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Resumo

O ovo é um alimento com uma grande quantidade de
proteina, considerado no Brasil, um alimento de baixo custo
€ muito presente na mesa dos consumidores. Sua qualidade
pode ser analisada pela unidade Haugh, A reducdo da
qualidade interna dos ovos esta relacionada, a perda de agua
e liberacho de didxido de carbono. Dessa forma, a
termografia permite o registro do campo de temperaturas de
um determinado objeto focalizado (Ovo), através da energia
radiante infravermelha que é emitida por ele. Assim, esse
estudo teve por objetivo analisar através do uso da camera
térmica a qualidade do ovo de galinha. Com o uso das
imagens foi possivel demonstrar visualmente que os ovos
refrigerados mantiveram as suas estruturas, além da
localizacdo da cdmera de ar. Verificou-se que é possivel
mensurar pardmetros internos dos ovos atraves de processos
ndo destrutivos.
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Introducdo

Sendo um alimento com alta taxa de consumo no Brasil e no
mundo, ainda mais por ser nutricionalmente completo,
possuir grande quantidade de proteina e principalmente pelo
seu baixo custo no comercio em comparacdo com outros
alimentos. No Brasil a refrigeragdo desse produto ndo é
obrigatéria, sendo assim 0s o0vos comerciais S0
acondicionados, desde o momento da postura até a
distribuicdo final, em temperaturas ndo controladas, e em
alguns casos s6 sdo refrigerados nas casas dos
consumidores. MENDES (2010) explica sua aceitabilidade
pelos consumidores dividindo as em duas categorias de
fatores, a externa e a interna. Como aspectos internos estdo
o albimen, gema, camara de ar, cor, odor, sabor e manchas
de sangue, e tendo como externos estdo a qualidade da
casca, ao se considerar a estrutura e higiene. Esses
parametros sdo determinados apenas apés a quebra do ovo.

Com a utilizacdo desses pardmetros externos e internos
relatados no pardgrafo anterior, é possivel ser determinada a
qualidade desse produto, seguindo a medida de
determinacdo utilizada conhecida como Unidade Haugh

(UH) (ALLEONI e ANTUNES, 2001).

Se trata de uma férmula matematica que correlaciona a
altura do albimen espesso, que é obtida com auxilio de
micrOmetro tripé, corrigida para o peso do ovo. Com isso

quanto maior for o valor da UH melhor a qualidade do ovo,
por conta que a medida que ele envelhece a proporgdo de
albumina liquida aumenta em perda da densidade. Como o
aumento das reagdes quimicas que ocorrem internamente, a
uma maior liberacdo de gas carbdnico, que acaba resultando
em alteracdo no sabor do ovo, em decorréncia de uma maior
alcalinidade (MORENG e AVENS, 1990).

A temperatura ambiente, afeta negativamente as
caracteristicas fisicas da casca, albiumen e gema, e
consequentemente a qualidade interna acaba afetada como
um todo (SOUZA et al., 2001). Segundo o departamento
americano, ovos de qualidade alta mantem um valor de UH
entre 60 e 72 (Egg..., 2000).

LEANDRO et al. (2005), relatou que a reducdo da qualidade
interna dos ovos estd relacionada a perda de agua e de
diéxido de carbono, durante o periodo de estocagem. Perda
que é devida a elevagdo de temperatura durante o periodo de
estocagem desse produto. Essa temperatura acelera as
reagbes fisicas e quimicas que ocorrem, levando a
degradacdo da estrutura da proteina que esta presente no
albimen, que tem como produto dessas reagfes a agua
ligada as moléculas de proteinas que passam para gema por
osmose. Com tudo isso a busca por uma forma de anélise
ndo destrutiva, que possa possibilitar 0 monitoramento de
pardmetros que permitam avaliar a qualidade do ovo torna-
se importante para o setor produtivo.

Sendo assim a termografia € uma técnica que permite o
monitoramento do campo de temperaturas de uma cena
focalizada (ovo), através da medicdo da energia radiante
infravermelha emitida pelos objetos do campo de visdo da
camera termogréfica.

Metodologia

Experimento foi conduzido em laboratério com ovos de
aves da linhagem Embrapa 51 acondicionadas em um
galpdo para aves de postura pertencentes ao Institutos
Federal de Mato Grosso do Sul, campus Nova Andradina.

O projeto buscou estudar o efeito de isolamento e a
interacdo entre dois fatores: armazenamento com
temperatura ndo controlada e armazenamento com
temperatura controlada, com um periodo de estocagem de 7
dias, 14 dias e 21 dias, respectivamente, resultando em um
esquema fatorial 2x3, que corresponde a 6 combinacGes de
temperatura e periodo de armazenamento, com 4 repeticGes
de 4 ovos para cada, onde cada ovo representou uma
unidade experimental. A fim de obter a imagem térmica, um
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termo visor Flir onepro foi usado para tal feito. Para isso
coloca-se a uma distancia de 15 cm do alvo, em local plano
e com luz natural. Os dados observados foram avaliados
mediante analise de variancia com o auxilio do programa
estatistico SISVAR e as médias, quando significativas,
foram submetidas a comparacgéo ao teste de Tukey a 5% de
significancia. Os ovos foram coletados no periodo da tarde,
identificados e armazenados a temperatura ndo controlada,
entre 24 a 36°C, e em ambiente refrigerado entre 5 a 8°C.

Figura 1. Imagem térmica.

As imagens tiradas foram processadas no software de
processamento de imagens Flier Tools, sendo avaliadas
guanto a diferencia de temperaturas

Os ovos foram pesados no primeiro dia do periodo
experimental e armazenados seguindo a metodologia de
BARBOSA et al., (2004). Ao final do periodo experimental,
ovos de cada tratamento foram novamente pesados e pela
diferenca entre o peso no inicio e no final do tempo de
estocagem, mensurou-se a perda de peso em gramas de 6
amostras.

Foram avaliadas a perda de peso dos ovos (%) e as
caracteristicas relativas a qualidade interna e externa dos
ovos, sendo as externas: tamanho, peso e de acordo com
JARDIM filho et al., (2008) variaveis internas: Unidade
Haugh, que é estimada através do célculo do peso do ovo
quebrado e altura da clara através da seguinte férmula: UH
= 100 log (H+7,57-1,7W0,37). Onde: UH = unidade de
Haugh, H = Altura do albimen (em milimetros), W = peso
do ovo (em gramas).

Resultados e Discussao

Como resultado, pode ser observado que nas temperaturas
nédo controladas e refrigerados os ovos estocados durante 21
dias, obtiveram perda de peso com relagdo a 7 e 14 dias,
apesar de ndo apresentar diferenga significativa segundo
tukey aplicado a 5%. Como demonstrado na tabela a seguir.
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tempo de estocagem

Temperatura
Frescos 7 dias 14 dias 21 dias
Peso do ovo
Ambiente 63,72% 62,82* 66,25% 58,97
Refrigeragdo 61,62** 64,92*4 58,08*
Temperatura do Ovo
Ambiente 30,05¢ 28,95 32,35% 25,52
Refrigeragdo - 5,52 73* 4,3*
Unidades Haugh dos ovos (UH)
Ambiente 84,65° 66,09 29,95 46,02*4%
Refrigeragdo - 86,05° 85,26 73,98
Percentagem da gema nos ovos
Ambiente 30,39* 32,83 31,67% 33,6*
Refrigeracdo 31,45% 32,53% 334"
Percentagem do albumen nos ovos
Ambiente 60,68 % 57,94* 59,298 57,08*
Refrigeragdo 59,85 59,20 58,08
___ Percentagem da casca nos ovos -
Ambiente 8,92* 9,23* 9,04* 9,31*
Refrigeragdo - 8,69* 827* 8,51*
indice de Gema (IG) .
Ambiente 0,42¢ 0,35 0,27* 0,26**
Refrigeracdo 0,47 0,46 0,50

Figura 2. Efeito da temperatura e perido de estocagem
sobre a qualidade dos ovos de poedeira comerciais avaliados
no galpéo avicola do IFMS Campus de Nova Andradina..

Também pode ser constatado que houve interacdo
significativa entre a temperatura de conservacao e o periodo
de estocagem dos ovos em relagcdo aos: pardmetros de
unidade Haugh. Assim, verifica-se a existéncia de
interdependéncia entre os fatores temperatura e periodo de
estocagem dos ovos. Podendo ser observado a seguinte
tabela.

Tabela 1. Comportamento das interacGes: temperatura de
conservagdo x periodo de estocagem (T X E) sobre diversos
parametros.

Parametros Significancia (T x E)
Peso do Ovo NS
Temperatura do Ovo S
Unidades Haugh dos Ovos s
(UH)
Percentagem de Gema nos
NS
Ovos
Percentagem de Albimem S
nos Ovos
Percentagem da Casca nos
NS
Ovos
indice de Gema (G) S

S = significativo (p <0,05); e NS = ndo significativo (p >
0,05).
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Verificou-se que 0s ovos mantidos refrigerados
apresentaram menor perda de peso e melhores indices de
percentagem do albumen, unidades Haugh e indice de gema,
quando comparados aos ovos conservados em temperatura
ndo controlada. O aumento do periodo de estocagem dos
ovos, independente da temperatura de conservacdo,
ocasionou perda na estrutura dos ovos, porém verificou-se
redugdes na unidade Haugh e indice de gema nos mantidos a
temperatura ndo controlada conforme maior o periodo de
estocagem.

Através da utilizacdo da camera térmica foi possivel a
obtencdo das seguintes imagens.

7 disy
refrigerad

»C

21 dias
refrigerad
o

B
3

309

Figura 4. Efeito da temperatura e perido de estocagem
sobre a qualidade dos ovos de poedeira comerciais avaliados
no galpdo avicola do IFMS Campus de Nova Andradina.

Através dessa imagem foi possivel perceber que 0s ovos
armazenados em temperaturas ndo controladas, tiveram uma

o
=ll INSTITUTO FEDERAL

PATRIA AMADA

= BRASIL

_ MINISTERIO DA
CIENCIA, TECNOLOGIA, MINIST

NISTERIO DA
Mato Grosso do Sul INOVAGOES E COMUNICAGOES EDUCACAOD

degradacdo maior nas propriedades internas, podendo ser
verificado nas imagens que 0S 0OvOs Se mantiveram em
temperaturas altas, nos ovos refrigerados, observou-se uma
conservagdo da sua estrutura durante os 21 dias de
armazenamento.

Conforme pode ser observado na Figura 5, com 21 dias os
ovos que foram mantidos sob refrigeracdo a manutencgéo das
estruturas foram também conservados sendo observada
também a camara de ar no canto inferior direito. Com isso
esse método para andlise de ovos, utilizando imagens
térmicas pode contribuir para analise ndo destrutiva de
qualidade de ovos em producdo comercial, precisando
porem de mais analises cientificas para avaliacéo.

Figura 5. Observacdo das membranas interna e externa do
ovo armazenado em refrigeracdo apds 21 dias, feitas através
do uso de imagens térmicas, e no canto inferior direito a
cdmara de ar.

Consideracdes Finais

Com tudo foi possivel verificar a existéncia de
interdependéncia entre os fatores temperatura de
conservacdo X periodo de estocagem dos ovos, para 0S
pardmetros citados.

Ovos mantidos refrigerados apresentam menor perda de
peso e melhores indicies de percentagem do albimen,
unidades Haugh e indice de gema, quanto comparados aos
ovos conservados em temperatura ndo controladas durante
todo o tempo de armazenamento.

Foi possivel através das imagens térmicas observar que ovos
refrigerados mantém melhor estrutura, contribuindo para um
ovo de melhor qualidade. Foi percebido visualmente a
localizagdo da cAmara de ar, nos ovos refrigerados com 21
dias.

Desta forma, o método apresentado é capaz de mensurar
pardmetros para analise de ovos, contribuindo, portanto,
para uma analise ndo destrutiva de qualidade de ovos em
producdo comercial.
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