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Influéncia da Prépolis na Vida de Prateleira de Ovos de Galinha

Effect of Propolis on Shelf Life of Chicken Eggs
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Resumo

Nos paises pobres a subnutricdo calérico/protéica esta entre os principais problemas nutricionais.
O ovo de galinha esta entre os produtos de maior aporte protéico de baixo pre¢o. Todavia, seu
prazo de validade é muito curto. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a capacidade
da propolis de aumentar a vida de prateleira de ovos de galinha. O experimento foi conduzido em
delineamento inteiramente casualizado com 2 tratamentos (com e sem o tratamento com prépolis)
e 100 repeticbes com ovos de galinhas caipiras. Foram avaliadas caracteristicas organolépticas e
fisicas. O tratamento de ovos de galinha com propolis aumentou a vida de prateleira, preservando
suas caracteristicas fisicas e organolépticas por mais tempo que no tratamento controle. Além do
aspecto técnico, aparentemente esta tecnologia mostra-se viavel também quanto aos aspectos
econdmico, qualitativo e ecoldgico, uma vez que assegura uma alta qualidade, seguranga e baixo
custo.

Palavras-chave: Conservagdo de alimentos, Apis mellifera, tempo de prateleira, Gallus
domesticus.

Abstract

In poor countries the calorie/protein malnutrition has been a major problem. The chicken egg is a
product of increased protein intake and low price. However, its shelf-life is too short. In that way,
the aim of this work was to evaluate the propolis capacity to increase the shelf life of chicken
eggs. The experiment was lead with 2 treatments (with and without the propolis treatment) and
with 100 repetitions with eggs of rustic chickens. They were appraised organoleptics and physics
characteristics. The treatment of chicken eggs with propolis increased your shelf life, preserving
your physical and organoleptics characteristics for more time than in the control treatment.
Besides the technical aspect, this technology apparently is viable also with relationship to the
economical, qualitative and ecological aspects, once it assures high quality, safety and low cost.

Keywords: Food Conservation, Apis mellifera, food shelf life, Gallus domesticus.

Introducao

A propolis € uma resina obtida pelas abelhas através da coleta de resinas de plantas que sao
alteradas pela agdo de enzimas das abelhas. Dos mais de 200 compostos quimicos ja
identificados na propolis, entre os principais compostos ativos podemos citar os flavonéides,
acidos aromaticos, aldeidos, alcodis, acidos alifaticos e ésteres, aminodacidos, esterdides,
agucares, etc. As propriedades antimicrobianas e antioxidantes conferem a prépolis um vasto
potencial de uso ainda pouco pesquisado (VIUDA-MARTOS et al., 2008).

Os ovos consumidos no mundo sdo basicamente obtidos de galinhas (Gallus domesticus),
(OLIVEIRA et al., 2001). Devido sua facilidade na obtencao, manuseio, seu baixo precgo relativo e
seu alto valor biolégico, o ovo é um dos alimentos mais consumidos no mundo. Nos paises
desenvolvidos o consumo per capita gira em torno de 300 ovos ano™, enquanto no Brasil, estd em
torno de 100 ovos ano™.

Em termos tecnolégicos o ovo de galinha sofreu grande evolugao, indo desde a especializagao de
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ragas poedeiras de alta definigdo zootécnica, evolugao da nutricdo, padrdes das instalagdes e
desenvolvimento de valores como ovos nutracéuticos, com incorporagdo de 6mega 3 e vitamina
E.

Todavia, por ser um produto basicamente de uso in natura e de origem animal, o ovo é um
produto que pode oferecer riscos a saude humana quando ndo observados os cuidados
necessarios a todas as etapas de produgdo e manuseio, pois 0s ovos sao estéreis internamente
logo apds a postura, sendo depois contaminados por microrganismos. (CAMARGO et al., 1989).

Visando a manuteng¢do da qualidade e o tempo de prateleira na “p6s colheita”, sdo adotados
varios tipos de tecnologias, como refrigeracao, vernizagem, desidratagao, protecdo com dleos e
cal. O uso de 6leos minerais como protetores de ovos, pode ser fator de contaminagéo por metais
tais como cobre, zinco e cadmio (SIMAO, 1985). Como todas essas praticas s&o relativamente
caras, para as pequenas e micro empresas, a pesquisa de uma tecnologia alternativa, de baixo
custo, eficiente e de facil acesso, é de grande valia para o setor (AZEVEDO, 2003; BURKHARD,
2000).

Assim sendo, este trabalho tem como objetivo principal avaliar a capacidade da prépolis em
aumentar a vida de prateleira de ovos de galinha.

Metodologia

O trabalho foi desenvolvido usando-se ovos de galinha (Gallus domesticus). As galinhas
fornecedoras dos ovos foram da raca New Hampshire, criadas em sistema caipira, semi-intensivo
e na presenca de galos (ovos galados).

A higienizagdo dos ovos para pesquisa foi feita através de lavagcdo com agua e sabao liquido
neutro, enxague e banho em agua clorada a 200 mg L™ de cloro e secagem.

O experimento foi montando em delineamento inteiramente casualizado com dois tratamentos e
100 repeticdes, devido a maior variabilidade dos ovos caipiras, nhum total de 200 ovos. Os ovos do
tratamento teste foram envernizados com tintura de prépolis a 10% (90% de etanol mais 10% de
prépolis) e os do tratamento controle ndo foram envernizados. Os ovos foram envernizados por
imersao rapida (2 segundos) e postos para secar. Foram gastos 5 ml de tintura de proépolis por
duzia de ovos. A tintura de propolis foi preparada pelo autor da pesquisa.

Os dois grupos de ovos (teste e controle) foram armazenados em caixas de papelao idénticas e
colocados sobre uma mesa de férmica branca em local com boa ventilacdo e boa iluminagao. A
temperatura durante o tempo de pesquisa permaneceu entre 18 a 23 °C. Os ovos foram
armazenados por um periodo de 60 dias.

Foram avaliadas caracteristicas fisicas como consisténcia das gemas e das claras, volume da
camara de ar, centralizagdo da gema, cor e aroma da gema (Gava, 1988; Oliveira et al., 2001).
Os ovos também foram pesados do 1° ao 60° dia de armazenamento a cada sete dias. Os dados
foram submetidos a analises descritivas. Apdés 60 dias, uma amostra dos ovos foi cozida e
observada quanto a manutencéo de suas caracteristicas organolépticas (ABERC, 2003).

Resultados e discussodes

Apos o periodo de 60 dias de armazenamento, as analises demonstraram que os ovos do grupo
teste preservaram suas caracteristicas fisicas e organolépticas, enquanto que os do grupo
controle perderam a maior parte de suas caracteristicas naturais, tornando-se desclassificados
para utilizacdo como alimento segundo Oliveira et al. (2001) e Riedel (1987).
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Entre as caracteristicas fisicas avaliadas ao final dos 60 dias, foi observado, por exemplo, que o
volume da camara de ar do grupo tratado com prépolis teve um aumento médio de apenas 50 %,
enquanto no grupo controle este aumento foi de 150 % em relagdo ao tempo zero. O decréscimo
no peso dos ovos foi menor no tratamento com proépolis que no tratamento controle.

Quanto a consisténcia da gema, o grupo de ovos tratados com prépolis apresentou uma reducéo
média na consisténcia em relagdo ao tempo zero de 40 %, enquanto no grupo controle esta
redugao foi na ordem de 140 %.

Foi observado também que as caracteristicas organolépticas basicas dos ovos tratados com a
tintura de prépolis foram mantidas.

Conclusodes

O tratamento de ovos de galinha com tintura de propolis aumenta sua vida de prateleira, uma vez
que preserva suas caracteristicas fisicas e organolépticas por mais tempo. Além do aspecto
técnico, aparentemente esta tecnologia mostra-se viavel também quanto aos aspectos
econdmico, qualitativo e ecoldgico, uma vez que assegura uma alta qualidade, seguranga e baixo
custo.
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