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RESUMO

A qualidade fisico-quimica e microbioldgica dos ovos é diretamente influenciada pelas condi-
¢oes de armazenamento, especialmente pelo tempo, temperatura e umidade. A conservagdo inade-
quada pode comprometer a seguranga e a integridade nutricional do produto. O presente trabalho teve
como objetivo avaliar os efeitos dessas variaveis na qualidade dos ovos produzidos no aviario-escola
do UNIFESO. Para isso, amostras foram coletadas e armazenadas sob diferentes condi¢des de tem-
peratura (ambiente e refrigeracdo) e por distintos periodos (10 e 20 dias). As analises fisico-quimicas
incluiram parametros como peso, altura da cdmara de ar, indice de gema, Unidade Haugh, pH da gema
e albumen, coloragdo da gema e propor¢ao dos componentes do ovo. As analises microbiolégicas ava-
liaram a presenga de coliformes fecais totais, termotolerantes e Salmonella spp. As analises foram rea-
lizadas no laboratério de Produtos de Origem Animal, UNIFESO campus Quinta do Paraiso. Todas as
amostras apresentaram auséncia de coliformes e Salmonella spp., indicando boas condigoes de higiene.
Nas analises fisico-quimicas, os ovos refrigerados e mantidos embalados tiveram melhor preservagio
da Unidade Haugh e menor deterioragdo, enquanto os armazenados em temperatura ambiente e sem
embalagem apresentaram pior desempenho. Esses achados reforcam a importéncia de boas praticas de
conservagdo e auxiliam na formagdo dos alunos e nas agdes educativas da instituicao.
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ABSTRACT

The physicochemical and microbiological quality of eggs is directly influenced by storage con-
ditions, especially time, temperature, and humidity. Inadequate storage can compromise the safety
and nutritional integrity of the product. This study aimed to evaluate the effects of these variables
on the quality of eggs produced at the UNIFESO poultry school. To this end, samples were col-
lected and stored under different temperature conditions (ambient and refrigerated) and for diffe-
rent periods (10 and 20 days). Physicochemical analyses included parameters such as weight, air cell
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height, yolk index, Haugh Unit, yolk and albumen pH, yolk color, and proportion of egg components.
Microbiological analyses assessed the presence of total fecal coliforms, thermotolerant coliforms,
and Salmonella spp. The analyses were performed in the Animal Products Laboratory, UNIFESO
Quinta do Paraiso campus. All samples showed an absence of coliforms and Salmonella spp., indica-
ting good hygiene conditions. In physicochemical analyses, refrigerated eggs kept packaged showed
better preservation of the Haugh Unit and less deterioration, while those stored at room temperature
and without packaging performed worse. These findings reinforce the importance of good storage
practices and contribute to student training and the institution’s educational activities.
Keywords: Egg quality; storage; physicochemical and microbiological analyses.

1. INTRODUCAO

O ovo é um alimento de elevado valor nutricional, amplamente consumido devido a sua rica
composi¢ao em proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas e minerais, além de apresentar baixo
custo e facil acesso a populagdo. No Brasil, esse alimento exerce papel fundamental na seguranca ali-
mentar, especialmente entre familias de menor poder aquisitivo, contribuindo de forma significativa
para a melhoria da qualidade nutricional da dieta (FIUZA, 2014; RIBEIRO et al., 2015).

Entretanto, por se tratar de um produto de origem animal altamente perecivel, a qualidade dos
ovos pode ser rapidamente comprometida quando as condi¢des de armazenamento nao sdo adequadas.
Fatores como tempo de estocagem, temperatura e umidade exercem influéncia direta sobre as caracte-
risticas fisico-quimicas e microbioldgicas dos ovos, favorecendo a perda de agua e de dioxido de car-
bono, alteragdes no pH, redugio da viscosidade do albumen e maior susceptibilidade a contaminagao
microbiolégica (LANA et al., 2017; VIANA et al., 2017; GIAMPIETRO-GANECO et al., 2012).

A auséncia de praticas adequadas de conservagio acelera o processo de deterioracao interna do
ovo, reduz sua vida de prateleira e pode comprometer a seguran¢a do consumidor. A manutengao
de condi¢oes adequadas de temperatura e umidade é essencial para retardar essas alteragdes, preser-
var a qualidade fisico-quimica e inibir o crescimento de microrganismos patogénicos, sendo uma
etapa fundamental tanto para a industria quanto para pequenos produtores e consumidores finais
(SANTOS et al., 2009; SALVADOR, 2011; MULLER et al., 2017).

Diante desse contexto, o objetivo geral deste trabalho é avaliar os efeitos do tempo, da tem-
peratura e da umidade de armazenamento na qualidade fisico-quimica e microbioldgica dos ovos
produzidos no aviario-escola do UNIFESO. Como objetivos intermediarios, busca-se: analisar os
pardmetros fisico-quimicos dos ovos submetidos a diferentes condi¢des de armazenamento, veri-
ficar a presenca de microrganismos indicadores e patogénicos, como coliformes totais, coliformes
termotolerantes e Salmonella spp., e comparar a eficiéncia da refrigeragdo e do uso de embalagens na
preserva¢ao da qualidade interna dos ovos, conforme descrito em estudos anteriores (KRAEMER et
al., 2003; AQUINO, 2016; HELMAN et al., 2020).

A realizagao deste estudo justifica-se pela relevancia do ovo na alimentagdo humana e pela
necessidade de assegurar sua qualidade e seguranca ao longo do armazenamento. Além disso, os
resultados obtidos contribuem para a formagdo académica dos estudantes do curso de Medicina
Veterinaria, fortalecem as atividades praticas do avidrio-escola e auxiliam na disseminagdo de boas
praticas de conservagao de alimentos de origem animal, conforme preconizado por estudos na area
de produtos de origem animal (PIRES, 2013; PIRES et al., 2015).

A metodologia adotada consiste em um estudo experimental, no qual ovos provenientes do
aviario-escola do UNIFESO foram armazenados sob diferentes condi¢des de temperatura (ambiente
e refrigeracdo) e por distintos periodos (10 e 20 dias), com controle da umidade. Foram realizadas



analises fisico-quimicas, incluindo Unidade Haugh, indice de gema, pH, coloragdo da gema e pro-
por¢ao dos componentes do ovo, além de analises microbiologicas para detecgao de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e Salmonella spp. (SILVA et al., 2017, USDA, 2000).

Como hipdteses de pesquisa, considera-se que ovos armazenados sob refrigeragiao e em embala-
gens fechadas apresentam melhor preservagdo da qualidade fisico-quimica, bem como menor risco
de contaminagdo microbioldgica, quando comparados aqueles mantidos em temperatura ambiente e
sem embalagem. Adicionalmente, supde-se que o aumento do tempo de armazenamento esteja asso-
ciado a redugao progressiva da qualidade interna dos ovos (SANTOS et al., 2009, LANA et al., 2017).

Este artigo esta estruturado em cinco se¢des. Apos esta introdugao, a segunda segdo apresenta a
revisao bibliografica, abordando os principais fatores que influenciam a qualidade dos ovos durante
o armazenamento. A terceira se¢do descreve a metodologia empregada no experimento. A quarta
secao expoe e discute os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas e microbioldgicas. Por fim,
a quinta sec¢do apresenta as consideragoes finais, destacando as principais conclusdes do estudo e
sugestdes para pesquisas futuras. (VALERIO et al., 2017)

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

A refrigeragdo é apontada como o método mais eficiente para manter a qualidade interna dos
ovos, reduzindo a perda de peso, preservando melhores valores de Unidade Haugh (UH), maior gra-
vidade especifica e melhor coloragdo da gema (SANTOS et al., 2009; SALVADOR, 2011).

Ovos refrigerados podem manter boa qualidade por até 30 dias, enquanto os armazenados em
temperatura ambiente deterioram-se mais rapidamente (SANTOS et al., 2009; SALVADOR, 2013;
MULLER et al., 2017).

O tipo de embalagem também contribui para a conservagao: materiais como filme plastico e
papel laminado reduzem a perda de agua e CO,, retardando a liquefacao do albiimen e preservando
a UH (KRAEMER et al., 2003). No entanto, a embalagem sozinha ndo compensa condigdes térmicas
inadequadas (AQUINO, 2016; MULLER et al., 2017).

Métodos alternativos de conservagao, como imersdo em 6leo vegetal, mostraram bons resulta-
dos, especialmente quando combinados com refrigeracao, mantendo pardmetros como gravidade
especifica, altura do albimen e peso da gema por até 14 dias (SANTOS HENRIQUES et al., 2018).

O tempo de armazenamento é outro fator determinante: com os dias, ocorre desidratagdo e
perda de CO,, levando a queda da altura do albumen, redugdo do indice de gema e diminuigdo da
UH, especialmente quando os ovos ficam mais de sete dias em temperatura ambiente. Alteragoes
estruturais incluem aumento do pH, redugdo da viscosidade da albumina e risco de contaminac¢io
por Salmonella spp. (USDA, 2000; GIAMPIETRO-GANECO et al., 2012; SILVA et al., 2017).

A qualidade da casca depende menos do armazenamento e mais de fatores como genética, idade
e nutri¢do, mas cascas finas aumentam a perda de qualidade interna e a contaminagdo (BARBOSA,
2012; LIMA, 2012; PIRES, 2013).

Pesquisas recentes confirmam que a refrigeracdo melhora indices como UH e indice de gema,
prolongando a vida util para até 30 dias, independentemente da embalagem (HELMAN et al., 2020;
MULLER et al., 2017; VALERIO et al., 2017).

Estudos anteriores também indicam que longos periodos em condi¢des ambientais aceleram a
deterioragdo interna e reduzem atributos como altura do albumen e indice de gema (VERAS et al.,
1999; KAROUTI et al., 2006; BARBOSA et al., 2008).



3. METODOLOGIA

A presente pesquisa caracteriza-se como um estudo experimental, realizado no Campus Quinta
do Paraiso, do Centro Universitario Serra dos Orgaos - UNIFESO, em Teresépolis/R]. O objeto deste
estudo sdo ovos provenientes do aviario-escola Galinhas do Paraiso, onde galinhas poedeiras sao
criadas em sistema de produ¢ao caipira.

Foram utilizados diferentes instrumentos de avaliacao para a condu¢ao das andlises. Nas anali-
ses fisico-quimicas, foram utilizadas balanca de precisao para determinagéo do peso dos ovos, paqui-
metro e micrometro para medi¢des da altura da camara de ar, altura e didmetro da gema, altura da
albumina e Unidade Haugh (UH).

A medi¢ao do pH da gema e da albumina foi realizada por meio de pHmetro digital de bancada.
A coloragao da gema foi avaliada utilizando o leque colorimétrico Roche Yolk Color Fan (RYCEF).
Nas analises microbioldgicas, foram utilizados meios de cultura especificos, tais como: Caldo Lauril
Sulfato Triptose (CLST), Caldo Bile Verde Brilhante (VB), Caldo EC (Escherichia coli), Caldo
Rappaport-Vassiliadis Soja (RVS), Caldo Tetrationato, Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e Agar
Salmonella Shigella (SS), além de agua peptonada tamponada (BPW).

Também foram utilizados equipamentos como estufas e banho-maria para a incuba¢ao ade-
quada das amostras. As analises microbiolégicas realizadas foram a quantificagdo de coliformes
totais, coliformes termotolerantes e a pesquisa de Salmonella spp. As amostras foram distribuidas em
dois lotes consecutivos: um destinado as analises fisico-quimicas e outro as analises microbiologicas.

Os ovos foram armazenados em dois tipos de ambiente: refrigerado (4 + 1 °C) e ambiente natu-
ral (>25 £ 1 °C), e por diferentes periodos (10 e 20 dias), com controle das condigdes de umidade.

O experimento seguiu um delineamento fatorial 4 x 3, totalizando 12 combinagdes experimen-
tais, com trés repeti¢des compostas por trés ovos cada.

4. RESULTADOS DA PESQUISA

A seguir, sdo apresentados os resultados obtidos nas analises microbioldgicas e fisico-quimicas
realizadas nos ovos submetidos a diferentes condi¢des de armazenamento. Esses dados permitem
avaliar de forma clara como o tempo, a temperatura e a umidade influenciaram a qualidade e a segu-
ranga do produto ao longo do periodo experimental.

O estudo microbioldgico revelou que todas as seis amostras analisadas apresentaram resulta-
dos negativos para coliformes totais, coliformes termotolerantes e Salmonella spp. Esses achados
demonstram que as condigdes de manejo e higiene adotadas foram eficazes na manutengao da segu-
ranga microbioldgica dos ovos, assegurando que permanecessem proprios para o consumo.

Nas analises fisico-quimicas, observou-se uma queda nas médias da Unidade Haugh (UH) em
todos os grupos apds 20 dias de armazenamento, evidenciando perda de qualidade do albiumen. O
Grupo 1 (Fechado + Refrigerado) apresentou os valores mais altos de UH, variando entre 119,23 e
130,81, indicando melhor preservacio da viscosidade do albimen. Em contraste, o Grupo 4 (Aberto
+ Ambiente) mostrou a maior redugdo, demonstrando que a exposi¢cdo ao ar e as temperaturas
ambientais acelerou o processo de deterioragao.

Em relagio ao Indice de Gema (IG), os valores mantiveram-se estaveis ou apresentaram leve
aumento, variando de 0,37-0,62 aos 10 dias para 0,47-0,65 aos 20 dias. Isso indica que a firmeza e a
densidade da gema foram pouco afetadas pelo armazenamento, possivelmente devido a concentragao
dos sdlidos, resultante da perda de agua do albumen. A porcentagem de casca também apresentou



pequeno aumento, passando de 9,52-15,88% aos 10 dias para 11,35-16,71% aos 20 dias, o que se alinha
a perda natural de peso do ovo, ja que a casca permanece estavel enquanto a agua evapora.

A porcentagem de albumen variou entre 56,03% (Grupo 4) e 64,06% (Grupo 1) aos 10 dias, e
entre 55,95% (Grupo 4) e 63,92% (Grupo 1) aos 20 dias, evidenciando uma leve redu¢do média ao
longo do tempo, atribuida a perda de agua do albumen. Por fim, a porcentagem de gema manteve-se
relativamente estavel ou com leve aumento, variando de 22,77-28,09% aos 10 dias para 24,73-27,34%
aos 20 dias, o que pode estar associado a concentragao relativa da gema devido a redugao da umidade
do albumen.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

A pesquisa realizada permitiu compreender como diferentes condigdes de armazenamento
influenciam a qualidade fisico-quimica dos ovos, refor¢ando a importéncia do controle de tempera-
tura, umidade e tempo na preservagio desse alimento. Os resultados obtidos retomam a contextua-
lizagdo inicial, destacando que, por ser altamente perecivel, o ovo depende diretamente de praticas
adequadas de conservagao para manter sua integridade e seguranca.

As analises microbiologicas demonstraram eficacia no manejo adotado, uma vez que nenhum
dos ovos apresentou contaminagdo por coliformes ou Salmonella spp. Ja os resultados fisico-quimi-
cos mostraram diferengas claras entre os grupos experimentais: o fechamento das embalagens e a
refrigeragdo foram determinantes para a manuten¢do da qualidade interna. O Grupo 1 (Fechado +
Refrigerado) apresentou os melhores resultados, com maior preservacdo da Unidade Haugh (UH)
e do albumen. O Grupo 2 (Aberto + Refrigerado) também mostrou boa conservagao, embora com
leve perda de agua. O Grupo 3 (Fechado + Ambiente) obteve qualidade intermediaria, enquanto o
Grupo 4 (Aberto + Ambiente) apresentou o pior desempenho, com maior redu¢do de UH e maior
deteriora¢ao do albumen.

Entre as limitagdes do estudo, destaca-se o niimero restrito de amostras e o periodo de armaze-
namento relativamente curto, o que limita extrapolagdes para periodos mais longos ou para outros
sistemas de producio. Além disso, fatores como idade das aves, nutri¢do e condi¢des ambientais
externas nao foram avaliados, embora possam influenciar a qualidade dos ovos.

Com base nesses pontos, recomenda-se que pesquisas futuras explorem tempos de armaze-
namento maiores, diferentes tipos de embalagens e métodos alternativos de conservagdo, como
revestimentos protetores ou controle mais preciso da umidade. Investigacdes envolvendo diferentes
linhagens de poedeiras, analises sensoriais e avaliagdes econdmicas também podem complementar
os achados e ampliar a aplicabilidade dos resultados.
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