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Por ser um alimento nutricionalmente completo, o ovo é uma alternativa vidvel para a
populacdo em geral. Os consumidores cada vez tém se interessado mais pelos ovos organicos
e O6mega-3, associando-os com salde e sustentabilidade. Este estudo teve como objetivo
avaliar os parametros de qualidade interna e externa dos ovos de diferentes especialidades
(orgénicos, dmega-3 e ovos de postura comercial convencionais) ao longo do tempo. Para
isso, utilizou-se 36 ovos, sendo 12 convencionais, 12 6mega-3 e 12 organicos com data de
producdo de 16/07/2012 submetidos a temperatura de 25°C durante 0, 7, 14 e 21 dias. As
variaveis estudadas foram: peso dos ovos (inicial e final), porcentagem de perda de peso,
shape index (relacdo entre a altura e didmetro 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 albimen e estabilidade da espuma.

Ao final do experimento, houve diferenca significativa na perda de peso entre os dias
0, 14 e 21. A perda de peso aumentou proporcionalmente com o aumento do tempo de
armazenagem. Observou-se, também, que a altura do albimen, unidades Haugh e tamanho de
camara de ar foram influenciados pelo tempo de armazenagem. Ovos organicos e
convencionais tiveram os valores de unidades Haugh significativamente diferentes (P<0,05).
A altura do albimen diminuiu significativamente do primeiro dia de analises para o segundo e
0 terceiro, mas ja ndao houve significancia entre 0 14° e o 21° dias de armazenamento,
demonstrando que ap6s 14 dias de armazenamento o albimen denso ja ficou mais fluido. Em
7 dias de armazenamento, houve uma diminuicdo de 15,2; 26,3 e 21% para as unidades
Haugh dos ovos organicos, convencionais e d6mega-3, respectivamente. A cadmara de ar ja se
forma assim que a galinha pde o ovo, e aumentou significativamente conforme o passar do
tempo, 0 que era esperado. Ovos de diferentes especialidades ndo variaram entre si,
reforgando a importancia deste atributo como indicador de frescor de ovos. A cor da gema foi
diferente, quando comparadas as especialidades (6mega-3, organico e convencional), sendo 0s
0VO0s organicos 0s que apresentaram coloracdo mais forte. A cor da gema depende da dieta das
aves. Quando os alimentos oferecidos forem ricos em pigmentos amarelo-laranja, conhecidos
como xantofilas e outros pigmentos (geralmente encontrados nas plantas verdes), eles serdo
depositados na gema dos ovos. Os ovos organicos analisados no presente experimento
apresentaram medias de cor de gema maiores que as demais especialidades, sendo explicada
pela ingestdo, por parte das aves criadas em sistema organico, de grande quantidade de
xantofilas presentes nas plantas. JA nos ovos dmega-3, a cor da gema é influenciada pela
adicdo, na racdo das aves, de 0leo de peixe ou sementes de linho. O indice gema, juntamente
com a altura do albumen, séo fatores de qualidade interna que tém relacdo com a perda de
peso, uma vez que, elementos pertencentes a estas estruturas e a evaporacao de agua para o
meio externo levam a uma diminuic@o do peso do ovo. Nao houve diferenca significativa para
shape index e estabilidade da espuma. A estabilidade da espuma mede o frescor do albdmen e
era esperado que houvesse diferenca ao longo do tempo, entretanto esta ndo se comprovou
nas condicdes experimentais.

O tempo de armazenagem a 25°C afetou a qualidade dos ovos, havendo decréscimo
nas caracteristicas de qualidade que indicam frescor dos ovos, cujas principais sdo a perda de
peso, unidade Haugh e tamanho de camara de ar. A qualidade dos ovos varia ao longo do
tempo, quando armazenados a 25°C. Além disto, a velocidade das alteracfes depende do
tipo/do ovo (convencional, dmega 3 e organico).



