivel, e 0 seu
valor nutricional diminui apds a postura, quando ndao sdo tomadas medidas adequadas de
conservacao (SABINO etal., 2022). Diversos fatores podem ser determinantes na diminuicéo
da qualidade de ovos, sendo trés deles: as altas temperaturas, exposicao a radiacdo solar e o
tempo de estocagem.

Estudos realizados por Pissinati et al. (2014); Lana etal. (2017) e Sabino et al. (2022),
para avaliar os efeitos da temperatura e do tempo de armazenamento sobre as caracteristicas
qualitativas dos ovos, demonstraram que o maior tempo de estocagem a temperatura
ambiente, promovem alteracdo na qualidade interna, como queda nos valores de Unidade
Haugh, reducdo da altura de albumen e elevacdo de pH do albdmen. Por ser um alimento
perecivel, sua qualidade varia de forma réapida. Assim, o uso de refrigeracdo no
armazenamento pode conservar sua qualidade interna por periodos mais extensos.

H& um crescimento das compras em feiras livres nos Gltimos anos, esse habito
desenvolveu-se com alternativa aos precos das carnes e demais alimentos, assim a procura
pelo ovo aumentou ainda mais. Por outro lado, esse comércio de alimentos, pode ter impacto
no que se refere a conservacao e qualidade dos ovos por ndo ter temperatura de armazenagem
adequada e muitas vezes a exposicao ao sol, contribuem na reducéo da qualidade dos ovos.
Nesse contexto, objetivou-se avaliar a qualidade de ovos comercializados em diferentes

bancas da feira livre do municipio de Vicosa — AL.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1  Avicultura de postura

Segundo a Associacdo Brasileira de Proteina Animal — ABPA (2023), no ano de 2022,
o0 Brasil produziu cerca de 52 bilhdes de ovos, onde 99,56% dos ovos produzidos abastecem
0 mercado interno e 0,44% sdo para exportacdo. O Brasil é considerado o sexto maior
produtor de ovos no mundo, responsavel por 3,15% do volume total produzido mundialmente
(FAO, 2021). Essa alta producdo movimenta a economia do pais, levando um alimento rico
em proteinas para a mesa dos brasileiros, ja que o ovo é nutricionalmente completo.

Os ovos consumidos no mundo sdo normalmente obtidos de galinhas (Gallus
domesticus) selecionadas para a postura. O ovo é um dos alimentos mais completos,
composto por proteinas, glicidios, lipidios, vitaminas, minerais e acidos graxos essenciais.
Além ser um alimento completo e equilibrado em nutrientes, ¢ uma fonte de proteina de baixo
valor econémico, podendo contribuir para melhorar a dieta de familias de baixa renda (LIAO
etal., 2023).

A avicultura de postura tem promovido altas producdes proporcionadas pelas
inovacgdes tecnoldgicas empregadas, como a automagdo do setor de producdo e pelas
mudancas nas areas do conhecimento de genética, nutricdo e sanidade. No entanto, para se
atingir estas producdes € necessario 0 monitoramento de variaveis referente a ao ambiente
onde as aves sdo criadas, as quais influenciam no comportamento e nas reacfes das aves
(COSTA et al., 2012).

O principal sistema de producdo de ovos no Brasil é aquele em que as aves sdo
produzidas em granjas comerciais, de forma intensiva em baterias de gaiola e em escala
industrial. Esse sistema desenvolvido para alta producdo foi uma consequéncia do
melhoramento genético dessas aves, ligado ao desenvolvimento nas areas de nutri¢éo,
manejo, sanidade e ambiéncia (MAZZUCO, 2008).

Relacionado ao bem-estar animal das aves poedeiras, a avicultura em sistema caipira
ou em sistema semiextensivo surge como sendo uma alternativa ao sistema industrial,
permitindo que as aves expressem Seus comportamentos naturais, como banho de areia,
empoleirar, ciscar e procurar ninhos para postura. Esse sistema alternativo, geralmente, é
fundamentado na agricultura familiar que é baseado na sustentabilidade econémica, social e
ambiental (MAYER et al., 2022; POPOVA et al., 2020).

A producdo de ovos tipo caipira € uma importante fonte de renda e garantia de
seguranca alimentar para os pequenos produtores rurais (MELO, 2015, p.48).
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2.2 Qualidade de ovos

De acordo com Oliveira (2012), o ovo é um dos alimentos mais nutritivos da natureza
e uma fonte de proteina de excelente qualidade. Este alimento é considerado um dos mais
consumidos mensalmente pela populagdo, por possui baixo custo de aquisicao e ser pratico
para 0 consumo. Ainda segundo a ABPA (2023), o consumo per capita habitantes/ano no
Brasil € de 241 unidades de ovos.

O ovo é uma estrutura complexa que possui trés partes principais: a casca, a gema e
albimen. O albumen corresponde a dois tercos do volume do ovo sem casca. Ele consiste,
em sua maioria, de agua, alguns sais minerais, glicose, lipidios e contém proteina, e é
organizado em trés fracdes uma parte externa fluida e fina, uma intermediaria espessa e densa
e uma interna fluida e fina (OLIVEIRA, 2006). A gema representa um terco do volume do
0VO0 sem a casca e composta por agua, lipidios, proteinas, vitaminas (A, D, E, K e complexo
B), glicose e sais minerais. Possui a fase liquida, e uma solucao de &gua com varias proteinas
em suspensao, contém também lecitina, que é um lipidio emulsificante, estabilizante de
misturas de agua e 6leo (LIAO et al., 2023).

De acordo com Amaral et al. (2016) e Figueiredo (2012), o ovo também possui outros
beneficios e nutrientes, além de ser rico em vitaminas e minerais, as suas propriedades
substanciosas sdo benéficas a salde da populacdo que a consome, possuindo nutrientes que
influenciam no sistema antiviral e antibacteriano.

Segundo Mazzuco (2008), a gema e o albumen sdo considerados uma segunda frente
de protecdo do ovo, justamente por ser fonte de substancias ativas e que possuem
propriedades nutritivas essenciais a saude humana, razdo pela qual é imprescindivel os
indicadores de qualidade.

J& a cuticula, é uma camada fina ndo calcificada que torna a casca impermeéavel
selando os poros evitando poeiras e bactérias, além de desempenhar papel na regulacao de
umidade e ajuste na troca gasosa, entretanto quando colocados no processo de lavagem a
remocdo da cuticula torna-se inevitavel, e tera como consequéncia a redugdo da qualidade
interna do ovo e o envelhecimento precoce (STRINGHININ et al., 2009).

Para o produtor, a qualidade do ovo, tem relacdo com o peso e aparéncia da casca,
tais como defeito, sujeira, trincas e manchas de sangue, enquanto para o consumidor, a
qualidade dos ovos esté atrelada ao prazo de validade e caracteristicas sensoriais, como por
exemplo, a cor da gema e da casca. J& para quem processa, a qualidade do ovo esta
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relacionada, com a facilidade de remogéo da casca, cor da gema e propriedades funcionais
(ALLEONI & ANTUNES, 2001).

De acordo com Araujo e Albino (2011), os ovos, do ponto de vista nutricional, ndo
diferenciam por causa da cor da casca, pois sdo ricos em proteinas, macro e microminerais,
vitaminas. No entanto, o que pode diferenciar quanto a dieta consumida pela ave de postura
é a coloracdo da gema. A coloracdo mais intensa dos ovos caipiras € associada pelos
consumidores como ovos mais saudaveis, tendo assim uma maior preferéncia entre 0s
consumidores (BISCARO & CANNIATTI-BRAZACA, 2006).

A qualidade dos ovos também esté intrinsecamente ligada as aves, quanto mais velha
a ave de postura menor seré a qualidade do ovo, pois as aves de postura quando chegam a 72
semanas de idade a qualidade dos ovos quanto a producdo decai significativamente
(SGAVIOLLI, 2010).

O ovo é avaliado por suas qualidades externas como gravidade especifica, resisténcia
da casca, indice de forma, espessura da casca, cinza da casca e peso da casca e internas,
principalmente unidade Haugh (UH), indice de albumen, indice de gema, cor da gemae altura
de albumen. A avaliacdo das caracteristicas do ovo e dos fatores que afetam a sua qualidade
é de importancia critica para a industria de ovos em todo o mundo (GUZEL, 2023).

O programa de controle da qualidade preconizado pelo USDA define as condicdes
ideais, desde a producéo do ovo até seu consumo pela populacgéo, assim, ovos considerados
de qualidade excelente, alta e baixa devem apresentar, respectivamente, valores de UH acima
de 72; entre 60 e 72; e menores que 60 (USDA, 2000).

2.2.1 Importancia do armazenamento dos ovos

O armazenamento tem papel fundamental na conservacdo dos ovos, pois é durante
esse periodo que ocorrem alteracfes de origem fisica, quimica e microbiana. Portanto, o
tempo e a temperatura devem estar ligados a outros fatores para garantir boa preservacgédo. O
emprego de tecnologia adequada logo apos a postura, é necessario para prolongar a vida Gtil
do ovo e seus produtos derivados. O armazenamento do ovo fresco deve ser cuidadoso, em
virtude das perdas que ocorrem em qualidade, principalmente pelo crescimento microbiano,
perdas de peso e todos os processos de desintegracdo quimicos e fisicos, que tém influéncia
adversa sobre o estado original de frescor e sobre a palatabilidade (SOUZA-SOARES &
SIEWERDT, 2005).
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O ovo é um alimento fundamental na composicao da dieta humana, devido ao seu alto
valor nutritivo, porém para que 0s nutrientes presentes em seu interior ndo se transformem
em substancias inadequadas para o consumo humano, é essencial que 0S ovos sejam
armazenados em menores temperaturas desde 0 momento da postura até o consumo, para que
a perda de qualidade do alimento seja diminuida (BRESSAN & ROSA, 2002).

A velocidade das altera¢des no albimen e na gema esta associada com a temperatura
e movimento de didxido de carbono atraves da casca. O aumento nos valores do pH do
albumen durante o armazenamento esta relacionado com a perda de didxido de carbono para
0 ambiente externo, sendo acelerada em altas temperaturas. O H,CO3, um dos componentes
do sistema tampdo do albumen, dissocia-se formando agua (H20) e gas carbbnico (CO,),
sendo o CO; liberado para 0 ambiente o que provoca a elevacao do pH do albumen. Assim,
quanto menor a temperatura de estocagem, menor serd a velocidade em que ocorrem 0s
processos que resultam em perda da qualidade dos ovos (PISSINATI et al., 2014).

Estudos demonstraram que em locais de alta temperatura ambiente e sem
refrigeracdo, os ovos apresentam alta qualidade até os sete dias de armazenamento. Estudos
sobre os efeitos da temperatura ambiente mostraram que os dois fatores mais importantes que
afetam a qualidade dos ovos durante a estocagem séo a temperatura e a umidade relativa do
ar (LANA etal., 2017).

2.3 Agricultura familiar na producéo de ovos

A agricultura familiar desempenha um papel fundamental na seguranca alimentar e
no desenvolvimento sustentavel. A producédo de ovos é uma atividade que pode ser realizada
entre os agricultores familiares, proporcionando uma fonte importante de proteina de alta
qualidade para a dieta humana, além de fonte de renda.

A qualidade dos ovos € um fator crucial para os agricultores familiares, pois
influencia diretamente a demanda do mercado e a renda obtida com a venda dos produtos.
Pesquisas indicam que fatores como alimentacdo, genética e manejo tém um impacto
significativo na qualidade dos ovos (ALIG et al., 2023).

No entanto, a agricultura familiar também enfrenta desafios na producéo de ovos. A
falta de acesso a recursos financeiros, tecnologia e crédito é uma das principais limitacdes
para os agricultores familiares. A melhoria das condi¢Ges de manejo e alojamento das aves,
bem como o controle de doengas e sanidade animal, também s&o desafios importantes a serem
enfrentados (OLIVEIRA et al., 2017).
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Para superar esses desafios e melhorar a producéo e qualidade dos ovos na agricultura
familiar, intervencdes e politicas adequadas sdo necessarias. Investir em capacitacdo técnica
e fornecer acesso a informacdes sobre boas praticas agricolas € fundamental para melhorar
0s conhecimentos dos agricultores familiares (CRUZ et al., 2013).

Parcerias entre agricultores familiares, instituices de pesquisa e extensdo rural
também desempenham papel essencial na promoc¢do da inovacdo e na disseminacdo de
tecnologias e conhecimentos relevantes para a producdo de ovos de qualidade (CRUZ et al.,
2013). A agricultura familiar desempenha um papel essencial na producéo e qualidade de
ovos, fornecendo uma fonte importante de alimentos nutritivos. Embora enfrentem desafios
significativos, como limitacdes de recursos e acesso a tecnologia, os agricultores familiares
podem adotar estrategias para melhorar a eficiéncia e a sustentabilidade da producéao de ovos.
A capacitacdo técnica, o acesso a informac6es atualizadas, a implementacdo de préticas de
manejo adequadas e a busca por parcerias sdo elementos-chave para o desenvolvimento da

agricultura familiar e a melhoria da producéo e qualidade de ovos (GAUTRON et al., 2022).

2.4 Comercializacdo de ovos em feiras livres

Apesar da legislagcdo determinar condi¢cfes minimas internas para 0s ovos, ndo sao
determinadas condi¢des de estocagem, tais como a refrigeracdo, que reduziria as alteragdes
internas do ovo, apesar das recomendacdes para que 0S Ovos sejam acondicionados e
preservado de maneira correta durante todo o seu periodo de armazenamento até a sua
comercializagdo (BRASIL, 2017).

De acordo com ARRUDA et al. (2019), quanto mais tempo 0s Ov0S passam
armazenados em temperatura ambiente mais propicio estara a perder suas qualidades o que
fard com que ele se torne invidvel para consumo, uma vez que ocorre a deterioracdo da gema
e do albimen.

A validade de um ovo € de 28 dias ap0s a sua postura (Regulamento (CE) n° 589/2008
de 23/06), seguindo maneiras corretas de armazenamento e refrigeracdo, caso contrario, a
sua validade reduziré pela metade quando armazenado em temperatura ambiente.

As feiras livres sdo locais que permitem uma relacdo direta entre as pessoas,
estreitando lagos entre feirantes e consumidores, tendo mais sociabilidade no ato da compra.
Mesmo com grandes redes de comércio como os supermercados, o habito de ir as feiras livres
ainda esta muito intrinseco no brasileiro (GONCALVES & ABDALA, 2013).



15

3. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Campus de Engenharias e Ciéncias Agrarias, da
Universidade Federal de Alagoas, em Vigosa - AL. Foram coletados 48 ovos brancos,
provenientes de diferentes bancas comercializadas na feira livre do municipio de Vigosa —
AL. Os ovos foram pesados, identificados e armazenados sob bancada em temperatura de
aproximadamente 26°C. O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado em
esquema fatorial 3x4 (3 bancas da feira livre x quatro periodos de estocagem (zero, sete, 14
e 21 dias), com 4 repeti¢cdes por tratamento sendo o ovo considerado a repeti¢do. Durante o
periodo experimental foram registradas por meio de termo-higrometro digital as temperaturas
(°C) méximas e minimas, bem como umidade relativa do ar (%).

As variaveis analisadas foram realizadas ao final de cada periodo de armazenamento,
ou seja, 0; 7; 14 e 21 dias de estocagem, e consistiram em: pesos dos ovos, gemas e albumen
(9), unidade Haugh, cor de gema, pH e indice de albdmen e gema.

Os ovos foram quebrados em uma superficie plana e lisa de vidro, onde foi realizada,
as medidas de altura do albumen denso e da gema em milimetros por um paquimetro digital.
Com a medida do albimen e do peso do ovo, foram determinados os valores de unidade
Haugh pela férmula (Romanoff & Romanoff, 1963; Silversides et al., 1993):

UH= 100log(H+7.57-1.7W037),

em que H = altura do albumen (mm) e W = peso do ovo (g).

Os diametros do albdmen denso e da gema foram obtidos por meio do paquimetro
digital da marca Digimess, para obter o valor do indice de albumen e gema, foram divididas
suas respectivas alturas pelos valores médios de seus diametros.

A coloracdo da gema foi obtida através do uso do leque colorimétrico da DSM, que
possui um escore de cores de um a quinze. As gemas foram dispostas sobre um fundo branco
foram comparadas visualmente através da escala de coloragdo do leque colorimétrico
registrando-se assim a pontuacao descrita no mesmo.

Para a determinacdo do pH da gema e pH albimen, ap6s a quebra dos ovos e das
avaliacGes de altura e didametro da gema e albumen, foi feito um pool de quatro ovos
separadamente e mediante o emprego de um medidor de pH da marca Phtek, foi realizada a

leitura do pH da gema e pH do alblmen.
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As anélises estatisticas das varidveis estudadas foram realizadas utilizando o
programa SAEG - Sistema para Andlises Estatisticas, versdo 9.1 e as medias foram

comparadas pelo teste Scott-Knott a 5% de probabilidade.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve diferenca significativa (p<0,05) para o peso e coloracdo da gema dos ovos
comercializados nas diferentes bancas da feira livre, como também para o tempo de

armazenamento do peso de gema, albumen e UH (p<0,05) (Tabela 1).

Tabela 1. Pesos do ovo, da gema, do albumen, Unidades Haugh (UH) e cor da gema de ovos
brancos comercializados em diferentes bancas de feira livre do municipio de Vigosa-AL,
armazenados em temperatura ambiente até 21 dias.

Banca (B) Ovo(g) Gema(g) Albumen (g) UH C;Z:nia

1 55,378 20,06 28,81 54,41 6,438

2 61,50 21,75 30,25 51,51 5,948

3 57,438 21,65 27,56 47,70 7,12
p-valor 0,001 0,067 0,335 0,385 0,009
CV (%) 6,24 10,50 17,59 26,64 15,99

Armazenamento (A)

0 dias 59,66 20,008 31,087 66,26" 6,66

7 dias 58,33 20,418 31,167 54,818 6,42
14 dias 58,83 22,42A 24,588 43,36 6,33
21 dias 55,58 21,754 28,66 40,39¢ 6,58
p-valor 0,115 0,029 0,002 0,001 0,891
CV (%) 7,29 10,18 15,45 17,97 17,84
BxA 0,964 0,295 0,485 0,895 0,083

CV: Coeficiente de variacdo. Médias seguidas de diferentes letras mailsculas nas colunas diferem (p<0,05)
estatisticamente pelo teste de Scott-Knott. Fonte: Autora, 2023.

Um dos fatores que impulsionaram diferencas no peso dos ovos (p<0,05) é o fato de
que ovos comercializados em feira livre, podem vir de diferentes sistemas alternativos de
criacdo, e geralmente ndo seguem um padrdo na producdo, apresentando diferentes
caracteristicas, no que se refere ao peso dos ovos. Em relagcdo ao tempo de armazenamento
houve diferenca significativa, a medida que o tempo passou, 0 peso da gema aumentou e 0
do albimen e da unidade Haugh diminuiu.

Os ovos avaliados no dia da coleta até o 7° dia de armazenamento apresentaram
inicialmente valor de unidade Haugh igual a 66,26 e, aos 21 dias de armazenamento em
temperatura ambiente, passaram a apresentar valor igual a 40,39, ou seja, 0s ovos perderam

sua qualidade rapidamente, saindo do padréo de alta qualidade (valores de UH entre 60 a 72),
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para ovos de qualidade baixa (valores de UH menores que 60), conforme preconizado pelo
USDA (2000). Essa reposta pode ser atribuida a redugdo na altura do albumen, devido sua
liqguefacdo, processo este que foi acelerado pelas altas temperaturas do ambiente durante o
periodo experimental. Lana et al. (2017), avaliando os efeitos da temperatura e do tempo de
armazenamento sobre as caracteristicas qualitativas dos ovos, observaram que ao 6° dia de
armazenamento sob temperatura ambiente, os ovos apresentaram UH de 66,11 (alta
qualidade), e aos 30 dias, a UH diminuiu para ovos de baixa qualidade.

A cor da gema, apesar de ndo ter influéncia determinante em sua qualidade, é um
parametro bastante procurado entre 0s consumidores, pois normalmente associam a
pigmentacdo da gema a sua quantidade de vitaminas. De acordo com a avaliagéo, a partir do

leque colorimétrico da DSM, observou-se o valor entre 6 e 7 (amarelo).

Tabela 2. indice e pH de gema e de alblimen de ovos brancos comercializados em diferentes
bancas de feira livre do municipio de Vigosa-AL, armazenados em temperatura ambiente até
21 dias.

Banca (B) indice de gema Indice de albimen pH gema pH albimen
1 0,25 0,04 7,95 10,08
2 0,26 0,05 7,48 9,96
3 0,24 0,04 7,46 9,58
p-valor 0,500 0,882 0,241 0,061
CV (%) 24,70 39,84 11,91 6,14
Armazenamento (A)
0 dias 0,33~ 0,05 6,76 9,808
7 dias 0,278 0,05 6,97¢ 9,858
14 dias 0,21¢ 0,04 8,874 9,37¢
21 dias 0,21¢ 0,04 7,928 10,48
p-valor 0,001 0,206 0,001 0,001
CV (%) 14,31 38,38 4,68 5,10
BxA 0,618 0,004 0,797 0,001

CV: Coeficiente de variacdo. Médias seguidas de diferentes letras maitsculas nas colunas diferem (p<0,05)
estatisticamente pelo teste de Scott-Knott. Fonte: Autora, 2023.

Nos diferentes dias de armazenamento, houve diferenca significativa (p<0,05) para
os parametros de indice de gema e pH de gema e albumen (Tabela 2). A medida que se
aumentou o tempo de armazenamento, houve aumento no pH de gema e albumen. A perda
da agua do albimen afeta a sua consisténcia, sua fluidez, sua altura e aumenta o pH do ovo.

Os fatores que mais afetam a qualidade do albumen sdo as condicfes e tempo de
armazenamento. O CO- dissolvido no albumen durante o processo de formagao do ovo, apos
a oviposicdo, passa a atmosfera como consequéncia de um gradiente negativo de

concentracdo. Essa perda de CO, causa aumento de pH e fluidificacdo do albumen. A
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fluidificacdo, por ser um processo bioquimico, é acelerada com o aumento da temperatura.
Além disso, com o calor o ovo transpira e perde, ainda mais, COz e 4gua, como também afeta
0 pH (GONZALES MATEOS & BLAS BEORLEGUI, 1991).

5. CONCLUSAO

Os ovos comercializados em diferentes bancas na feira livre no municipio de Vigosa
- AL, armazenados em temperatura ambiente até sete dias, se mantém em padrdo de alta
qualidade, e quando armazenados de sete a 21 dias, mantém padrdo de baixa qualidade. E
necessario acompanhamento técnico na comercializagdo, principalmente  no
desenvolvimento de estratégias que visem o melhor armazenamento nas bancas, trazendo

maior qualidade para o consumidor.
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