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RESUMO

O ovo é um produto perecivel e o processo de perda da qualidade interna comeca
apos a postura. A perda de qualidade é inevitavel e ocorre de forma continua. Existem
legislagbes vigentes no Brasil quanto a temperatura e estocagem de ovos comerciais,
no entanto ainda sao necessarias pesquisas sobre a vida de prateleira de ovos
provenientes do sistema organico. O extrato de acacia negra possui atividade
antioxidante que pode contribuir para melhorar a vida de prateleira dos ovos e pode
ser utilizado em sistema orgéanico. O objetivo desse estudo foi avaliar o efeito da
adicao do extrato de acacia negra na dieta de poedeiras em sistema organico sobre a
vida de prateleira de ovos. Os 60 ovos foram coletados em uma propriedade com
certificagdo de produgao organica, onde 40 aves marrons de 51 semanas de idade
receberam extrato de acacia negra (Acacia mearnsii) na dieta (0, 150, 300 e 450 mg/kg
de tanino condensado) durante 28 dias. As avaliagbes de qualidade foram realizadas
nos dias: 0, 7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento em sala com controle de
temperatura. Utilizou-se um fatorial 5 (dias de armazenamento) x 4 (niveis de tanino)
com 12 repeticdes cada. Foi analisada a espessura da casca, gravidade especifica,
porcentagem de casca, gema e albumen, altura de albumen e unidade Haugh. Nao
houve interacdo significativa entre os fatores testados e as caracteristicas de
qualidade de ovos avaliadas. A adicdo de extrato de acacia negra na dieta ndo afetou
a qualidade externa e interna dos ovos. O tempo de armazenamento afetou
significativamente a qualidade dos ovos, que apresentaram perda de frescor a medida
que aumentou o tempo, com prejuizo na gravidade especifica, altura de albumen e
unidade Haugh. Conclui-se que a adi¢cao de extrato de acalcia negra na dieta das aves
nao apresentou efeitos prejudiciais na vida de prateleira dos ovos. A vida de prateleira
dos ovos diminuiu com o tempo de armazenamento, estando aptos para o consumo
até 14 dias de avaliagdo, considerando gravidade especifica, altura de albumen e
unidade Haugh adequadas.

Palavras-chave: Poedeiras; Qualidade de ovos; Vida de prateleira.



ABSTRACT

The egg is a perishable product and the process of loss of internal quality begins after
laying. Quality loss is inevitable and occurs continuously. There are laws in force in
Brazil regarding the temperature and storage of commercial eggs, however research
is still needed on the shelf life of eggs from the organic system. Black acacia extract
has antioxidant activity that can contribute to improving the shelf life of eggs and can
be used in an organic system. The objective of this study was to evaluate the effect of
adding black acacia extract in the diet of organic layers on the shelf life of eggs. The
60 eggs were collected from a farm with organic production certification, where 40 51-
week-old brown birds received black acacia (Acacia mearnsii) extract in the diet (O,
150, 300 and 450 mg/kg of condensed tannin) for 28 days. Quality assessments were
performed on days: 0, 7, 14, 21 and 28 days of storage in a room with temperature
control. A factorial design 5 (storage days) x 4 (tannin levels) were used with 12
repetitions each. Shell thickness, specific gravity, percentage of shell, yolk and
albumen, albumen height and Haugh unit were analyzed. There was no significant
interaction between the tested factors and the evaluated egg quality characteristics.
The addition of black acacia extract in the diet did not affect the external and internal
quality of eggs. The storage time affected significantly the quality of eggs, which
showed losses of freshness as the time increased, with losses in specific gravity,
albumen height and Haugh unit. It is concluded that the addition of black acacia extract
in the diet of layers had no detrimental effects on the shelf life of eggs. The shelf life of
eggs decreased with storage time, being suitable for consumption until 14 days of
evaluation considering adequate specific gravity, albumen height and Haugh unit.

Keywords: Chickens, Egg Quality, shelf-life.
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1 INTRODUGAO

Segundo dados do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica), o
numero referente a producdo de aves aumentou expressivamente em todas as
regides brasileiras, com destaque para o sul, sudeste e centro-oeste, que, em 2013,
representaram 50,13%, 28,36% e 10,35%, respectivamente, da produgao nacional.
Atualmente, a avicultura no Brasil continua em constante crescimento. No ano de
2021, foram exportadas 9,550 mil toneladas, numero 50% maior do que o alcancado
em 2020, com uma producédo de 4,58 bilhdes de duzias, tendo um consumo per capita
1,55% maior que o consumo registrado em 2020 (ZEN, 2014).

Juntamente a avicultura, a produgdo mundial de ovos de mesa atingiu 87,60
milhdes de toneladas, aumento de 26,78% em relagao a 2010, tendo um adicional de
18,50 milhdes de toneladas (FAO, 2021). Estima-se que em 2030, a produ¢ao mundial
atinja 95 milhdes de toneladas e uma alta de 9% no consumo mundial, quando
comparado a 2021 (SOARES; XIMENES, 2022).

A vida de prateleira esta relacionada diretamente com a qualidade de um
produto, pois é o periodo de armazenamento onde este permanece préprio para
consumo sob condi¢des definidas de temperatura, luz e outras, sofrendo poucas
alteragdes que nao afetam na sua qualidade nutricional, sensorial e a seguranga do
alimento (GALLO, 2015). O ovo, por ser um produto extremamente perecivel e, quanto
maior for o tempo entre a postura e a utilizagdo do produto, maior sera sua perda de
qualidade. (BARBOSA et al., 2008). A vida de prateleira dos alimentos se caracteriza
pelo periodo onde o produto ndo sofre alteragdes da sua estrutura quimica e
organoléptica, porém esta varia de acordo com o tipo de alimento, periodo e o
ambiente onde sera estocado (GARCIA et al., 2015).

Os taninos, na dieta de aves, tém funcido antioxidante e anti-inflamatéria, que
sdo os principais componentes, juntamente com outros componentes fendlicos e
misturas complexas de carboidratos, agucares e aminoacidos (OGAWA; YAZAKI,
2018).

Diversos estudos sobre atividade dos taninos evidenciaram importante acao
antibacteriana, agdo sobre protozoarios, na reparacdo de tecidos, regulagéo
enzimatica e protéica, entre outros. Estes efeitos dependem da dose, tipo de tanino
ingerido e periodo de ingestdo. Atividades bactericidas e fungicidas ocorrem por trés

caracteristicas gerais comuns aos dois grupos de taninos: complexagdo com ions
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metalicos; atividade antioxidante e sequestradora de radicais livres; habilidade de
complexar com outras moléculas, principalmente proteinas e polissacarideos (MELLO
& SANTOS, 2001)

Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar a vida de prateleira considerando
caracteristicas externas e internas dos ovos coletados de galinhas da linhagem ISA
Brown que receberam diferentes niveis de extrato de acacia negra na dieta por 28

dias.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a influéncia da adigdo de extrato de acacia negra na dieta de poedeiras,
em sistema de produgao organico sobre a vida de prateleira de ovos armazenados a

temperatura de 20°C, considerando a qualidade externa e interna dos ovos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar a vida de prateleira de ovos de galinha marrom em sistema organico de
producédo recebendo extrato de acacia negra da dieta

e Analisar as caracteristicas de qualidade externa dos ovos, durante os dias de
armazenamento.

e Analisar as caracteristicas de qualidade interna dos ovos, durante os dias de

armazenamento.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 ESTRUTURA DO OVO E CARACTERISTICAS QUIMICAS

A estrutura do ovo é dividida, principalmente, em quatro partes: gema, albumen,
membrana da casca e casca (OZDEMIR, 2010). Além disso, possui também outras
partes em menores propor¢des, como a chalaza, o disco germinativo, a camara de ar,

a cuticula, a membrana interna e externa da casca (Stadelman; Cotterill, 1995).

Albiimen Gema
Liquido externo Disco germinativo
Denso A Latebra
Liquido intemo Gema clara
Calazas Gema escura
Membrana vitelina
Casca Cimara de ar
Cuticula Membrana externa da casca
Poros Membrana interna da casca
Figura 1. Estrutura do ovo.
Fonte: Adaptado USDA (2000)
3.1.1 Casca

A casca é o revestimento natural do ovo e tem como fungéo proteger o ovo do
exterior. A casca constituida por uma armagéo de substancias orgénicas e minerais
e, representa de 8 a 11 % dos constituintes do ovo, possui 94% de carbonato de Calcio
(CaCO3), 1,4% de carbonato de magnésio (MgCO3), 3% de glicoproteinas,
mucoproteinas, coldgeno e mucopolissacarideos (ALCANTARA, 2012). A parte
mineral também é composta por 0,9% de fosfato de calcio (ORNELLAS, 2001).

A membrana da casca € formada por duas camadas: uma camada externa mais

espessa chamada de “esponjosa”, proxima a casca; e outra interna mais fina

conhecida como “mamilaria’. Esta estrutura atribui resisténcia a casca e



15

impermeabiliza o contetido dos ovos de microrganismos (ALCANTARA, 2012). O ovo,
no momento que antecede a postura, normalmente ndo tem camara de ar, esta é
formada no momento da postura, quando ocorre o resfriamento do ovo ao passar da
temperatura corporal da ave, de aproximadamente 39°C, a temperatura ambiente
exterior e, em funcédo disso, ocorre contracdo da membrana interna e o vacuo
resultante favorece a entrada de ar na camara (BENITES et al., 2005; OZDEMIR,
2010).

A casca dispbe-se de pequenos poros que funcionam como um mecanismo de
comunicacgao fisica entre o ovo e o ambiente externo, permitindo trocas gasosas de
oxigénio, diéxido de carbono e vapor de agua, que ocorrem por difusdo passiva
(BENITES et al.,2005). O ovo da galinha doméstica possui entre 7.000 e 17.000 poros,
com 9 a 35 uym de diametro, que estdo presentes em toda a sua superficie
(FERREIRA,2013). Estes poros s&o cobertos por uma cuticula composta de cera que
protege o ovo da perda de agua e impede a penetragao de microrganismos (BENITES
et al.,2005).

A coloracao da casca do ovo € caracteristica de cada raca, e determinada pela
genética das linhagens, variando do branco ao marrom escuro. A substancia
responsavel pela cor da casca é a porfirina, portanto, os ovos brancos possuem uma
menor concentragcado dessa substancia na casca, em comparagao aos ovos vermelhos
(SOUZA-SOARES; SIEWERDT, 2005).

3.1.2 Albimen

O albumen, conhecido popularmente como clara, € constituido de 88,5% de agua
e 13,5% de proteinas, vitaminas do complexo B (Riboflavina — B2) e tragos de
gorduras (FAO, 2010). Ele é constituido de quatro camadas distintas: fluida externa
(23%), densa externa (57%), fluida interna (20%) e membrana chalazifera
(STADELMAN; COTTERRIL, 1995). O pH de albumen de um ovo recém-posto esta
entre 7,0 e 8,5 (USDA, 2000). O valor de pH do ovo aumenta durante o
armazenamento devido a perda de dioxido de carbono (OZDEMIR, 2010).

No albumen se encontra mais da metade do conteudo proteico do ovo. A principal
proteina do albumen, que corresponde a mais de 50% do total de proteinas, é a
ovalbumina, sendo uma fosfoproteina imunogénica, capaz de induzir rearranjos como
variagbes nas condicoes de armazenamento e no pH (FERREIRA, 2013). As

principais proteinas do albumen s&o: ovalbumina, conalbumina, ovomucdide,
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ovomucina, ovotransferrina e lizomina; destas, a ovalbumina e a conalbumina
representam 70% do total de proteinas presente na clara (RAMOS, 2008;
ALCANTARA, 2012). As proteinas encontradas no albumen representam cerca de
90% da matéria seca do mesmo, sendo que € composta principalmente de
glicoproteinas globulares acidas e neutras, exceto a lizomina e avidina, as quais séo

proteinas muito alcalinas (Anton; Nau e Guérin-Dubiard, 2011).
3.1.3 Gema

A gema € uma emulsdo de gordura em agua (52%) composta por um tergo de
proteinas (16%), dois tergos de lipidios (34%), vitaminas soluveis em lipidios A, D, E
e K, glicose, lecitina e sais minerais, envolta pela membrana vitelina. As proteinas
importantes da gema sao ovovitelina (cerca de trés quartos da proteina da gema) e
ovolivetina. As substancias gordurosas da gema s&o a maioria triglicerideos 65,5%,
fosfolipidios 28,3% e colesterol 5,2%. Entre os acidos graxos que compdem a porgao
lipidica da gema, 64% s&o insaturados com predominéncia de acido oleico e linoléico
(CLOSA, 1999). A gema contém a maioria das vitaminas conhecidas, com excegao
da vitamina C (OZDEMIR, 2010).

O pH da gema em um ovo recém-posto é geralmente por volta de 6,0, mas
aumenta gradualmente para cerca de 7,0 durante o armazenamento (OZDEMIR,
2010).

A estrutura da gema consiste da latebra, disco germinativo e camadas
concéntricas claras e escuras envolvidas pela membrana vitelina (Castillo, 2017). A
membrana vitelina é composta principalmente de proteina, semelhante a encontrada
nas membranas da casca e é bastante permeavel a agua. A maior concentragcéo de
sélidos na gema faz com que a gema aumente de tamanho e se torne menos viscosa
por causa do influxo de agua da clara @ medida que o ovo envelhece (OZDEMIR,
2010). No ovo fresco, a gema € mantida no centro com a ajuda das chalazas, os quais
juntam os dois polos opostos da gema a casca em cada extremidade do ovo. A
chalaza também contribui para manter o disco germinativo (contendo a célula
germinativa) numa posigao praticamente estavel (NYS; GUYOT, 2011).

A cor da gema amarelo-alaranjada é atribuida a presenga de carotendides
acumulados na porgéo lipidica das lipoproteinas. A ave n&o tem capacidade de
sintetizar essas substancias, por isso todos os carotendides encontrados na gema s&o

originarios da alimentacdo das galinhas. As aves armazenam principalmente as
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xantofilas (carotenoides com um grupo hidroxila) na sua gordura corporal e nos lipidios
da gema (STADELMAN; COTTERILL, 1995).

3.2 COMPOSICAO DO OVO E CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS

O ovo é um alimento muito nutritivo, constitui uma fonte de proteinas equilibradas
e de lipidios facilmente digestiveis. As proteinas do ovo sdo consideradas proteinas
ideais, modelo para outras proteinas, pois possuem todos os aminoacidos essenciais
nas proporgdes adequadas para a nutrigdo humana (RAMOS, 2008).

Um ovo é composto basicamente por 63% de albumen, 27,5% de gema e 9,5%
de casca. A gema comporta, praticamente, todo conteudo de gordura presente em um
ovo, além das vitaminas A, D, E e K.

A casca de um ovo possui aproximadamente 39% de calcio na forma de CaCO3
(carbonato de calcio), e nas membranas da casca podem-se encontrar proteinas
como o colageno (tipo |, V e X) e glicoproteinas (OLIVEIRA e OLIVEIRA, 2013). As
proteinas do albumen, como as ovoalbuminas e ovoglobulinas, possuem propriedades
funcionais, como a gelatinizagcdo, formacdo de espuma, aeragdo e coagulagao
(MAZZUCO, 2008).

A alimentagdo ofertada as poedeiras € um fator importante na composi¢cao
nutricional dos ovos, podendo afetar o teor de proteinas, lipidios, carboidratos,
pigmentantes e minerais (STADELMAN, NEWKIRK e NEWBY, 2017). Além dos
ingredientes, outros compostos adicionados nas dietas das aves, como 6mega-3,
selénio e vitamina E, também podem aumentar consideravelmente tais elementos na
composi¢ao do ovo (SURAI e SPARKS, 2001). A composigao nutricional do ovo esta

descrita na Tabela 1.

Tabela 1. Principais componentes do ovo cru inteiro (100g/ovo)

Componentes do ovo Nutricional
Agua 751¢g
Energia 151 Kcal
Proteina 12,59
Carboidrato Tracos
Gordura 11,2 g

Acido Graxo Saturado 329
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Acido Graxo Monoinsaturado 444
Acido Graxo poli-insaturado 1,79
Sédio 140 mg
Potassio 130 mg
Calcio 57 mg
Fésforo 200 mg
Magnésio 12 mg
Ferro 1,9 mg
Zinco 1,3 mg
Selénio 11 ug
Vitamina A 190 g
Vitamina D 1,8 g
Vitamina E 1,11 mg
Vitamina B6 0,12 mg
Folato 50 pg
Vitamina B12 2,5 ug
Biotina 20 ug
Acido Pantoténico 1,77 ug

Fonte: Adaptado de OLIVEIRA e OLIVEIRA (2013).
3.3 PANORAMA DA PRODUGAO DE OVOS NO BRASIL E NO MUNDO

Conforme informacgdes apresentadas pela Organizagao das Nagdes Unidas para
Agricultura e Alimentagdo (FAO), em 2021, a produgdo mundial de ovos de mesa
atingiu 87,60 milhdes de toneladas, aumento de 26,78% em relagcéo a 2010, tendo um
adicional de 18,50 milhdes de toneladas. Estima-se que a produ¢do mundial atinja 95
milhdées de toneladas em 2030, e ocorra alta de 9% no consumo mundial em relagéo
a 2021. Atualmente, China, EUA, Unido Europeia, india e México s&o os principais
paises produtores de ovos, com a China produzindo cerca de 34,4 milhdes de
toneladas em 2021 (SOARES; XIMENES, 2022).
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Figura 2. Maiores produtores mundiais de ovos no ano de 2022.
Fonte: SOARES; XIMENES, 2022.

Conforme dados da Associagéo Brasileira de Proteina Animal (ABPA, 2022), a
producdo de ovos em 2021 atingiu a marca de 4,58 bilhdes de duzias, sendo 99,54%
destinados para o mercado interno e 0,46% para o externo. De acordo com o Agrostat
Brasil/MAPA, de janeiro a dezembro de 2022, a exportagdo nacional de ovos atingiu
23.610 toneladas, volume 7,6% menor que o verificado em igual periodo de 2021, em
que foram produzidas 25.557 toneladas (DERAL, 2023).

Apesar das exportacdes dos ovos brasileiros em 2022, ainda representarem
menos de 1% da produg¢ao nacional, considerando o acumulado de janeiro a julho, o
produto ja esta presente na mesa de consumidores de 72 paises. O setor de ovos
aumentou seu alcance internacional ao longo dos ultimos anos. O desempenho
registrado nos cinco primeiros meses de 2022 é o maior desde 2016 (SOARES;
XIMENES, 2022).

No Brasil, 0 ovo se tornou o “herdi” das dietas, conquistando consumidores com
os mais variados perfis, principalmente em tempos de crise para fornecer de proteina
de qualidade para as faixas de menor renda. Segundo a ABPA (2022), o valor bruto
da producao (VBP) para producao de ovos representou 17,7 bilhdes de reais para a
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economia em 2021. O consumo aumentou significativamente, de 148 unidades per
capita/ano em 2010, para 251 unidades em 2020 e 257 em 2021, acima da média
mundial de 230 ovos por habitante por ano. Essa mudanga no perfil alimentar do
brasileiro, a versatilidade do ovo e o aumento do preco de outras proteinas

impulsionaram o crescimento do setor.
3.4 PRODUCAO ORGANICA DE OVOS

De acordo com a FAO (Food Agriculture Organization), agricultura organica é
definida como, a producéo holistica de um sistema de manejo, que promove e estimula
a saude do agrossistema, incluindo a biodiversidade, ciclos biolégicos e a atividade
biolégica do solo. O sistema destaca ainda, praticas de manejo ao invés do uso de
insumos externos a propriedade, levando-se em conta a adaptacédo dos sistemas as
condicdes regionais.

No Brasil, a agricultura organica é um dos setores agricolas que mais cresce nos
ultimos anos. Dados do Censo Agropecuario de 2017, apontam a existéncia de 68.716
estabelecimentos agropecuarios certificados para produgdo organica no pais, dos
quais 18.215 se dedicam a produgado animal e 10.858 a produgao vegetal e animal
(IBGE, 2017). Uma estimativa do Conselho Brasileiro da Produ¢do Organica e
Sustentavel aponta que no ano de 2020, o setor de orgénicos registrou um
crescimento de 30% e movimentou cerca de 5,8 bilhdes de reais.

Para a criacdo de aves em sistema de produg¢ao organica, a legislagao brasileira
permite a divisdo deste sistema produtivo em cage-free ou semi-confinadas, e free-
range ou caipira. No primeiro, a livre circulagdo das aves em galpdes, que possuem
acesso a ninhos e poleiros, e local para banho de areia, permite que elas apresentem
comportamentos naturais (THIMOTHEO, 2016). Ja no sistema free-range, além de
possuir todas as caracteristicas do sistema anterior, as aves ainda tem livre acesso a
piquete para forragear do lado externo do galpdo (SACCOMANI, 2015). Esse sistema
€ um modelo de producao diferenciado, de baixa densidade, onde os animais tém
acesso direto ao pasto, consumindo insetos e forragem tipica do seu habito alimentar,
podendo conferir diferentes textura e cor aos ovos (BESSEI, 2010). A alimentagao
animal, seja semifechada ou caipira, segue protocolos de producédo orgénica que
proibe o uso de ingredientes geneticamente modificados e medicamentos sintéticos,
e sdo utilizados apenas produtos naturais para manutengdo da saude das aves
(SACCOMANI, 2015). Segundo Rizzi et al. (2006), a qualidade do ovo pode ser
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significativamente influenciada pelo sistema de alojamento. Os ovos organicos s&o
frequentemente comercializados em feiras organicas semanais e, nesse sentido,
caracteristicas de frescor que influenciam a vida de prateleira do ovo tornam-se fator
determinante para a viabilidade do agronegécio.

A avicultura organica permite a produgao de aves livres, criadas em um ambiente
que as permite expressar o seu comportamento natural. O bem-estar de poedeiras
vem sendo incluido como parte de programas de garantia de qualidade, sendo uma
estratégia importante no acesso ao mercado consumidor (SOSSIDON e ELSON,
2009). O sistema organico de producéo de ovos é um nicho de mercado em expansao.
Por se tratar de um sistema que se preocupa com a origem do produto e seus
procedimentos, as aves em sistema organico tendem a permanecer alojadas até o
final da sua vida produtiva, que pode chegar até 120 semanas de idade (AZEVEDO
et al., 2016), diferente dos sistemas convencionais, cujo ciclo produtivo das aves se
encerra com 70 semanas.

A produgao de ovos oriundos de sistemas organicos tem crescido muito nos

ultimos anos. Logo, é promissor realizar pesquisas nessa area.
3.5 TANINOS CONDENSADOS DE ACACIA NEGRA

Os taninos, as vezes chamados de acido tanico, sao substancias quimicas
complexas derivadas de acidos fendlicos. Eles sédo classificados como compostos
fendlicos, que sdo encontrados em muitas espécies de plantas, de todos os climas e
todas as partes do globo. Eles sdo moléculas grandes que se ligam prontamente com
proteinas, celulose, amidos e minerais (USDA, 2023). Os taninos condensados sao
mais comuns na dieta humana do que os taninos hidrolisaveis. Estdo presentes em
concentragdes relativamente importantes em alguns frutos (uvas, magas, etc.) e suas
bebidas derivadas, no cacau e chocolate (SANTOS-BUELGA & SCALBERT, 2000).
Os taninos de acacia sao compostos de poliflavondides e seus precursores, 0s
flavonoides sdo compostos presentes em alimentos como frutas, verduras e cereais.
(OGAWA& YAZAKI, 2018).

Segundo Abou-Elkhair et al., a atividade antioxidante do tanino de acacia da
casca de Acacia mearnsii foi descoberta pela primeira vez em 2001 e relatada em uma
publicagdo de patente em 2004, mas artigos cientificos sobre tanino de acacia e sua

atividade antioxidante foram publicados mais recentemente.
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Diversos estudos sobre atividade dos taninos evidenciaram importante acéo
antibacteriana, agdo sobre protozoarios, na reparacdo de tecidos, regulagéo
enzimatica e protéica, entre outros. Estes efeitos dependem da dose, tipo de tanino
ingerido e periodo de ingestdo. Atividades bactericidas e fungicidas ocorrem por trés
caracteristicas gerais comuns aos dois grupos de taninos: complexagdo com ions
metalicos; atividade antioxidante e sequestradora de radicais livres; habilidade de
complexar com outras moléculas, principalmente proteinas e polissacarideos (MELLO
& SANTOS, 2001).

O uso de medicamentos naturais derivados de ervas e especiarias na nutricao
animal e avicola para melhorar o desempenho, tém sido chamados de "aditivos
fitogénicos para a alimentagcdo animal" (Windisch et al., 2008). O uso de aditivos
alimentares fitogénicos ou plantas herbaceas recebeu recentemente uma atencgéo
muito maior como alternativas aos antibioticos tradicionais, probidticos e prebidticos.
Estas plantas fitogénicas sdo consideradas produtos naturais e, portanto, os
consumidores podem aceita-las de bom grado para serem incluidas nos alimentos
para aves (Abou-Elkhair, 2018) e tem potencial para utilizagdo em sistemas organicos
de producéo.

Warreham et al. (1994) apontam que os taninos condensados s&o bastante
conhecidos como fatores antinutricionais de alimentos utilizados em dietas dos
animais de produgao. Representam o grupo mais importante de polifendis na nutricdo
animal, em funcdo dos efeitos prejudiciais no aproveitamento das ragdes e no
desempenho produtivo dos animais. Por anos foi dito que os taninos na nutricdo
animal interferem de maneira distinta em animais monogastricos e ruminantes.
Mueller-Harvey (2010) apontam que em ruminantes, os taninos podem produzir
efeitos positivos reduzindo a quantidade de proteina digerida no rimen e aumentar a
quantidade de proteina disponivel no intestino delgado, eliminar parasitas e diminuir
o timpanismo espumoso.

Para monogastricos, de acordo com WARREHAM et al. (1994), os taninos
condensados afetam o valor nutricional dos alimentos, como consequéncia da
formagdo de complexos com as proteinas da dieta, com carboidratos e outros
nutrientes; pela inibicdo da atividade de varias enzimas digestivas, pela diminuicdo da
absorcdo de outros nutrientes através da parede celular, devido a formacédo de
complexos com ions divalentes de metais e pela erosdo de células epiteliais do
intestino (WARREHAM et al., 1994). Podem inibir enzimas relacionadas a digest&o de
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carboidratos (a-amilase, a-glicosidades), de lipidios (lipase pancreatica e gastrica) e
de proteinas (tripsina e proteases diversas) (McDOUGALL et al., 2005).

Alguns estudos apontam diferentes resultados no uso de plantas fitogénicas na
alimentagdo das aves. Gharaghani et al. (2015) observaram que as aves que
receberam suplementagao fitogénica com erva-doce na dieta, bem como Akhtar et al.
(2003) e Khan et al. (2013) ao testar a adicao de fitogénicos a base de sementes de
cominho preto na dieta das poedeiras obtiveram resultados favoraveis na qualidade
interna dos ovos.

O extrato de acacia negra possui atividade antioxidante atribuida aos flavonoides
e taninos que, auxilia no processo de manutencéo da saude intestinal e permitem que
o animal expresse melhor seu potencial genético (CASTEJON, 2011). Assim, o extrato
de acacia negra pode contribuir para melhorar a vida de prateleira dos ovos e pode

ser utilizado em sistema de produg&o organico.
3.6 QUALIDADE DE OVOS E FATORES QUE A AFETAM

A qualidade do ovo pode ser definida por muitas variaveis, como peso do ovo,
espessura e resisténcia da casca, gravidade especifica, altura da cAmara de ar, indice
de gema, espessura do albumen e Unidade Haugh (OLIVEIRA e OLIVEIRA, 2013).
As variaveis mencionadas acima sao frequentemente utilizadas em estudos
relacionados ao frescor de ovos e sua qualidade para consumo.

As caracteristicas do ovo sédo influenciadas por fatores intrinsecos, como a
genética, idade, condigao nutricional e sanitaria da poedeira, e também por fatores
externos, tais como clima e manejo produtivo (LANA et al., 2008). Com relagéao a
casca e albumen, a qualidade dos ovos diminui com a idade da poedeira. Assim, aves
mais velhas produzem ovos maiores, com menor altura de albumen e, também,
depositam menor quantidade de calcio na casca, tornando-a mais fina e mais
propensa a trincas e quebras (OLIVEIRA e OLIVEIRA, 2013). Diferentes linhagens,
individuos e ragas possuem particularidades que também podem influenciar na
qualidade do ovo produzido pelas poedeiras. Capacidade de transporte e utilizagao
de nutrientes geram alteragbes na qualidade do albumen e da gema, assim como
particularidades na forma, cor e tamanho dos ovos (CARVALHO; FERNANDES,
2012). A sanidade da ave também €& um fator decisivo para manter a qualidade da
casca, da gema e do albumen. (OLIVEIRA e OLIVEIRA, 2013).
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A nutricdo das aves possui extrema importancia na qualidade da casca dos ovos.
Os nutrientes que mais influenciam sédo minerais como o calcio, o fésforo, o zinco e o
manganés, além das vitaminas D e C. As exigéncias de calcio aumentam com o
avancar da idade das aves, pois as aves necessitam de um aporte maior de calcio
para o ovo e para a formagao da casca. (GHERARDI; VIEIRA, 2018).

A qualidade interna de um ovo depende basicamente de fatores que podem
auxiliar na deterioragdo tanto do albumen, quanto da gema. Ovos s&o produtos
pereciveis e sofrem perda da sua qualidade a medida que aumenta o tempo de
prateleira. Essa deterioragao esta associada principalmente a perda de agua e dioxido
de carbono através dos poros das cascas (OLIVEIRA e OLIVEIRA, 2013). O tempo e
a temperatura de armazenamento sao fatores importantes que afetam a qualidade
atribuida aos ovos de mesa. A temperatura em que o ovo é armazenado € um fator
crucial para manter a qualidade, sendo que diversos estudos prévios ja demonstraram
a necessidade de refrigerar os ovos para manter a durabilidade do produto (SCOTT e
SILVERSIDES, 2000.; FRANCESCHI et al., 2017).

A unidade Haugh (UH) é aceita como o parametro mais importante para a
determinacao da vida de prateleira do ovo, € o parametro que correlaciona a altura da
camada densa do albumen com o peso do ovo,. (OZDEMIR, 2010). O Programa de
Controle da Qualidade preconizado pelo Departamento de Agricultura Americano
define as condi¢gdes que devem ser encontradas desde a produc¢ao do ovo até o seu
consumo pela populagdo. Para tal, ovos considerados de qualidade excelente devem
apresentar valores de UH acima de 72; ovos de qualidade alta, entre 60 e 72 UH; e
ovos de qualidade baixa, valores de UH menores que 60 (Egg-Grading Manual, 2000).

Com a estocagem dos ovos, ocorre aumento do pH e diminuigdo da altura do
albumen (AA), com consequente diminuigdo dos valores da UH. Ocorre também perda
de peso do albumen, que resulta em diminuigdo do peso do ovo (Scott e Silversides,
2000; Alleoni e Antunes, 2001; Silversides e Budgell, 2004; Leandro et al., 2005,
Carvalho et al., 2007). A temperatura de armazenamento do ovo também exerce
influéncia na sua qualidade: ovos armazenados em temperaturas mais altas
apresentam resultados mais baixos de UH (Samli et al., 2005; Keener et al., 2006;
Jones e Musgrove, 2005; Xavier et al., 2008; Oliveira et al., 2009).

Silversides e Scott, 2001, e Carvalho et al., 2007, apontam que outro fator que
exerce influéncia na qualidade dos ovos € a idade da poedeira. O aumento da idade
da ave resulta em diminuicdo na AA e, consequentemente, queda nos valores de UH.
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Esses autores observaram, porém, que o pH nao ¢é influenciado pela idade da ave e
que, portanto, poderia ser usado como melhor parametro para avaliar a qualidade

interna de ovos.
3.7 VIDA DE PRATELEIRA DE OVOS

A vida de prateleira € um indicador de qualidade, pois € o periodo de
armazenamento que o produto permanece proprio para consumo sob condi¢cdes
definidas de temperatura, luz e outras, sofrendo poucas alteragcdées que nao afetem na
sua qualidade nutricional, sensorial e na seguranga dos alimentos (GALLO, 2015).

Como todos os produtos de origem animal, o ovo € um produto perecivel e o
processo de perda da qualidade interna comeca apds a postura. A perda de qualidade
é inevitavel e ocorre de forma continua. Esse processo de degradagdo pode ser
agravado pela temperatura de armazenagem, pela umidade relativa e pelo estado
nutricional da poedeira (LANA et al., 2017). O ovo, por ser um produto extremamente
perecivel e, quanto maior for o tempo entre a postura e a utilizagdo do produto, maior
sera sua perda de qualidade. (BARBOSA et al., 2008).

A vida de prateleira dos alimentos se caracteriza por um periodo onde o produto
nao sofre alteragbes da sua estrutura quimica e organoléptica, variando de acordo
com o tipo de alimento, periodo e o ambiente onde sera estocado (GARCIA et al.,
2015). A vida de prateleira de um alimento € definida pela durabilidade do produto, ou
seja, a quantidade de tempo em que o produto, armazenado em determinadas
condicbes ambientais, apresenta alteracbes que sdo consideradas aceitaveis pelo
fabricante, consumidor e pela legislagdo alimentar vigente (NETO et al., 1991).

As condigbes em que o0 ovo é armazenado estdo inteiramente ligadas a sua vida
de prateleira. Dentre elas, podemos citar a temperatura, umidade, manipulacdo e
duracéo da armazenagem. Caracteristicas ligadas a qualidade do ovo, como Unidade
Haugh; indice de gema; gravidade especifica; peso do ovo, decrescem com o tempo
de armazenamento, consequentemente diminuindo sua vida de prateleira (SAMLI,
AGMA e SENKOYLU, 2005).

No Brasil, por ndo haver a obrigatoriedade de refrigeragdo nos pontos de venda,
0s ovos sao acondicionados em temperatura ambiente no momento da postura até a
distribuicdo final e, posteriormente podendo ser refrigerados na casa do consumidor
(LANA et al., 2017). O decréscimo de qualidade do produto abre possibilidades para
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inumeras tecnologias que podem ser aplicadas para aumentar a vida util e manter a
sua qualidade para o consumidor.

A partir disso, serdo analisados os efeitos da adigdo de extrato de acacia negra
na dieta de poedeiras em sistema organico sobre a vida de prateleira de ovos. Serdo
consideradas as caracteristicas de: Espessura da casca; Gravidade especifica;
Porcentagem de casca, gema e albumen; Altura de Albumen; Unidade Haugh; a fim

de averiguar a vida de prateleira até os 28 dias de armazenamento.
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4 MATERIAL E METODOS
41 COLETA DE OVOS

O experimento foi conduzido na cidade de Viamao, Rio Grande do Sul, em uma
propriedade com certificagcdo de produgdo organica, registrada pela Associagao
Agroecologica do Rio Grande do Sul. O estudo foi conduzido atendendo a todas as
normas e legislagdes vigentes de produgédo de ovos organicos.

O estudo foi realizado com 40 galinhas da linhagem ISA Brown, com idade de
51 semanas, com peso médio de 1,815 £ 0,135 kg. As aves foram mantidas
temporariamente em um galpdo com controle de ventilagdo e luz, sendo alojadas
individualmente por gaiola de 60cm X 60cm, pelo periodo de 32 dias, sendo 4 dias de
adaptacao e 28 dias de experimento, com comedouro e bebedouro individuais.

A dieta foi formulada na fabrica de ragao da propriedade, a base de milho e soja
de fonte orgénica com adig&o on top de extrato de acacia negra (Acacia mearnsii) com
78,4% de taninos condensados, e foi formulada atendendo as exigéncias nutricionais
da linhagem conforme a idade. As poedeiras foram divididas em 4 tratamentos, sendo
eles: a dieta controle, sem a inclusao de tanino condensado e a inclus&o de 150 mg/kg,
300 mg/kg e 450 mg/kg de tanino condensado, sendo 10 repetigdes por tratamento.
O fornecimento de agua foi ad libitum e a oferta diaria de ragéo foi de 120 g por ave.

Foram coletados os ovos produzidos entre as ultimas 72 horas do periodo de
avaliacdo, periodo esse entre o 28° e 30° dia de experimento. As avaliagbes de
qualidade foram realizadas nos dias: 0, 7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento a fim
de caracterizar a vida de prateleira dos mesmos, com 60 ovos avaliados no total. Cada
periodo de armazenamento possui 12 repeticbes (sendo 3 de cada tratamento com
tanino) e os ovos foram separados e estocados em sala com temperatura de 20°C.

Os ovos foram pesados no dia da coleta e nos dias de avaliagdo para
identificacdo das perdas de qualidade ao longo do armazenamento. As variaveis
analisadas foram: espessura da casca; gravidade especifica; porcentagem de casca,
gema e albumen; altura de albumen e unidade Haugh.

Para as avaliagdes de qualidade dos ovos foram consideradas caracteristicas
externas e internas. As avaliagbes foram realizadas no Laboratorio LeiteCia da
UFRGS.
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4.2 ANALISES REALIZADAS

A qualidade dos ovos foi avaliada individualmente considerando o peso do ovo
(POV), a espessura da casca, gravidade especifica, o peso da gema, o peso de
albumen, o peso da casca, a altura de albumen (AA) e a unidade Haugh (UH). A
variavel UH foi obtida pelos dados de AA e POV.

4.2.1 Peso do ovo, peso da gema e peso da casca

O peso de todos os ovos foi aferido em balanga eletrénica, no dia 0 e no dia no
qual a amostra foi sorteada para analise. O peso dos componentes do ovo foi realizado
da seguinte maneira: a casca de cada ovo, ap0s lavagem e secagem natural (para
remover a membrana interna), e a gema foram pesadas individualmente. O peso do
albumen foi calculado como a diferenga entre o peso do ovo e os pesos da gema e da
casca do ovo. As cascas foram lavadas e secas naturalmente, em temperatura

ambiente, por 12 horas, para serem pesadas, também em balanca eletrénica.
4.2.2 Espessura da casca

A espessura da casca do ovo foi medida em trés partes diferentes. Com os
resultados das medidas das trés areas, a média foi calculada para se obter a
espessura meédia da casca do ovo expressa em milimetros (mm). As medidas foram
realizadas com o auxilio de um paquimetro digital, apds a lavagem das cascas dos

ovos e secas naturalmente por 12h.
4.2.3 Gravidade Especifica

A gravidade especifica foi determinada pelo método de imersao salina (Hamilton,
1982). Os ovos foram imersos em solugdes salinas com densidades conhecidas,
variando de 1,064 a 1,120 g/cm3. Os ovos foram sucessivamente imersos em
recipientes com solugdes salinas em uma ordem crescente de densidade. A gravidade
especifica do ovo foi considerada a solugdo de menor densidade que o fez flutuar.
Essa analise € uma das técnicas mais utilizadas para determinar a qualidade da casca

do ovo devido a velocidade, praticidade e baixo custo do processo.
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4.2.4 Porcentagem de gema, albumen e casca

Para a obtencgao da porcentagem dos componentes do ovo, avaliou-se o peso
da gema, albumen e casca do ovo, como descrito em 4.2.1. Esses pesos foram
divididos pelo peso total dos ovos e multiplicados por 100, com os resultados
expressos em porcentagens (%).

4.2.5 Altura do albumen

Para determinar a altura do albumen, os ovos foram quebrados sobre uma
superficie plana e lisa de vidro, onde foram realizadas as medidas na area do albumen
denso, proximo a gema, com auxilio de paquimetro digital, expressando o resultado

em milimetros (mm).
4.2.6 Unidade Haugh

A unidade de Haugh (UH) € um indicador da qualidade do albumen que
correlaciona a altura da camada densa do albumen com o peso do ovo, sendo
calculada pela equagéo: UH = 100 log (H + 7.57 - 1,7 x W°3%7), onde H = altura do
albumen denso (mm) e W = peso do ovo (g) (Haugh, 1937). Os ovos considerados de
excelente qualidade devem ter valores de UH acima de 72; de qualidade alta, entre
60 e 72 e de baixa qualidade devem ter valores abaixo de 60 (USDA, 2000).

4.3 ANALISES ESTATISTICAS

Nesse projeto, foi conduzida uma pesquisa experimental, onde foram analisadas
as caracteristicas de vida de prateleira dos ovos de poedeiras com adi¢ao de extrato
de acacia negra na dieta em sistema orgénico de produgdo. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, sendo fatorial 5 x 4 (5 dias de
armazenamento 0, 7, 14, 21, 28 x 4 niveis de tanino 0, 150, 300 e 450mg/kg
adicionados na dieta) com 12 repeticbes em cada. A analise de variancia foi realizada
pelo procedimento GLM utilizando-se o programa estatistico SAS (Statistical Analysis
System). As diferengas entre as médias foram testadas pelo teste SNK a 5% de
probabilidade.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na analise da qualidade externa e interna dos ovos n&o foram verificadas
interacdes significativas entre os fatores testados. Na tabela 2 e 3, foram apresentados
os efeitos principais da avaliagdo da vida de prateleira de ovos de galinhas marrons
que receberam extrato de acacia negra na dieta.

Tabela 2. Efeitos principais sobre a qualidade externa de ovos de sistema de produgao
organico de poedeiras com diferentes niveis de extrato de acacia negra na dieta e

com diferentes periodos de armazenamento.

Gravidade
Espessura da casca B Porcentagem
Fatores especifica
(mm) de Casca (%)
(g/cm?)
Inclusédo de extrato de acacia negra (mg/kg)

0 0,432 1,081 9,572
150 0,422 1,080 9,412
300 0,432 1,0792 9,662
450 0,452 1,0792 9,792

Tempo de armazenamento (dias)

0 0,432 1,097 9,602

7 0,412 1,080° 10,222

14 0,432 1,070¢ 10,302

21 0,442 1,065¢ 10,442
28 0,452 1,060¢ 7,49°

Probabilidades

Inclusao de extrato de

o 0,440 0,239 0,978
acacia negra
Tempo de
0,608 0,001 0,050
armazenamento
Inclusdo*Tempo 0,563 0,719 0,999
Erro padrao 0,06 0,01 2,68

*Médias com letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste SNK a 5%.
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Tabela 3. Efeitos principais sobre a qualidade interna de ovos de sistema de produgao
organico de poedeiras com diferentes niveis de extrato de acacia negra na dieta e

com diferentes periodos de armazenamento.

Altura de .
Porcentagem  Porcentagem de ] Unidade
Fatores albumen
de Gema (%) Albumen (%) Haugh
(mm)

Inclusédo de extrato de acacia negra (mg/kg)

0 25,862 64,142 6,862 80,092
150 25,692 64,982 6,592 77,262
300 25,892 64,442 6,402 72,672
450 25,612 64,592 6,112 78,392

Tempo de armazenamento (dias)

0 24,53 65,872 8,212 88,362

7 25,913b 63,93%° 6,39° 77,50°

14 26,1432 63,562° 5,65° 72,62°
21 27,802 61,75° 5,14bc 69,26°
28 26,942 64,902 4,12¢ 58,62°¢

Probabilidades

Inclusdo de extrato

_ 0,733 0,653 0,760 0,321
de acacia negra
Tempo de
0,001 0,008 0,001 0,001
armazenamento
Inclusdo*Tempo 0,993 0,997 0,999 0,950
Erro padrao 1,98 3,24 1,65 11,67

*Médias com letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste SNK a 5%.



32

5.1 QUALIDADE EXTERNA
5.1.1 Espessura

A média da espessura da casca, entre as amostras analisadas, foi constante,
para todos os tratamentos, ao longo dos dias de armazenamento. O valor médio de
espessura da casca foi de 0,42mm. Esse dado ja era esperado, pois sabe-se que a
qualidade da casca esta ligada diretamente a idade da galinha poedeira, ao tempo de
permanéncia do ovo em seu utero e a dieta da ave (CARVALHO; FERNANDES, 2013;
GHERARDI; VIEIRA, 2018). No presente estudo, a adigdo de tanino também néo
afetou a espessura da casca de ovo.

5.1.2 Gravidade especifica

A gravidade especifica média dos ovos no presente estudo foi de 1,080
mg/cm3. A gravidade especifica, que estima a quantidade de casca de ovo
depositada, esta relacionada a porcentagem de casca de ovo, embora os resultados
para essa variavel ndo tenham se alterado significativamente pela adicdo de tanino
na dieta (P > 0,05). O tempo de armazenamento afetou na gravidade especifica
significativamente. A medida que avancou o tempo, a gravidade especifica dos ovos
diminuiu de 1,097 mg/cm3 no dia zero até 1,060 mg/cm3 no dia 28.

5.1.3 Porcentagem de casca

A porcentagem da casca média foi de 9,60%. No presente estudo, a adicéo de
tanino a 300 e 450 mg/kg promoveu um ligeiro aumento na porcentagem da casca de
ovo, também nao significativo. No entanto, houve diferenga estatistica no tempo de

armazenamento quanto a porcentagem de casca.

5.2 QUALIDADE INTERNA
5.2.1 Porcentagem de gema

Nao houve diferengas estatisticas quanto a porcentagem de gema em relagao
a adicao de tanino na dieta das aves. No tempo de armazenamento houve diferenca

estatistica onde a porcentagem de gema aumentou significativamente a medida que
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avancou o tempo sendo que foi de 24,63% no dia zero até 26,94% nos 28 dias de

armazenamento.
5.2.2 Porcentagem de albumen

Nao houve diferencas estatisticas quanto a porcentagem de albumen em
relacdo a adicdo de tanino na dieta das aves. No tempo de armazenamento houve
diferenga estatistica onde a porcentagem de albumen diminuiu significativamente a
medida que avangou o tempo, sendo que foi de 65,87% no dia zero até 64,90% nos

28 dias de armazenamento.
5.2.3 Altura do albumen

Nao houve diferenga estatistica quanto a altura do albumen em relagao a
adicdo de tanino na dieta das aves. No tempo de armazenamento houve diferenca
estatistica onde a altura de albumen diminuiu significativamente a medida que
avangou o tempo sendo em que foi reduzida na metade, sendo 8,21 mm no dia zero

até 4,12 mm nos 28 dias de armazenamento.
5.2.4 Unidade Haugh

Na unidade Haugh houve diferenga estatistica que diminuiu significativamente
a medida que avangou o tempo de armazenamento, sendo 88,36 no dia zero até 58,62
nos 28 dias de armazenamento. A adigao de tanino na dieta das aves nao apresentou
diferencga estatistica entre os fatores quanto a Unidade Haugh.
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5.3 DISCUSSAO

Os taninos condensados presentes no extrato de acacia negra ndo promoveram
efeitos significantes na vida de prateleira dos ovos de poedeiras. A medida que a
gravidade especifica aumenta, a resisténcia a quebra também aumenta. O estudo
obteve uma gravidade especifica média de 1,080mg/cm. Peebles e McDaniel (2004)
apontam que a faixa considerada satisfatoria para ovos frescos € a partir de 1,080. A
capacidade de complexos de ions metalicos, como o calcio, pelos taninos presentes
nos extratos nao foi observada estatisticamente por Houshmand et al. (2015) e
Bozkurt et al., (2014), que realizaram um experimento com compostos fitogénicos de
ervas em galinhas poedeiras, encontraram melhor qualidade do ovo, principalmente
em relacdo a espessura da casca do ovo e gravidade especifica dos ovos. Melhorias
notaveis na qualidade da casca de ovos de criadores de frangos de corte (Berry e Lui,
2000) e diminuigao da deformagéo da casca de ovo em galinhas poedeiras (Cabuk et
al., 2006) foram relatadas quando galinhas foram alimentadas com dietas
suplementadas com Oleos essenciais ou uma mistura de aditivos fitogénicos. Um
aumento na espessura da casca do ovo pode ser devido a influéncia prebidtica dos
taninos na atividade metabdlica da colonia de bactérias benéficas dentro do intestino
das aves de postura, o que influencia positivamente a taxa de absor¢cdo de minerais,
especialmente a absorcao de Ca 2+ e Mg 2+ (Roberfroid et al., 2000). No entanto, o
modo de agao do extrato de acacia negra adicionado na dieta para obter uma melhor
qualidade da casca do ovo ndo € completamente claro. Especula-se que outros
compostos presentes no extrato de acacia negra, com atividades diferenciadas e n&o
totalmente explicitas, possam ter influenciado a qualidade dos ovos.

As porcentagens de albumen e gema estdo dentro do esperado para galinhas
poedeiras de 55 semanas de idade e corroboram os resultados encontrados em outros
estudos (Omer et al., 2019; Seidavi et al., 2020). Alguns estudos apontam diferentes
resultados no uso de plantas fitogénicas na alimentagao das aves. Gharaghani et al.
(2015) observaram que as aves que receberam suplementagao fitogénica com erva-
doce na dieta, bem como Akhtar et al. (2003) e Khan et al. (2013) ao testar a adigéo
de fitogénicos a base de sementes de cominho preto a dieta de galinhas poedeiras
observaram aumento na unidade Haugh, no entanto, no presente trabalho n&o se
verificou esse efeito dos taninos. Lokaewmanee et al. (2013) descobriram que a
unidade de Haugh nédo foi influenciada pela suplementagédo dietética de 0,5% de
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pimenta vermelha em dietas de galinhas poedeiras. O uso de aditivos fitogénicos com
propriedades antibacterianas e antioxidantes, como o extrato de acacia preta, pode
melhorar a qualidade do albumen, como relatado por Bozkurt et al. (2012), que
adicionaram uma mistura de Oleos essenciais fitogénicos a dieta de galinhas
poedeiras, porém nesse trabalho ndo houve efeito dos taninos de acacia negra sobre
a qualidade interna dos ovos. Diversos estudos (Abou-Elkhair et al., 2018; Yitbarek,
2015; Poletti, 2022), tém indicado que fitogénicos podem ser adicionados a dieta de
galinhas a fim de obter melhores resultados na produgéo avicola. Esses achados
indicam claramente a adig&o justificavel de plantas, polifendis como seus ingredientes
ativos, aos alimentos de origem animal devido as suas agbes antimicrobianas e
imunoestimulatorias (Grashorn, 2010; Yang et al., 2009; Fallah et al., 2013).

A gravidade especifica também pode ser alterada durante o armazenamento e
esta relacionada com a espessura de casca. O maior tempo de armazenamento causa
perda de agua e didéxido de carbono. Essa perda de agua provoca aumento no
tamanho de camara de ar que, por sua vez, causa mudang¢a na densidade do ovo.
Quanto maior a densidade especifica de um ovo maior é a sua qualidade (HAMINTON,
1982; LI-CHAN, POWRIE, NAKAI, 1995). A densidade préxima a 1080 esta
relacionada a melhor qualidade da casca do ovo. Ovos com densidade de 1070
possuem espessura mais fina e maior porosidade, alterando a condutancia da casca.
Isso explica o maior grau de contaminagao dos embrides e a maiores perdas de peso
no periodo de incubagao em ovos fecundados (ROSA, 2000).

Segundo Pires (2019), a deterioragédo da qualidade interna aumenta conforme o
tempo de estocagem, através da movimentacdo de dioxido de carbono na casca do
ovo, principalmente quando existe uma condicdo ambiental favoravel para tal
processo. Caracteristicas de qualidade dos ovos como: peso do ovo, gravidade
especifica, unidade Haugh (UH) e indice de gema, decrescem conforme o tempo de
armazenamento aumenta e, consequentemente, sua vida de prateleira diminui
(SAMLI, AGMA e SENKOYLU, 2005). Espera-se que a altura do albumen mude,
durante a armazenagem do produto, devido a liquefacdo de sua parte densa. Esta
fragdo se torna liquefeita em sua totalidade conforme o tempo de estocagem do
produto aumenta (LANA et al., 2017; SFACIOTTE et al., 2014). Os estudos de Alleoni
e Antunes (2001) e de Freitas et al. (2011) citam que, ao longo de sua vida de
prateleira, o albumen perde umidade de duas formas: através dos poros da casca
(para o meio externo); e da absorg¢ao, pela gema, que perde definicdo. Essa perda de
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umidade € demonstrada pela diminuicdo do peso do albumen, ao longo de seu
armazenamento. Figueiredo et al. (2011) verificaram que o deslocamento de agua do
albumen para a gema, além das perdas para o meio externo, resulta em menor
participacdo do peso do albumen no peso dos ovos armazenados. A absorgido da
agua do albumen pela gema foi observada no presente estudo. Houve uma diminuigéo
constante na unidade Haugh durante o armazenamento pois esta € a correlagéo tanto
do peso do ovo, como da altura do albumen. Observagcbes semelhantes foram
relatadas na literatura por Dogan e Bayindirli, (1994). A unidade Haugh define o
parametro, assumido por OZDEMIR (2010), para aceitagédo do ovo, no qual estabelece
a porcentagem final dos parametros de perda de qualidade. Dessa forma, o ovo deve
ter 33% da qualidade perdida e 67% da qualidade restante para ser considerado um
produto ainda aceito nos padrdes de qualidade.

Ao longo dos anos, houve uma desmistificacdo do uso de taninos na dieta de
nao ruminantes, pois estes representam muito mais do que um fator antinutricional.
Como o tanino € um composto natural, ele pode ser usado em sistemas alternativos
de producdo, que representam um mercado crescente hoje. Cada vez mais
consumidores procuram produtos de qualidade combinados com o bem-estar dos
animais em questdo. O uso de extratos vegetais ricos em taninos condensados na
alimentacao animal dependera da adequacéao do nivel de inclusao na dieta, portanto,
mais estudos s&o necessarios para identificar a melhor suplementacido desse

composto em relagao aos efeitos benéficos esperados.
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6 CONCLUSAO

Os taninos nao apresentaram efeitos prejudiciais na vida de prateleira dos ovos.
Novos estudos precisam ser conduzidos para verificar o nivel de extrato de acacia
negra que pode ser adicionado na dieta para verificar mudanga na qualidade dos ovos.
Tendo em vista que o sistema de produgéo orgéanica possibilita manter as aves em
produgao por mais tempo sem causar danos ao animal, sdo necessarios mais estudos
que avaliem a vida de prateleira dos ovos oriundos desse sistema, bem como
estratégias para manutencéo de qualidade dos ovos ao longo do armazenamento.

Os ovos apresentaram perdas nas qualidades externas e internas ao longo do
tempo de armazenamento. A vida de prateleira dos ovos diminuiu com o tempo de
estocagem, considerando a gravidade especifica, a altura de albumen e a unidade
Haugh adequadas como indicadores de frescor dos ovos, estando aptos para o
consumo até 14 dias de avaliagao.
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