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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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ESTABILIDADE DE ESPUMA DE OVOS DE SISTEMA 
ORGÂNICO DE PRODUÇÃO AO LONGO DA SUA VIDA 

DE PRATELEIRA

CAPÍTULO 9

Bruna Poletti
Programa de Pós-Graduação em Zootecnia da 

Universidade Federal do Rio Grande do Sul
Porto Alegre - Rio Grande do Sul

Maitê de Moraes Vieira
Departamento de Zootecnia da Universidade 

Federal do Rio Grande do Sul
Porto Alegre - Rio Grande do Sul

Daniela Maia
Faculdade de Veterinária da Universidade Federal 

do Rio Grande do Sul
Porto Alegre – Rio Grande do Sul  

RESUMO: Objetivou-se determinar a 
estabilidade da espuma em ovos de aves 
de postura, criadas em sistema orgânico de 
produção, em diferentes idades de postura, 
ao longo da sua vida de prateleira. Foram 
coletados 384 ovos marrons de aves em 
diferentes idades de postura (40, 50, 60, 70, 
80, 90, 100 e 110 semanas de idade) e as 
avaliações de estabilidade de espuma foram 
realizadas no dia da coleta (zero) e aos 14, 28 e 
42 dias de armazenamento com 12 repetições 
cada. Pipetou-se 10 mL de cada amostra de 
albúmen, em um recipiente plástico, e foi batido 
em batedeira elétrica durante dois minutos. A 
espuma formada foi transferida para um funil 
acoplado em uma proveta volumétrica, e após 
60 minutos foi mensurada a quantidade de 

líquido formado (mL). Os ovos de aves de 40 
semanas de idade obtiveram pior estabilidade 
de espuma ao longo do armazenamento. Em 
ovos de aves com 110 semanas, a estabilidade 
de espuma melhorou com o avanço do 
armazenamento. No dia da coleta dos ovos (dia 
zero), a estabilidade de espuma dos ovos foi 
semelhante entre aves de 40 e 110 semanas de 
idade (2,10mL e 2,18mL, respectivamente). Aos 
42 dias de armazenamento, os ovos de aves 
mais jovens (40 semanas) obtiveram 6,30mL de 
líquido drenado enquanto nas aves mais velhas 
(110 semanas) foi de 1,27mL. A estabilidade da 
espuma de ovos oriundos de produção orgânica 
foi melhor em ovos de poedeiras mais velhas e 
armazenados por mais tempo.
PALAVRAS-CHAVE: albúmen, qualidade de 
ovos, armazenamento. 

ABSTRACT: The objective of this study was 
to determine the eggs foam stability from 
laying hens, in organic production system, with 
different ages of laying, throughout their shelf 
life. A total of 384 brown eggs were collected of 
laying hens with different ages (40, 50, 60, 70, 
80, 90, 100 and 110 weeks of age) and foam 
stability evaluation were performed on the day 
of collection (zero) and at 14, 28 and 42 days 
of storage, with 12 replicates each. The 10 ml 
of each albumen was pipetted into a plastic 
container and was mixed in an electric mixer for 
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two minutes. The formed foam was transfered to funnel over a volumetric beacker, 
and after 60 minutes the amount of liquid formed (mL) was measured. The eggs from 
laying hens with 40 week old obtained poor foam stability throughout the storage. In 
110-week-old poultry eggs, the foam stability improved with the advance of storage. On 
the day of egg collect (day zero), egg foam stability was similar between hens at 40 and 
110 weeks of age (2.10mL and 2.18mL, respectively). At 42 days of storage, the eggs 
of younger laying hens (40 weeks) obtained 6.30mL of drained liquid while the eggs of 
older laying hens (110 weeks) obtained 1.27mL. The foam stability from eggs in organic 
production system was better in laying eggs older and stored longer.
KEYWORDS: albumen, egg qualitty, storage. 

1 |  INTRODUÇÃO

 O consumo de ovos no Brasil vem aumentando significativamente nas últimas 
cinco décadas, fato que tem mantido o país entre os sete maiores produtores de ovos 
do mundo (Lana, 2017).

 O ovo é considerado um dos alimentos mais nutritivos da dieta humana, 
sendo sua composição rica em vitaminas, minerais, ácidos graxos e proteínas de 
excelente valor biológico (RÊGO et al., 2012). Na indústria de alimentos, os ovos são 
considerados um ingrediente multifuncional, podendo ser incorporados em diversos 
sistemas alimentares, incrementando o valor nutricional, conferindo cor, aroma e sabor, 
bem como, melhorando as propriedades de emulsificação, de formação de espumas 
e de gelificação (SANTANA, 2017; KIOSSEOGLOU; PARASKEVOPOULOU, 2006).

 A qualidade do ovo é medida através de características desejadas e valorizadas 
pelos consumidores, sendo percebida pelos atributos sensoriais, nutricionais, 
tecnológicos, sanitários, ausência de resíduos químicos, étnicos e de preservação 
ambiental (Sfaciotte, 2014). De acordo com RIISPOA do MAPA, Decreto nº 9.013 de 
29 de Março de 2017, que regulamentou a Lei nº 1.283 de 18 de Dezembro de 1950, e 
a Lei nº 7.889 de 23 de Novembro de 1989, entende-se por clara o produto obtido do 
ovo desprovido da casca e separado da gema. 

 A clara do ovo tem como principal funcionalidade a aeração, ou formação 
de espuma, que é resultado de uma agregação de ar em uma rede composta por 
suas proteínas (Gallo, 2015). Essas proteínas se ligam quando submetidas a um 
estresse físico, como exemplo, o batimento manual ou mecânico. A aeração se dá 
pela dispersão de bolhas de ar em um meio líquido ou sólido (Sponton, 2017). Quando 
se inicia o batimento das claras ocorre formação de grandes bolhas cercadas por 
albumina desnaturada. À medida que se continua o processo de batimento, o tamanho 
das bolhas de ar reduz e consequentemente aumenta seu número, havendo, assim, 
aumento do volume pela incorporação de ar (Araújo et al., 2001). A clara do ovo é um 
excelente agente espumante (Sponton, 2017) 

 A espuma da clara do ovo pode contribuir para dar leveza a produtos que 
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utilizam ovos em sua composição. A capacidade de formação de espuma, que constitui 
a propriedade mais importante da albumina é definida como a retenção prolongada de 
um grande volume de gás na forma de pequenas bolhas, cercadas por uma parede 
fina de proteína, chamada de lamela estável, semirrígida e elástica (Sadahira, 2015). 
A estabilidade da espuma refere-se à retenção do volume máximo de espuma formada 
em função do tempo de repouso, sendo geralmente medida pela liberação de fluido da 
espuma (Sadahira, 2017). A capacidade de formar espuma e a sua estabilidade são 
importantes critérios das propriedades espumantes. A desestabilização da espuma da 
clara do ovo envolve a drenagem do fluido das lamelas e a perda de gás através da 
quebra da mesma (Powrie & Nakai, 1985). Desta forma, este trabalho teve por objetivo 
avaliar os efeitos da idade de postura das aves e do período de armazenamento sobre 
estabilidade de espuma do albúmen de ovos de sistema de produção orgânico ao 
longo da sua vida de prateleira.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

Os ovos foram coletados em uma propriedade produtora de ovos situada na cidade 
de Viamão/RS (30°06’28.4”S 51°03’57.0”W), vinculada à Associação Agroecológica 
do Rio Grande do Sul, e recebeu o certificado de Conformidade Orgânica através da 
Rede de Agroecologia Ecovida em Outubro de 2011. As avaliações de estabilidade de 
espuma foram realizadas na  Faculdade de Agronomia da Universidade Federal do 
Rio Grande do Sul. 

 Foram coletados 384 ovos marrons durante o período experimental, que foi 
de Julho de 2016 à outubro de 2017. Os ovos foram coletados quando as aves de 
postura, da linhagem Isa Brown, completaram diferentes idades de postura (40, 50, 
60, 70, 80, 90, 100 e 110 semanas), lavados em água corrente, secos com ventilação 
forçada e após pesagem dos mesmos, foram distribuídos para posterior avaliação do 
tempo de armazenamento. Todos os ovos foram armazenados em sala com controle 
de umidade relativa do ar (70 ±4 %) e temperatura (14±2°C) e foram avaliados em 
diferentes períodos de armazenamento (0, 14, 28 e 42 dias) a fim de caracterizar a 
estabilidade de espuma ao longo da vida de prateleira dos mesmos. 

A estabilidade da espuma foi determinada segundo adaptação do método de 
McKellar e Stadelman (1995). Foram pipetados 10 ml de cada amostra de albúmen 
(clara) e estes foram batidos com auxílio de uma batedeira durante 2 minutos, em 
rotação constante (1300 RPM). A espuma formada foi transferida para um funil, que 
ficou disposto sob uma proveta volumétrica durante 60 minutos, e após transcorrido 
esse período, foi medida a quantidade de líquido drenado em mililitros (ml).

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado em esquema fatorial de 
8 x 4, sendo oito idades de postura e quatro períodos de armazenamento, com 12 
repetições cada. Os dados foram submetidos à análise de variância através do PROC 
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GLM. As médias foram comparadas pelo teste de TUKEY a 5% de significância. As 
análises estatísticas foram realizadas no pacote computacional SAS®.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na avaliação da estabilidade de espuma houve interação significativa entre 
os fatores avaliados (Tabela 1). A estabilidade da espuma apresentou melhora de 
qualidade com o aumento do tempo de armazenamento e da idade de postura das 
aves (Gráfico 1).

Idade (semanas)
Dias de armazenamento

0 14 28 42
40 2,10Aa 4,97Aa 5,52Aa 6,30Aa

50 3,35Bb 4,53Bb 3,20Bb 3,65Bb

60 2,44Aa 4,22Bb 3,01Bb 1,85Aa

70 2,97Bb 3,25Bb 3,47Bb 1,62Aa

80 3,80Bb 3,80Bb 2,92Bb 3,08Aa

90 3,35Bb 3,73Bb 2,87Bb 3,10Aa

100 2,87Bb 4,06Bb 3,15Ab 1,66Aa

110 2,18Aa 2,84Aa 1,92Aa 1,27Ab

Tabela 1 – Interação entre idade de postura e período de armazenamento sobre a estabilidade 
de espuma de ovos (volume de líquido drenado em ml).

*Letras maiúsculas diferem na coluna e minúsculas diferem na linha pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade, 
P<0,001.

Gráfico 1: Estabilidade de espuma de ovos ao longo do período de armazenamento.
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 Ao comparar a quantidade de líquido drenado, no final dos 60 minutos de espera, 
aos 42 dias de armazenamento de ovos de poedeiras com 40 e 110 semanas de 
idades, verificou-se que as aves mais novas apresentaram o dobro de líquido drenado, 
ou seja, apresentaram uma estabilidade de espuma inferior às espumas oriundas de 
ovos mais velhos. Por outro lado, Ferreira (2013), avaliou a estabilidade de espuma 
de ovos de poedeiras em sistema de produção orgânica com diferentes idades e 
encontrou valores inferiores a 18% de líquido drenado em todas as idades avaliadas. 
Em experimento feito por Kraemer (2003) avaliando a estabilidade de espuma de ovos 
armazenados por até 18 dias, houve aumento na quantidade de líquido drenado da 
espuma em função do aumento do período de armazenamento. Da mesma forma,  
Alleoni (1997) avaliou a estabilidade de espuma de ovos frescos, refrigerados (8ºC) e 
em temperatura ambiente (25ºC) em diferente períodos de armazenamento ( 0, 7, 14 
e 21 dias) e verificou maior quantidade de líquido drenado em ovos armazenados por 
mais tempo, independentemente da temperatura de estocagem.

 A alteração da estabilidade de espuma como propriedade funcional se deve 
a uma diminuição na quantidade da proteína ovoalbumina, devido à sua conversão 
para s-ovoalbumina durante o período de armazenamento (KRAEMER, 2003). Esses 
resultados podem também ser devido ao aumento da espessura da casca dos ovos 
durante a vida produtiva das galinhas, fazendo com que estes percam maior quantidade 
de água podendo concentrar as quantidades de proteínas encontradas no albúmen e, 
consequentemente, fazendo com que a espuma seja mais estável (POLETTI, 2017). 

 Em ovos brancos, a estabilidade da espuma também decresceu com o avançar 
da idade das poedeiras. Hammershoj e Qvist (2001) analisaram este fator em ovos 
de aves White Leghorn de 24 a 71 semanas de idade, mantidos por 14 dias a 4ºC, 
e verificaram que o líquido incorporado durante a formação da espuma não foi 
mantido em albúmen de aves mais velhas; ou seja, quanto mais velha a ave, maior 
foi a quantidade de líquido drenado. Do ponto de vista prático, outros fatores podem 
interferir na estabilidade de espuma, tais como tempo de tratamento, velocidade 
da agitação, natureza e tipo de batedor, temperatura e homogeneização (Panuwat, 
2016). Uma maior estabilidade de espuma  proporciona melhores resultados finais nos 
produtos que utilizam clara de ovos em sua fabricação, como  exemplo suflês, bolos e 
pães e na indústria alimentícia, e isto pode ser de grande interesse do setor alimentício 
(PEREIRA, 2017).

4 |  CONCLUSÃO

A estabilidade de espuma de ovos oriundos de sistemas de produção orgânico 
foi maior com o aumento do período de armazenamento dos ovos e com o avanço da 
idade das aves.

Em ovos oriundos do sistema de produção orgânico, a maior estabilidade de 
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espuma pode ser encontrada em ovos frescos de aves jovens, com 40 semanas de 
idade e também em ovos de aves com idade avançada, com mais de 100 semanas de 
idade e com mais de14 dias de armazenamento. 
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