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INTRODUCAO

Anos

Por ser um alimento nutricionalmente completo, o ovo € uma alternativa viavel para a populacao em geral. Ele € uma
importante fonte de proteina animal, relne a maior parte dos aminoacidos essenciais, vitaminas, minerais e acidos
graxos. Além disso, seu baixo valor econémico pode contribuir para melhorar a dieta de familias de baixa renda.
Além do seu uso “in natura”, o ovo é largamente utilizado como ingrediente em diversos tipos de alimentos gracas a
suas propriedades funcionais, fornecendo aos alimentos, cor, viscosidade, emulsificacao, geleificacéo e formacéao de
espuma. Atualmente, com a tendéncia de consumo responsavel, os consumidores cada vez tém se interessado mais
pelos ovos organicos e 6mega-3, associando-os com saude e sustentabilidade. Porém, todas as variedades estéo
submetidas ao processo de degradacao pelo ambiente. Elas sofrem transformacdes de sabor e odor, pH, densidade
entre outras relacionadas a temperatura e o tempo de armazenamento.

MATERIAIS E METODOS

36 ovos com mesma data de postura

12 ovos convecionais 12 ovos dmega-3

12 ovos organicos

Temperatura de 25°C por 21 dias

A cada semana, 3 ovos de cada variedade eram submetidos a analise. As variaveis estudadas foram: peso dos
ovos (inicial e final), porcentagem de perda de peso, shape index (relacéo entre a altura e diametro dos ovos), altura
do albumen, unidade Haugh, tamanho de camara de ar, indice gema, porcentagens de clara, gema e casca, cor da
gema, pH do albumen e estabilidade da espuma.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao final do experimento, de acordo com a tabela 1,
houve diferenca significativa na porcentagem de perda
de peso entre os dias 0, 14 e 21.

O indice gema apresentou diferenca significativa entre o
dia0 e os dias 7, 14 e 21 e também entre o dia 7 e 21 de
analise. Para cor da gema, as meédias foram
significativamente diferentes entre todas as
especialidades..

Tabela 3 — Médias e desvios-padrdo obtidos para os parametros: cor da gema e indice
gema, de acordo com a origem do ovo e tempo de armazenamento.

Tabela 1 — Médias e desvios-padréao obtidos para porcentagem de perda de peso, de
acordo com a origem do ovo e tempo de armazenamento.

. o Tempo de armazenamento
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bem como houve diferenca significativa entre ovos
organicos e ovos convencionais nas unidades Haugh.
(Tabela 2).

Tabela 2 — Médias e desvios-padrédo obtidos para os parametros: altura do albamen,
unidade Haugh (UH) e tamanho da camara de ar, de acordo com a origem do ovo e
tempo de armazenamento.

teste de Tukey (P<0,05); a, b: Letras minusculas diferentes nas linhas indicam diferenca
estatistica pelo teste Tukey (P<0,05); Letras iguais nao diferem entre si
significativamente.

“N&o houve diferenca significativa para pH de albumen,
percentuais de albumen, gema e casca, shape index e
estabilidade da espuma.

CONSIDERACOES FINAIS

Tempo de armazenamento
0 7 14 21

Parametro Especialidade

. ¥ Organico  526+060°¢ 4,10+0,25° 400+0,24% 4,02+0,36°
ura ao
p Convencional 7,58+0,43° 488+0,43° 336+056% 298+0,69°?
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Omega-3 82,33+ 0,57 “B¢ 65,00 + 6,08 "8 59 50 + 1,50 B2 ey 8

frescor dos ovos, cujas principals sao a perda

4,42 +0,72% 5,75+3,282
Tamanho  convencional 3,05+0,132 6,69 + 2,68 ®

Organico 6,29+227° 1154+253°¢

8,13+3,41° 1327+1,42°

camarade ar

Omega-3 421+0672 653+286% 6,12+0,23° 11,70+2,06°

A, B,...: Letras maiusculas diferentes nas colunas indicam diferenca estatistica pelo
teste de Tukey (P<0,05); a, b: Letras minusculas diferentes nas linhas indicam diferenca
estatistica pelo teste Tukey (P<0,05); Letras iguais nao diferem entre si
significativamente.

de peso, unidade Haugh e tamanho de camara
de ar. Estes dados indicam gque ovos se alteram
ao longo do tempo, sem haver diferenca entre
os diferentes tipos de ovos.
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