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RESUMO

O presente estudo objetivou avaliar as carac-
teristicas sensoriais de ovos, de casca branca,
higienizados ou ndo, armazenados em diferentes
condi¢cdes de embalagens, sob temperatura am-
biente. Foram utilizados 200 ovos, distribuidos em
um DIC em esquema fatorial 3x2x4+1, sendo trés
condi¢des de embalagens (filme PVC, vacuo par-
cial e vacuo parcial com sequestrantes de gas
oxigénio), quatro periodos de armazenamento (7,
14,21 e28dias), higienizados ou ndo, e testemunha
(ovos frescos), com 4 repeticGes 2 ovos cada, e
10julgadores. Foramrealizadas avaliacdes visuais
e olfativas dos ovos nos diferentes periodos de
armazenamento, por analise descritiva quantitativa
(ADQ) em escala ndo estruturadas de 9 cm. A
condi¢do de vacuo parcial mostrou que os ovos
foram rejeitados pela aparéncia externa e interna,
e odor externo da casca, principalmente se nao
higienizados. E ainda nesta condigcdo, foram
percebidos odores azedos e gemas opacas. Na
condi¢éo de vacuo com sachés sequestrantes de
O, foram notados odores de podre, principalmente
guando higienizados. Conclui-se que, ovos emba-
lados em filme de PVC mostraram melhores
aceitacbes em todos os atributos avaliados,
independente de terem sido higienizados.

SUMMARY

This study evaluated the sensory charac-
teristics of white-shelled eggs, sanitized or not,
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stored under different packaging conditions at
room temperature. There were used 200 eggs,
distributed in a completely randomized design in a
3x2x4+1 factorial arrangement, three packaging
conditions (PVC film, partial vacuum, partial vacuum
with oxygen gas absorber), storage period (7, 14,
21 and 28 days), sanitized or not, and control
(fresh eggs), with four repetitions of two eggs,
and ten judges. The eggs were visually and
olfactorily evaluated in different periods of storage,
by Quantitative Descriptive Analysis (QDA) by
means of unstructured scales of 9 cm. Partial
vacuum condition showed that the eggs were
rejected by the external and internal appearance
and external odor, especially if not sanitized. In this
condition were observed sour smells and opaque
egg yolks. In vacuum with O, sachets absorbers
were noted sour smells, especially if sanitized. It
can be concluded that eggs packed in PVC film,
sanitized or not, showed the best acceptances in
all attributes.

INTRODUCAO

Naproducéo de alimentos, aexceléncia
damatériaprimaéfator indispensavel para
garantir um produto final seguro. Dessa
forma, oovodegalinhaélargamenteutiliza-
do paraconsumodireto ou comoingredien-
te de produtos que podem n&o sofrer
tratamento térmico antes do consumo ou
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conter microrganismos contaminantes
termorresistentese podem ser veiculadores
de microrganismos, inclusive patogénicos
(Frazier eWesthoff, 2000).

Fatores como qualidade damatériapri-
ma, condi¢gdesambientai's, caracteristicase
condicdes técnicas de higienizacdo dos
equipamentos sdo pontos importantes na
prevencdo de agentes toxinfecciosos
veiculados por ovos e seus produtos. En-
tretanto, nenhum desses fatores supera a
importanciadas técnicas de manipulacéo e
formasdeacondicionamento deste produto.

No que diz respeito ao armazenamento
do ovo, alguma deterioragdo em odor e sa-
bor podem ocorrer, pois odores desagra-
daveis podem ser absorvidos pelo ovo, se
n&o houver cuidado deevitar suaocorréncia
no armazenamento (Griswold, 1972). O odor
e 0 sabor azedo caracteristico aparecem,
possivelmente, pelas leves modificacdes
que ocorrem na proteina e na gordura do
ovo. Além das mudancas inevitaveis, que
se operam durante o envelhecimento do
ovo, também ocorre, asvezes, adeterioracdo
microbiana. Quando o ovo € posto, seu
contetido geral mente é estéril, mas, amedi-
daque o ovo seresfria, 0s microrganismos
podem invadi-lo através da casca porosa.

Normalmente as trocas gasosas através
da casca, ou seja, a evaporacdo, pode ser
controlada aumentando-se a umidade do
local dearmazenamento para85 %, masisto
ocasionariaaputrefacéo por fungos. O que
pode ser evitado ao adicionar CO, na
atmosferado armazenamento. Sefor usado
60 % dedi 6xido de carbono, aumidade pode
ser mantidaem 96 %, reduzindo aevaporacéo
a valores pequenos, juntamente com a
prevencao do desenvolvimento de fungos.
Comapenas2,5%de CO, e80 % deumidade
relativa, impede-se o desenvolvimento de
fungos, mas a velocidade de evaporacéo
serarelativamenterapida(Hawthorn, 1983).

Devido atais dificuldades, controlar a
contaminacdo em ovos destinados ao
COmMércio apresenta-se como um grande
desafio para os produtores. Desinfec¢des

regulares das instalagdes e equipamentos
devem ser feitas, com o objetivo de contro-
lar e garantir a descontaminagdo, minimi-
zando o problema. Assim como, buscar
condi¢desideai sdearmazenamento etrans-
porte (Fragaet al., 2007).

O armazenamento do ovo fresco deve
ser cuidadoso, devido as perdas que
ocorrem na qualidade, principalmente por
acdo de microrganismo, perda de pesos e
todos os processos de desintegracdo qui-
micosefisicos, quetéminfluénciaadversa
sobre o estado original defrescor e sobrea
pal atabilidade (Soarese Siewerdt, 2005). Os
ovossealteram por putrefacéo bacterianae
fungica, processo que se retarda mediante
armazenamento em baixastemperaturasou
por tratamento da casca parafechar os po-
ros(Hawthorn, 1983).

A cascado ovo € umaembal agem natu-
ral, oqual estapronto paraser comercializa-
do e, paraisso, deve ser resistente parando
sofrer nenhum dano fisico, nem mesmo
pequenasfissuras(Kussakawaetal., 1998).
Mesmo assim, o acondicionamento em
embal agensideai s parapreservar o produto
integro por longos periodos de armaze-
namento, sujeito as oscilacfes de tempera-
turaeumidade, éimprescindivel atéatingir
o consumidor final.

Dessa forma, para o consumidor, a
embalagem é frequentemente a primeira
fonte de informacé&o sobre a cadeia de pro-
ducdo, pois indica seguranca e respon-
sabilidade do determinado produto, sendo
um importante fator de confianca. E, neste
contexto, aandlise sensorial constitui uma
ferramenta importante para averiguar a
gualidade de produtos, isto &, avaliar se a
estocagem e o acondicionamento foram
eficazes em manter as propriedades senso-
riais dos ovos.

Mediante 0 exposto, o presente estudo
objetivou avaliar as caracteristicas senso-
riais de ovos in natura, higienizados ou
n&do, armazenados em diferentes condi¢des
de embal agens sob temperatura ambiente.
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MATERIAL EMETODOS

O experimento foi conduzido no L abo-
ratério de Tecnologia dos Produtos de
OrigemAnimal (T.P.O.A.) do Departamento
de Tecnologia da Faculdade de Ciéncias
AgrériaseVeterinariasdaUNESP, Campus
deJaboticabal-SP, Brasil.

Foram utilizados 1200 ovos frescos de
casca branca todos sem trincas e classi-
ficados como grandes, de aves da mesma
idade, linhagem esistemadecriagao, prove-
nientes de poedeiras leves, Hy Line W-36,
com 56 semanas de idade. E para a
determinagao dascaracteristicassensoriais
foram analisados 200 ovos.

Metade dos ovos foi coletada, nos me-
sesdejaneiro afevereiro de 2010, antesda
higienizacdorealizadanasgranjas, eaoutra
metadeapdstal procedimento. Ecomrelacdo
ahigienizacgéo dos ovos, os mesmos foram
lavados mecanicamente em agua clorada
(50 ppm) a35-40°C (Brasil, 1990).

Apostaisprocedimentos, todosrealiza-
dos na Cooperativa Agricola da cidade de
Guatapara-SP, Brasil, osovosforam leva-
dosparaoLaboratériodeT.P.O.A.daFCAV
em Jaboticabal em aproximadamente uma
hora, sob condi¢cBes de temperatura am-
biente. Emseguida, realizou-seadistribuicdo
em 24 tratamentos, ou seja, foramdivididos
em dois grupos (higienizados e néo
higienizados), distribuidos em bandejas de
PET (politereftalato deetileno) paraldizia
de ovos e submetidos a trés condicoes de
embalagens utilizadas: filme PV C, vacuo
parcial e vacuo com sachés sequestrantes
de gas oxigénio.

Dessaforma, umterco dasbandejascom
1 ddziade ovos foram embalados em filme
pléasticodepoli cloretodevinila(PVC), eos
outros dois tercos foram recobertos por
sacolas plasticas Protervac® (0,1 mm, <85
O, cc/m?24 h a 23 °C) com as seguintes
dimensbes: 20 cm (largura) x 51 cm
(comprimento) x 180 . (espessura). Nestas
Ultimas, foi realizado o vacuo parcial em
embal adoraavécuo Selovac® 200 B.

Os sachés utilizados para sequestrar o
O, tinham capacidade de absorver 50 cc de
gas oxigénio, sendo elaborado por um
composto quimico em po, abasede éxidode
ferro e zeolite. Assim, a quantidade de
sachés sequestrantes de O, no interior das
embalagensfoi estipuladade acordo coma
perda de peso dos ovos (Scatolini-Silva et
al., 2010), as dimensBes daembalagem e a
capacidade de absor¢do dos mesmos (con-
forme especificagdes do fabricante).

Os ovos foram armazenados durante
quatro periodos (7, 14, 21 e 28 dias), sob
temperaturaambiente, easanalisesiniciais
dos ovos frescos higienizados (teste-
munha) se procederamimediatamente apos
o0 embalamento (dia0).

Nascondi¢desem queo experimento foi
realizado, as médias, minimas e méximas,
dastemperaturasforamde21,2°Ce33°C,
respectivamente, com média de umidade
relativade 57 %.

Umaequi pecompostacom 10individuos
foi previamente selecionadaetreinadapara
possuirem habilidade em verbalizar as
sensacfes e trabalhar em grupo, para
demonstrar a reprodutibilidade da anélise.
O treinamento dosj ulgadores seguiu méto-
dotradicional descrito por Dutcosky (1996).

Foi utilizado um delineamento intei-
ramente casualizado em esquema fatorial
3x2x4+1 (tiposdeembal agem, higienizados
ou ndo higienizados, e periodos de
armazenamento + testemunha— ovos fres-
cos), com 4 repeticdes de 2 ovos cada, com
10 julgadores. Foi verificada a homo-
geneidade davariancia (através do teste de
Bartlett), em seguidaasmédiasdosresul ta-
dosobtidosforam comparadaspel otestede
Tukey a5 % de significancia, utilizando o
GLM Procedure do sistema operacional
SAS(1999).

Foram avaliados os ovos nos diferentes
periodos de armazenamento, por andlise
descritivaquantitativa(ADQ) emescalan&o
estruturadas de 9 cm, ancoradas um pouco
aguém dosextremoscomtermosqueindica-
ram a intensidade dos atributos avaliados
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como desenvolvido pela Tragon Corpo-
ration por Stone et al. (1974), citado por
Dutcosky (1996). Foram realizadas avalia-
¢bes apenas visuais e olfativas. Para a
realizacdo dos testes, foram fornecidas as
amostras de ovos in natura (ovos inteiros
paraavaliacdo dacascaexterna, eem segui-
da quebrados e realizadas as avaliacdes
internas) de acordo com cada tratamento,
sendo que todos os avaliadores julgavam
0S mesmos ovos. Participaram da andlise
sensorial 10 julgadores treinados previa-
mente.

As caracteristicas sensoriais avaliadas
foram observadas por Scatolini-Silvaet al.
(2010), os ovos foram avaliados externa-
mente quanto a aparéncia (embolorada ou
nao) e odor (mofo ou ndo) dacasca, einter-
namente quanto a aparéncia (embolorada
ou ndo) e odor (mofo ou ndo) da casca;
ainda internamente, no ovo como um todo
foram avaliadosaparéncia(opaco oundo) e
odor (caracteristico de bolor, azedo e po-
dre), no albumen e na gema também foi
avaliadaaaparéncia(opaco ou ndo). Sendo
gue osextremosindicavam apresencatotal

Tabela |. Médias das notas' obtidas para as avalia¢des da casca, segundo os atributos de
aparéncia externa e interna e odor externo e interno, dos ovos armazenados em diferentes
embalagens. (Averages obtained for evaluations of the attributes external and internal appearance
and external and internal smell of egg shells stored in different packaging).

Aparéncia externa Odor externo Aparéncia interna Odor interno

Testemunha vs. Fatorial

Testemunha 9,00*
Fatorial 6,648
Teste F 79,51**
Armazenamento em dias (P)
7 -
14 -
21 -
28 -
Teste F -
Embalagem (E)
Filme -
Véacuo parcial -
Véacuo+Seq. O, -
Teste F -
Higienizacéo (H)
Sim 6,65
Nao 6,64
Teste F 0,00Ns
F Interacéo PXE 5,11**
F Interacdo PxH 0,97
F Interacdo ExH 3,05N
F Interacdo PxExH 1,90Ms
CV (%) 10,15

9,004
8,18°
8,87**

9,00*
7,738
18,12**

9,00
8,79
0,90Ms

9,00
8,68
8,69
8,82
3,06"s

8,84

8,66

8,88
2,48Ns

8,73
8,63
2,38Ns

68,75**
0,35M
3,16*
0,38"s
8,64

15,18**
18,53**
18,57*
20,78**
9,93

1,03%
0,64Ns
2,07M
0,80Ms
6,29

ABNa mesma coluna, médias seguidas de letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (5 %).
*p<0,05; **p<0,01. CV= Coeficiente de variagdo; NS= Nao significativo. 11= presenca total... 9= auséncia

total da caracteristica analisada.
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(nota 1) ou auséncia total (nota 9) da ca-
racteristicaanalisada.

Cadarepeticaofoi avaliadaem um perio-
do (manh& e tarde), assim cada julgador
recebeu 12 ovosdurante doisdias consecu-
tivos, por periodo de analise sensorial
(manha e tarde), em cada periodo de
armazenamento. E no dia 0, oito ovos.

RESULTADOSEDISCUSSAO

Osresultados para as anélises sensorial
dos ovos de cascas branca est&o dispostos
nastabelasl aVIIl.Natabelal encontram-
se as médias obtidas pelo julgamento da
equipetreinadaparaasavaliagdesexternae
interna dos ovos, tais como: aparéncia e
odor. Houve interacéo entre os fatores pe-
riodo de armazenamento x embalagem para
as caracteristicas de aparéncia externa e
internaeparaodor externo; entreosfatores
periodo de armazenamento x higienizacdo
apenasparaacaracteristicaaparénciainter-
na; e entre embalagem x higienizagdo para
odor externo eaparénciainterna, etodosos
desdobramentosencontramnastabelasl | a
IV. Os trés fatores estudados (periodo x
embal agem x higienizacdo) interagiram para

Tabelalll . Desdobramentosdasinteractes
entre periodo de armazenamento (dias) e
embalagens, e entre embalagens e higie-
nizacdo para odor! externo da casca dos
OVOS. (Interactions for storage period x packaging,
and packaging x sanitation for the external egg
shell smell).

Periodo de armazenamento

7 14 21 28

Embalagem
Filme 9,00 8,86% 8,86% 8,83
VAacuo parcial 8,822 7,398 8,14/ 2 75Ec

Véacuo+Seq. O, 9,00 8,78" 8,86 8,92
Embalagem
Filme Véacuo Vacuo+
parcial Seq. O,
Higienizacéo
Sim 8,874 7,05% 8,85
Néo 8,874 6,50 8,934

ABNa mesma coluna, médias seguidas de letras
maiulsculas iguais ndo diferem entre si pelo teste
de Tukey (5 %); *>*na mesma linha, médias segui-
das de letras minGsculas iguais néo diferem entre
si pelo teste de Tukey (5 %). 1= presengca total...
9= auséncia total.

Tabela | |. Desdobramento da interacéo en-
tre periodo de armazenamento (dias) e
embal agens para apar éncia external dacas-
ca dos ovos. (Interaction sliced of storage period
and packaging for the egg shell external
appearance).

Periodo de armazenamento

Embalagem 7 14 21 28
Filme 8,894 8,754 8,93% 8,66
Vacuo parcial 2,3280c 3,438 2718 1 798¢
Vacuo+Seq. O, 9,00" 8,46 8,71%" 8,08

ABNa mesma coluna, médias seguidas de letras
maiusculas iguais ndo diferem entre si pelo teste
de Tukey (5 %); *>°na mesma linha, médias segui-
das de letras mindsculas iguais ndo diferem entre
si pelo teste de Tukey (5 %). 1= presenga total...
9= auséncia total.

acaracteristicaaparénciainternada casca.

Pode-se observar na tabela | que a
higienizag8o n&o influenciou (p>0,05) a
aparénciaexternaeo odor interno dacasca,
e 0 odor interno da casca néo foi influen-
ciado (p>0,05) por nenhum dos fatores
estudados.

O desdobramento da interagdo entre
periodo de armazenamento e embalagens
para a aparéncia externa da casca é
apresentado natabelal |, ondepode-senotar
gue a aparéncia externa da casca foi pior
para os ovos embalados em condicdo de
vacuo em todos os periodos armazenados,
e nessa condicdo tiveram suas cascas
emboloradas j& aos 7 dias de estocagem,
sendo que as pioresnotasforam aos28 dias
de armazenamento. Em todos os periodos
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Figura 1. Aparéncia externa de ovos em
condicdo de vacuo parcial. (Eggs external
appearance in partial vacuum condition).

deavaliagéo os ovosem condi¢éo devacuo
com sachés sequestrantes mostraram notas
para a aparéncia externa da casca estatis-
ticamente igual a das embaladas na forma
normalmentecomercializada(filmePVC).

Para melhor entendimento, a figura 1
mostra cascas de ovos em condi¢do de
véacuo parcial aos28 diasdearmazenamento
que, como ja citado, foram as piores
situagdes de desenvolvimento de fungos.

Natabelal || observa-sequeaembalagem
dos ovos em condic¢éo de vacuo novamente
proporcionou piores notas no que diz
respeito ao odor da cascado ovo. Isto €, ao
14° e28° diasodor demofofoi percebidonas
cascas dos ovos destas embal agens, sendo
gue no ultimo dia de anélise foram obtidas
as piores notas (p<0,05).

A higienizac&o n&o influenciou o odor
externo da casca dos ovos em qualquer
condicdo de embalagem. Porém, ovos

higienizados ou ndo, tiveram suas notas
mai s baixas novamente quando embal ados
em condic&o de vacuo. E ainda para este
atributo, asnotas paraovosem condicéo de
vacuo com sachés sequestrantes de O,
foram semel hantes (p>0,05) aosembal ados
emfilmeplastico.

Natabela IV sdo mostrados os desdo-
bramentos das interacdes entre os trés
fatores estudados (periodo, embalagens e
higienizacéo) para a andlise da aparéncia
interna da casca dos ovos. Observa-se que
a embalagem dos ovos em condi¢cdo de

Tabela I V. Desdobramentos das interagdes
entre periodo de armazenamento (dias) e
embalagens ou higienizacdo, e entre
embal agens e higienizacéo para aparénciat
da casca interna dos ovos. (Interactions for
storage period x packaging, storage period x
sanitation, and packaging x sanitation for the
internal egg shell appearance.)

Periodo de armazenamento

7 14 21 28

Embalagem
Filme 9,00% 8,93 8,86 8,83
Vacuo parcial 7,28% 5758 4,00% 4,50%

Vécuo+Seq. O, 9,00~ 8,93 8,86" 8,83
Higienizacéo
Sim 9,002 7,504 8,024 7,50%°
Nao 7,865 824" 6,458 7,284
Embalagem
Filme Véacuo Vacuo+
parcial Seq. O,
Higienizacéo
Sim 8,924 6,177 8,924
Nao 8,89% 4,5080 8,874

ABNa mesma coluna, médias seguidas de letras
maiusculas iguais ndo diferem entre si pelo teste
de Tukey (5 %); 2>°na mesma linha, médias segui-
das de letras mindsculas iguais ndo diferem entre
si pelo teste de Tukey (5 %). 1= presenca total...
9= auséncia total.

Archivos de zootecnia vol. 62, nim. 240, p. 548.



CARACTERISTICAS SENSORIAIS DE OVOS EM DIFERENTES EMBALAGENS

VAacuo sempre proporcionou aparéncia in-
ternade suas cascas piores (p<0,05) quando
comparado aos ovos das embalagens filme
e vacuo + sequestrante, principalmente a
partir dos 14 dias de estocagem. Ovos ndo
higienizados apresentaram queda na
aparéncia interna de suas cascas ja aos 7
dias de armazenamento, ou seja, embolo-
ramento na parte interior da casca. Sendo
que as piores aparéncias foram proporcio-
nadas aos ovos ndo higienizados e anali-

sados aos 21 dias de armazenamento.

Assim, ovosnaembal agem em condicéo
de vacuo parcial, quando ndo higienizados
foram o0s que mostraram cascas mais
emboloradasinternamente, conformeilus-
trado nafigura 2.

Natabela IV encontram-se os valores
obtidos na andlise sensorial quanto a
aparéncia do albumen (ApA) e da gema
(ApG), edoovointeiro (Ap- conjuntogema
+0v0), bem como o odor dosovos (OB, OA

TabelaV. Médiasdasnotas' obtidas para aparéncia (Ap), odor debolor (OB), odor de azedo
(OA), odor de podre (OP) no ovo inteiro, e aparéncia do albimen e gema (ApA e ApG) dos
ovosarmazenadosemdiferentesembal agens. (Averages obtained for appearance (Ap), mold smell
(OB), sour smells (OA) and rotten smell (OP) in whole egg, and albumen and yolk appearance of eggs

stored in different packaging).

Ovo inteiro Albumen Gema
Ap OA OoP ApA ApG
Testemunha vs. fatorial
Testemunha 9,00 9,00 9,00% 9,00% 9,00 9,00
Fatorial 8,87 8,91 7,928 8,558 8,89 8,64
Teste F 0,82 0,55 12,37** 7,78** 0,84Ns 2,718
Armazenamento em dias (P)
7 9,00 9,004 - - 9,00 -
14 8,86 8,98~ - - 8,86 -
21 8,81 8,90"8 - - 8,86 -
28 8,83 8,788 - - 8,83 -
Teste F 2,39Ns 4,67%* - - 2,39N8 -
Embalagem (E)
Filme 8,87 8,88 - - 8,87 -
Vacuo parcial 8,51 8,94 - - 8,87 -
Vacuo+Seq. O, 8,87 8,92 - - 8,87 -
Teste F 0,19n8 0,48Ns - - 0,00Ms -
Higienizagao (H)
Sim 8,85 8,92 - - 8,89 -
N&o 8,89 8,90 - - 8,89 -
Teste F 0,74Ns 0,07 - - 0,00 -
FInt. PXE 0,19 0,40 22,07** T4,74%* 0,00 30,44**
FInt. PxH 0,74nNs 0,07Ns 74,50%* 65,88** 0,00 6,59**
FInt. ExH 0,74nNs 0,07Ns 15,34** 96,63** 0,00 6,47**
F Int. PXExH 0,74nNs 0,07Ns 19,09**  104,67** 0,00 6,94**
CV (%) 4,04 3,36 9,99 4,81 3,59 6,49

ABNa mesma coluna, médias seguidas de letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (5 %).
*p<0,05); **p<0,01. CV=coeficiente de variagdo. NS=ndo significativo. 1=presencatotal... 9=auséncia

total da caracteristica analisada.

Archivos de zootecnia vol. 62, nim. 240, p. 549.



SCATOLINI-SILVAETAL.

Figura 2. Aparéncia interna de ovos em
condicdo de vacuo parcial. (Egg internal
appearance in partial vacuum condition).

e OP, ou seja, odor de bolor, azedo e podre,
respectivamente). Houveinteracéo entreos
fatores periodo de armazenamento x
embalagem, periodo de armazenamento X
higienizacdo e entre embalagem x higieni-
zagdo paraascaracteristicasOA, OPeApG,
e todos o0s desdobramentos encontram-se
nastabelasVI aVllIl.

Pelos resultados da tabela V, observa-
se que nenhum dos fatores estudados
alterou (p>0,05) aaparénciainternado ovo
inteiro eaaparénciadoa bumen. Comrelagdo
ao odor debolor, ndofoi percebido qual quer
alteracéo até os 14 dias de armazenamento.

Os desdobramentos dasinteracfes para
0 odor caracteristico de azedo dos ovos
estdo apresentadosnatabela V1, ondenota-
se que aos sete dias de armazenamento 0s
odores dos ovos foram caracteristicos para
todos os tipos de embalagens e inde-
pendente de terem sido higienizados ou
ndo. Aos 14 diasdearmazenamento, somente
0s ovos embalados em condic¢ao de vacuo
+ sequestrante de O, apresentaram odor
caracteristico, e nesta embalagem os ovos
n&o foram julgados com qual quer caracte-
ristica de odor azedo até o final do experi-
mento. Ainda com relagdo ao odor azedo,
também aos 14 dias de armazenamento, 0s
ovos nao higienizados apresentaram as
menores notas (p<0,05), invertendo tais

médias aos 21 e 28 dias, ou seja, 0s
higienizados mostram-se estatisticamente
menores.

A higienizacdoinfluenciou (p<0,05) ape-
nasasmeédiasdosovosembaladosemfilme
pléastico, isto é, ovos ndo higienizados e
embaladosemfilmeplasticotiveramasme-
nores notas de aceitacdo para o atributo
odor azedo. Ovos embalados em condic&o
de vacuo com sachés sequestrantes de O,
tiveramboaaceitagéo, quanto ao odor azedo,
sendo eles higienizados ou néo.

AtabelaVI| traz osdesdobramentosdas
interagdes entre os trés fatores estudados

Tabela VI . Desdobramentos das interactes
entre periodo de armazenamento (dias) e
embalagens ou higienizacdo, e entre
embal agense higienizacéo para odor azedo*
no interior dos ovos. (Interactions sliced of
storage period x packaging, storage period x
sanitation, and packaging x sanitation for sour
smells inside eggs).

Periodo de armazenamento

7 14 21 28

Embalagem
Filme 9,00 6,218 8,86 8,42/
Vacuo parcial 9,00~ 6,365 6,18% 6,008
Vacuo+Seq. O, 9,00 9,00 8,86 8,42

Higienizagcéo
Sim 9,00 8,95% 7,438 7,138
Né&o 9,004 5438 850 7,924

Embalagem

Filme Véacuo Vacuo+
parcial Seq. O,

Higienizagcéo
Sim 8,80 6,96/° 8,63
Nao 7,458 6,814¢ 8,88

ABNa mesma coluna, médias seguidas de letras
maiusculas iguais ndo diferem entre si pelo teste
de Tukey (5 %); *>°na mesma linha, médias segui-
das de letras mindsculas iguais néo diferem entre
si pelo teste de Tukey (5 %). '1=presencatotal...
9= auséncia total.

Archivos de zootecnia vol. 62, nim. 240, p. 550.



CARACTERISTICAS SENSORIAIS DE OVOS EM DIFERENTES EMBALAGENS

TabelaVII . Desdobramentosdasinteragdes
entre periodo de armazenamento (dias) e
embalagens ou higienizacdo, e entre
embalagens e higienizacdo para odor po-
dre! nointerior dosovos. (Interactions sliced of
storage period x packaging, storage period x
sanitation, and packaging x sanitation for rotten
smells inside eggs).

Periodo de armazenamento

7 14 21 28

Embalagem
Filme 9,004 8,932 8,86% 8,83
Vacuo parcial 9,00/ 8,43% 8,86°% 8,75/

inferior se comparados aos ovos das outras
embalagens, higienizados ou ndo higie-
nizados.

Semelhante aos dados obtidos aqui,
Scatolini-Silva et al. (2010) ao estudarem
embalagem a vacuo como alternativa para
manutencdo da qualidade de ovos armaze-
nados em condic¢des de ambiente, observa-
ram que as embalagens vacuo e vacuo+
silica foram as que mostraram ovos com
melhores resultados, porém o aspecto vi-
sual destas embalagens, e consequen-
temente dos ovos destas, ndo foi satisfa-

Vécuo+Seq. O, 9,00~ 5,39% 886" 8,774
TabelaVII1 . Desdobramentosdasinteracoes
Higienizagao entre periodo de armazenamento (dias) e
Sim 9,00~ 6,55 8,86~ 8,78~ embalagens ou higienizagdo, e entre
N&o 9,00 8,62 8,86~ 8,79 embalagens e higienizacdo para aparéncia
dagema’ dosovos. (Interactions sliced of storage
Embalagem period x packaging, storage period x sanitation,
Filme Véacuo Vacuo+ and packaging x sanitation for the yolk
parcial Seq. O, appearance).
Higienizagéo
Sim 8,927 8,844 7,128 Periodo de armazenamento
N&o 8,89 8,67 8,89 7 14 21 28
ABNa mesma coluna, médias seguidas de letras  Embalagem
maiusculas iguais ndo diferem entre si pelo teste Filme 9,00 8,86" 8,86 8,83"
de Tukey (5 %); ***na mesma linha, médias segui- Vacuo parcial 9,004 8,86* 6,00%° 8,83
das de letras minusculas iguais néo diferem entre Vacuo+Seq. O, 9,00~ 8,78* 8,86" 8,83*
si pelo teste de Tukey (5 %). '1=presenca total...
9= auséncia total. Higienizagéo
Sim 9,00 8,81%* 7,45%> 8,83
para o atributo odor podre no interior dos ~ N@o 9,00 886*" 836" 883"
ovos. E de acordo com os dados, as piores
édias para odor dos ovos com relacéo a , Embalagem .
m P . ag Filme Vacuo Vacuo+
odor podre foram obtidas aos 14 dias de parcial Seq. O
armazenamento nos ovos embalados em ’
condigdo de vacuo + sequestrante de O,.  Higienizaco
Estes mesmos ovos quando higienizados Sim 8,89 7,83% 8,85
apresentaram notas mais baixas quando N&o 8,89% 8,51% 8,874

comparadas aos demais (p<0,05).
Natabela VIII, observa-se que aos 21
dias de armazenamento, as gemas dos ovos
embalados em condi¢ao de vacuo parcial
foram asqueapresentaram notasmaisbaixas
para a aparéncia. E quando higienizados,
€SSes0vV0os mostraram gemascom aparéncia

ABNa mesma coluna, médias seguidas de letras
maiulsculas iguais ndo diferem entre si pelo teste
de Tukey (5 %); *>*na mesma linha, médias segui-
das de letras minasculas iguais ndo diferem entre
si pelo teste de Tukey (5 %). '1= presengca total...
9= auséncia total.
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tério, ja que a maioria das cascas apresen-
taram-se com desenvolvimento de fungos.
Em todos os periodos de armazenamento
observou-se que a aparéncia normal do
albamen predominou. Porém, ovosembal a-
dos a vacuo+silica/absorvedor e vécuo+
absorvedor nédo apresentaram albumina
opacaem nenhum dos periodos de armaze-
namento. Diante de todas as observacfes
encontradas no estudo citado, as embala-
gens vacuo+silica/absorvedor de O, e
vacuo-+absorvedor de O, apresentaram as-
pecto visual das cascas, do albimen e da
gema (pos quebra) melhores. Porém em se
tratando de qualidadeinterna, aembal agem
véacuo+absorvedor de O, preservou a
qualidade do albimen (UH) com melhor
eficicia em relacdo a embalagem vécuo+
silica/absorvedor de O,, isto €, mais proxi-
mas de um ovo fresco, como citado por
Murakami et al. (1994) ao dizer que ovos
frescos e com qualidade apresentam albu-
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denso ealto, com pequenaporcdo maisfluida.

CONCLUSOES

Osovosforamrejeitadospelaaparéncia
externa e interna, e odor externo da casca,
guando em condic&o devécuo parcial, prin-
cipalmente se ndo higienizados; ainda em
condicéo de véacuo parcial, foi percebido
odor azedo e gemas opacas; hacondicéo de
vacuo+sachés sequestrantes de O, foram
notados odores podre, principalmente
quando higienizados.

Os ovos embalados em filme de PVC
foram osquemostraram melhoresaceitagdes
em todos os atributos avaliados, indepen-
dente de terem sido higienizados ou néo.
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