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RESUMO

Este trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar dois tipos de revestimento
superficial da casca sobre a qualidade interna de ovos de poedeiras comerciais. Foram
utilizados 200 ovos brancos, provenientes de poedeiras da linhagem Bovans White com 28
semanas de idade, distribuidos em um delineamento experimental inteiramente casualizado
em esquema fatorial 2x4 (ovos revestidos com gelatina a 3% e 6leo mineral; e 4 periodos de
armazenamento - 7, 14, 21, 28 dias) contendo cinco repeticdes e cinco ovos por unidade
experimental. Apds o procedimento de revestimento os ovos foram colocados em uma camara
climatizada (BOD) ajustada para a temperatura de 25°C e armazenados por um periodo de até
28 dias. Semanalmente os ovos foram avaliados quanto a perda de peso em porcentagem,
unidade Haugh, gravidade especifica e indice de gema. Os ovos submetidos ao revestimento
com 6leo mineral apresentaram melhor qualidade interna dos ovos quando comparados
aqueles submetidos ao revestimento com gelatina, independente do periodo de
armazenamento. Em adicéo, quanto maior o periodo de armazenamento maior foi a perda na
qualidade dos ovos. Sendo assim, a utilizacdo de revestimento com dleo mineral mostrou ser
mais efetiva quanto & manutencéo da qualidade interna dos ovos armazenados em temperatura
ambiente por um periodo de até 28 dias quando comparado a um revestimento com gelatina.
Desta forma, a utilizacdo de revestimentos da casca dos ovos pode ser uma alternativa para
manter a qualidade dos ovos mesmo quando armazenados sob temperatura ambiente
proporcionando ao consumidor final um produto de maior qualidade.
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INTRODUCAO

Considerado um alimento rico em proteinas, vitaminas e minerais, 0 ovo é um
elemento essencial para a saude humana (MURAKAMI et al., 1994). Sendo o ovo um
alimento perecivel, este comeca a perder sua qualidade interna logo apds a postura (SOUZA,;
SOUZA; LIMA, 1993). A perda de &gua e dioxido de carbono esté relacionada com a reducéo
da qualidade interna dos ovos durante o periodo de armazenamento, sendo proporcional a
elevacdo da temperatura ambiente (CRUZ; MOTA, 1996).

Com o objetivo de aumentar a vida de prateleira dos ovos, barreiras para prevenir
perdas e as trocas entre o meio interno e externo, vem sendo estudadas a fim de evitar
alteracbes na qualidade do albumen e gema, assim como a perda de peso dos ovos
(STADELMAN, 1995). Diversos revestimentos vém sendo estudados, como o 6leo mineral e
a gelatina, primeiramente testados em frutas e que tem demonstrado resultados benéficos na
conservacao (FAKHOURI et al., 2007).

Dessa maneira, a realizagdo deste trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade de
ovos submetidos a duas formas de revestimento (gelatina a 3% e 6leo mineral) por um

periodo de até 28 dias e armazenados a uma temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Universidade Federal da Grande Dourados, Dourados
- MS. Para a realizacdo das andlises foram utilizados 200 ovos brancos, provenientes de
poedeiras da linhagem Bovans White com 28 semanas de idade, distribuidos em um
delineamento experimental inteiramente casualizado em esquema fatorial 2 x 4 (ovos
revestidos com gelatina a 3% e éleo mineral; e 4 periodos de armazenamento - 7, 14, 21, 28
dias) contendo cinco repeticBes e cinco ovos por unidade experimental.

Os revestimentos consistiram em mergulhar os ovos nas respectivas solucfes, 3% de
gelatina e 6leo mineral de marca comercial, e posteriormente coloca-los em uma estrutura de
tela para a secagem em temperatura ambiente. Em seguida, os ovos foram alocados em
bandejas de celulose e armazenados em uma cadmara climatizada (BOD) ajustada para a
temperatura de 25°C. A avaliagdo da qualidade dos ovos foi realizada semanalmente
determinando: perda de peso do ovo em porcentagem, unidade Haugh, gravidade especifica e
indice de gema.

Para determinacdo da % de perda de peso, realizou-se a pesagem dos ovos no dia zero
e ao final de cada tempo de armazenamento (7, 14, 21 e 28 dias). Para estabelecer a unidade

Haugh e o indice de gema, os ovos foram quebrados em uma superficie plana a fim de medir



a altura de albimen e gema com o auxilio de um paquimetro, sendo a medicdo realizada na
porcdo média da extremidade do albimen e da gema. Os valores de unidade Haugh abrangem
a relacdo dos expoentes entre a altura do albimen denso e o peso do ovo. Na realizacdo do
calculo aplicou-se a equacdo: HU = 100 Log (H + 7,57 — 1,7 W0,37), sendo H a altura do
albimen em milimetros e W 0 peso do ovo em gramas (SOUZA et al., 1994). O indice de
gema foi determinado pela altura da mesma, realizando a medicdo dos diametros utilizando-se
de um paquimetro, calculado pela férmula: IG = altura da gema/largura da gema (SOUZA et
al., 1994). A gravidade especifica foi estabelecida por imersdo dos ovos em recipientes de
cinco litros com solugdes salinas de diferentes concentragdes (1,050, 1,055, 1,060, 1,065,
1,070, 1,075, 1,080, 1,085, 1,090, 1,095 e 1,100 g/mL).

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de variancia e a comparacdo entre
médias foi realizada pelo teste de Tukey a 5%, utilizando-se o programa estatistico Assistat
7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os ovos submetidos ao revestimento com 6leo mineral apresentaram melhor qualidade
interna dos ovos quando comparados aqueles submetidos ao revestimento com gelatina,
independente do periodo de armazenamento, evidenciado pela menor perda de peso, bem
como melhores resultados para unidade Haugh, indice de gema e gravidade especifica (Tabela
1). Analisando a qualidade dos ovos durante a estocagem pode-se observar que a % de perda
de peso evoluiu gradualmente ao longo do armazenamento, no entanto, para as demais
variaveis avaliadas observa-se que entre o periodo de 14 e 21 dias de estocagem 0s 0vos ndo
apresentaram diferenca para a qualidade (Tabela 1). Foram observados efeitos entre a
interacdo tipo de revestimento da casca e periodo de armazenamento para % de perda de peso,
unidade Haugh e gravidade especifica (Tabela 1).

Durante cada periodo de armazenamento observou-se uma superioridade na qualidade
dos ovos revestidos com 6leo mineral. Ao final do periodo total de estocagem 0s ovos
revestidos com gelatina apresentaram uma perda de peso 50,14% superior quando comparado

aos revestidos com 6leo (Tabela 2).



Tabela 1. Resultados de porcentagem de perda de peso, unidade Haugh, indice de gema e

gravidade especifica, armazenados em uma temperatura ambiente durante 28 dias.

% perda de Unidade indice de Gravidade
Tratamento 0eso Haugh gema espemf;ca
(g/cm’)
Revestimento da casca (R)
Oleo mineral 2.49b 71.70a 0.35a 1.073a
Gelatina 6.90a 55.57b 0.29b 1.055b
Teste F 787.64** 70.63** 38.21** 339.33**
Periodo de armazenamento (A)
7 dias 1.83d 76.99a 0.40a 1.079a
14 dias 3.64c 67.40b 0.34b 1.062b
21 dias 5.30b 64.27b 0.31b 1.062b
28 dias 8.02a 45.88c 0.24c 1.052c
Teste F 280.87** 46.00** 42.01** 126.46**
F interacdo R x A 36.16** 14.43** 2.08ns 21.92**

Significativo pelo teste F (** = P<0,01; * = P<0.05); ns = ndo significativo
Na mesma coluna, médias seguidas de letras diferentes, indicam diferencas estatisticas pelo teste de Tukey

(P<0,05)

Tabela 2. Analise da interacdo entre as diferencas de tipos de revestimento e periodos de
armazenamento para porcentagem de perda de peso, unidade Haugh e gravidade especifica de

ovos armazenados a temperatura ambiente.

Gravidade especifica

Periodo de % perda de peso Unidade Haugh (glem?®)
armazenamento Qleo Gelatina C_)Ieo Gelatina (_)Ieo Gelatina
mineral mineral mineral
7 dias 0.66cB 2.99dA 81.76aA 72.22aB 1.089aA 1.068aB
14 dias 1.93bB 5.35cA 78.50aA 56.30bB 1.073bA 1.051bB
21 dias 2.03bB 8.57bA 80.81aA 47.73bB 1.074bA 1.050bB
28 dias 5.36aB 10.69aA  45.73bA 46.03bA 1.054cA 1.050bB

Na mesma coluna, médias seguidas de letras minusculas diferentes, e na mesma linha, médias seguidas por letras
maiusculas diferentes, indicam diferengas estatisticas pelo teste de Tukey (P<0,05).

Os resultados obtidos no presente trabalho demonstram que o éleo mineral mostrou-se
uma importante barreira na manutencdo da qualidade interna dos ovos ao longo do
armazenamento, possibilitando uma menor perda de agua e CO; para o meio, fatores esses
responsaveis pela perda de peso dos ovos com consequente influéncia sobre as demais
variaveis. Oliveira (1992) destaca que ovos que apresentam unidade Haugh de 72 podem ser
considerados como de alta qualidade, sendo assim, os ovos revestidos com 0Oleo mineral

tiveram sua qualidade mantida por um periodo de armazenamento de até 21 dias.



De acordo com Freitas et al. (2011) o processo de perda de qualidade dos ovos ap6s a
oviposicao é dependente do periodo e da temperatura de armazenamento, sendo a elevagdo da
temperatura responsavel pelo aceleracdo das reagdes fisico-quimicas, que levam a uma maior
perda de agua e didxido de carbono correlacionadas a piora na qualidade dos ovos. Desta
forma, para que os nutrientes contidos nos ovos ndo sofram modificagbes que alterem a
qualidade do produto final oferecido aos consumidores seria necessario que os ovos fossem
mantidos em temperatura de refrigeracdo. No entanto, de acordo com os dados obtidos no
presente trabalho a utilizacdo de um revestimento permite que 0s ovos sejam mantidos em

temperatura ambiente com uma qualidade adequada.

CONCLUSAO
A estocagem dos ovos sob temperatura ambiente interfere na qualidade interna dos
ovos. A utilizagdo de revestimento com dleo mineral mostrou ser mais efetiva quanto a
manutencdo da qualidade interna dos ovos por um periodo de até 28 dias de armazenamento

guando comparado a um revestimento com gelatina.
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