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Qualidade interna de ovos submetidos a diferentes tipos de
revestimento e armazenados por 35 dias a 25°C

Internal quality of eggs subjected to different types of coating and
stored for 35 days at 25° C

Aniele Pissinati'; Alexandre Oba?*; Fabio Yamashita®; Caio Abercio da Silva*;
Jodao Waine Pinheiro?; Juliana Maria Martinez Roman’

Resumo

Este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade interna de ovos submetidos a dois tipos de
revestimento: gelatina a 3%, 6leo mineral comercial e sem revestimento (controle). Foram utilizados
180 ovos brancos, com peso médio de 62 g, provenientes de galinhas poedeiras da linhagem Shaver
White. Estes ovos foram armazenados a uma temperatura de 25° C em uma BOD, durante 35 dias e
foram analisados a cada sete dias. Foram avaliados a porcentagem de gema, porcentagem de alblimen,
porcentagem de casca, porcentagem de perda de peso, unidade Haugh (UH), gravidade especifica, indice
gema, pH do albumen, pH da gema e coloragdo da casca. Os resultados mostraram que o tempo de
armazenamento prejudica a qualidade dos ovos e que o tratamento com revestimento com 6leo mineral
foi o que proporcionou melhor qualidade interna destes, enquanto que o revestimento com gelatina a
3% apresentou qualidade intermediaria e o tratamento sem revestimento, a pior qualidade interna dos
ovos, mostrando assim, a necessidade da utilizagao de algum tipo de revestimento para aumentar a vida
de prateleira dos mesmos.

Palavras-chave: Biofilme de gelatina, 6leo mineral, qualidade do ovo, tempo de armazenamento

Abstract

This study aimed to evaluate the internal quality of eggs subjected to three different types of coatings:
no coating (control); 3% gelatin and mineral oil. We used 180 white eggs, with an average weight
of 62 g, from laying hens strain Shaver White. Those eggs were stored at a temperature of 25 ° C in
a BOD during 35 days and were analyzed every seven days. We evaluated yolk, albumen, shell and
weight loss percentage, Haugh units, specific gravity, yolk index, albumen and yolk pH and egg shell
color. The results showed that storage time affects the quality of the eggs and the treatment coating
the egg with mineral oil were provided the better internal quality of eggs, while the gelatin coating
showed intermediate quality and without coating treatment, a poorer quality internal eggs, thus showing
necessary to use some kind of coating to increase the shelf life of eggs.
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Introducao

O ovo ¢ considerado um alimento dos mais
completos, por fornecer elementos essenciais a
saude, tais como proteina, vitaminas e minerais
(MURAKAMI et al, 1994).
(2000), o albimen e a gema apresentam em sua

Segundo Lana

composi¢do quimica cerca de 28% de proteina,
0,7% de carboidratos, 33% de gorduras e 0,8% de
minerais. Considerando este alto valor nutritivo, o
ovo ¢ recomendado como alimento para uma dieta
variada e equilibrada. Devido as suas caracteristicas
funcionais tecnoldgicas, ¢ amplamente utilizado
pelas induastrias nos mais diversos produtos e
preparacdes. Além disso, faz parte do habito
alimentar da populacao brasileira, principalmente
por apresentar precos acessiveis (PLETI; LIMA;
CANDIDO, 2009).

O ovo ¢ um alimento perecivel, e comeca a
perder sua qualidade interna imediatamente apos
a postura (SOUZA; SOUZA; LIMA, 1993). A
reducdo da qualidade interna dos ovos esta associada
principalmente a perda de dgua e de dioxido de
carbono, durante o periodo de armazenamento, ¢ ¢
proporcional a elevagdo da temperatura do ambiente
(CRUZ; MOTA, 1996).

Com o intuito de aumentar a vida de prateleira
dos ovos, podem-se criar barreiras para evitar perdas
e as trocas entre o0 meio interno e externo, visto que
durante o armazenamento ha perda de umidade e
diéxido de carbono via poros da casca, o que causa
mudangas na qualidade do albimen e gema, bem
como a perda de peso dos ovos (STADELMAN,
1995). Dentre as possiveis barreiras, o 6leo mineral
tem se mostrado eficiente na conservagdo dos
ovos. Outro possivel revestimento que vem sendo
utilizado em frutas, e que tem demonstrado efeitos
benéficos sobre a conservagao de frutas, aumentado
a vida de prateleira ¢ o biofilme a base de gelatina
(FAKHOURI et al., 2007).

Dessa forma, este trabalho teve por objetivo
avaliar a qualidade de ovos submetidos a diferentes

formas de revestimento (gelatina a 3% e oleo
mineral) e sem revestimento, armazenados por um
periodo de até 35 dias a uma temperatura de 25° C.

Material e Métodos

O experimento foi realizado no Laboratorio
de Analise de Alimentos e Nutrigdo Animal
da Universidade Estadual de Londrina. Para a
realizacdo das analises foram utilizados 180 ovos
brancos, com peso médio de 62 g, provenientes
de galinhas poedeiras da linhagem Shaver White,
os quais foram submetidos a diferentes tipos de
tratamento (sem revestimento — controle, revestido
com gelatina a 3% e 6leo mineral) e armazenados
por até 35 dias a uma temperatura de 25 °C.

O revestimento com gelatina consistiu em
submeter os ovos em imersdo na solu¢do com
inclusdo de 3% de gelatina e em seguida colocados
em suporte de tela para a secagem em temperatura
ambiente por duas horas. Para o o6leo mineral
utilizou-se uma marca comercial, onde os mesmos
foram submetidos por processos semelhantes ao da
gelatina. Apds secagem, os ovos foram mantidos
em caixas de poupa de celulose, as quais foram
armazenadas em uma BOD a uma temperatura de
25 °C.

Para avaliacdo da qualidade dos ovos, foram
de
porcentagem de perda de peso; relagdo entre a casca,
gema e o albumen; unidade Haugh (UH); gravidade
especifica; indice gema e pH da gema e albumen,
conforme Souza et al. (1994). Além destas, foram
avaliadas também a coloragdo da casca do ovo.

analisadas  semanalmente  caracteristicas

A determinagdo da porcentagem de perda de
peso consistiu em pesar os ovos no dia zero e apos
cada tempo de armazenagem. Pela diferenga entre o
peso no inicio e no final do tempo de armazenagem
foi obtida a perda de peso em gramas. Este
valor foi dividido pelo peso do ovo no inicio do
armazenamento, ¢ multiplicado por 100, gerando os
dados de perda de peso em porcentagem.

Semina: Ciéncias Agrdrias, Londrina, v. 35, n. 1, p. 531-540, jan./fev. 2014



Qualidade interna de ovos submetidos a diferentes tipos de revestimento e armazenados por 35 dias a 25°C

A relag@o entre casca, gema e o albimen foi
determinado através da pesagem do ovo e posterior
quebra e pesagem da gema. Em seguida a casca foi
lavada para retirar o albumen e secas a temperatura
ambiente por um periodo de 24 horas. Através da
pesagem da casca, o albumen foi determinado pela
diferenca do peso do ovo em relagdo ao peso da
gema e da casca.

Para determinar a unidade Haugh, os ovos foram
quebrados sobre uma superficie plana para medir a
altura do albumen com o uso de um micrémetro.
A medida foi realizada no ponto médio entre a
extremidade da gema e a extremidade externa do
albimen mais espessa. Os valores de unidade Haugh
levam em consideragdo a relacao logaritmica entre
a altura do albumen denso e o peso do ovo. Para o
calculo, aplicou-se a seguinte equacao: HU = 100
Log (H+ 7,57 — 1,7 W% ), onde H ¢ a altura do
albimen em milimetros e o W ¢ o peso do ovo em
gramas (SOUZA et al., 1994).

O Indice Gema (IG) foi obtido através da
formula: IG = altura da gema/largura da gema,
sendo que para determinar a altura da gema foi

utilizado um micrometro e para a largura desta um
paquimetro (SOUZA et al., 1994).

Para determinar o valor do pH da gema e do
albimen, utilizou-se um pHmetro digital da marca
Testo, modelo 205 (SOUZA et al., 1994).

Foram avaliadas as caracteristicas fisicas da casca
do ovo através das analises de gravidade especifica
e coloracdo. A gravidade especifica (GE) do ovo foi
calculada pela seguinte equagdo: GE= peso do ovo/
(peso do ovo na dgua x correcdo da temperatura).
O fator de corregdo utilizado foi obtido através da
equagao de Kell (1975), na qual a densidade da
agua em fung@o da temperatura pode ser calculada
como: D= (0,9998676 + 17,801161*103t
7,942501*10°t* — 52,56328*10°¢ + 137,6891*10
12t — 364,4647*10°5t%)/ (1+17,735441*107t) onde t
¢ a temperatura em graus Celsius.

Para as analises de coloragdo da casca foi
utilizado o colorimetro Minolta, modelo CR 10,
onde foi determinada a luminosidade e a intensidade
de amarelo.

Foi adotado um delineamento inteiramente ao
acaso, em esquema fatorial 3 x 5 (tratamentos e
periodo de armazenamento), com seis repetigoes,
sendo que
composta por dois ovos. As analises estatisticas
foram realizadas por meio de andlise de variancia
utilizando-se o programa Sistemas de Analises
Estatisticas e Genéticas-SAEG, desenvolvido pela
Universidade Federal de Vigosa (2007). As médias
foram submetidas ao teste de Tukey a 5% de
significancia.

cada unidade experimental era

Resultados e Discussao

Pelos resultados apresentados, pode-se observar
que houve diferenca (P<0,01) para perda de
peso, onde os ovos revestidos com 6leo mineral
apresentaram a menor perda e 0S Ovos sem
revestimento foram os que apresentaram a maior
perda de peso (Tabela 1). Segundo Cherian et al.
(1990), quando os ovos sao armazenados por longos
periodos, pode ocorrer redu¢ao do peso do ovo
devido a perda de agua. Esta perda de peso ocorre
também em funcdo das reagdes de transformacao
que ocorre nos ovos, visto que segundo Seibel et
al. (2005) durante o periodo de armazenamento a
ovoalbumina se transforma em S-ovoalbumina
e ocorre a dissociacdo do complexo ovomucina-
lisozima com a destrui¢do do gel de ovomucina.
Estas reagdes sdo importantes no plano tecnologico,
pois provocam a perda ou reducdo das propriedades
gelificantes e espumantes da viscosidade do
albumen, tornando-os liquefeitos e também facilita
a evaporagao da dgua através dos poros da casca.
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Tabela 1. Resultados de porcentagem de gema, albimen, casca, e perda de peso de ovos submetidos a diferentes tipos

de tratamentos e armazenados a 25° C, durante 35 dias.

Tratamento % gema % albumen % casca % perda de peso
Tipos de revestimento (R)
Controle 31,68a! 58,20b 10,12 5,38a
Oleo Mineral 29,58b 60,53a 9,89 1,64c
Gelatina a 3% 30,81ab 59,11b 10,07 4,86b
Teste F 8,08 9,79" 3,09™ 751,33
DMS 1,26 1,27 0,23 0,25
Periodos Armazenamento (A)
7 dias 28,96b 61,30a 9,74c 1,36¢
14 dias 29,23b 60,87a 9,90bc 2,89d
21 dias 30,61ab 59,40ab 9,99bc 3,95¢
28 dias 32,18a 57,71bc 10,11ab 5,10b
35 dias 32,48a 57,12¢ 10,40a 6,49a
Teste F 11,52 14,75™ 7,96 430,75™
DMS 1,89 1,91 0,35 0,38
F de interacio R X A 1,79Ns 2,08" 2,03Ns 60,24™
CV (%) 6,62 3,45 3,69 10,22

Na mesma coluna, médias seguidas de letras diferentes, indicam diferencas estatisticas pelo teste de Tukey (P<0,01=** ¢ P<0,05%);

NS=Nao significativo.
Fonte: Elaboragao dos autores.

Devido a barreira fisica proporcionado pelos
revestimentos, ocorre menor liquefagao do albimen,
e consequentemente proporciona uma menor
perda deste (Tabela 1), onde o revestimento com
6leo mineral proporcionou a maior porcentagem
de albamen ¢ o controle a pior porcentagem. As
reagdes que ocorrem no albumen estdo diretamente
relacionadas com a porcentagem de gema, visto
que com a liquefacdo do albumen ocorre maior
produgdo de agua. Segundo Narushin (1997) a agua
da albumina atravessa a membrana vitelinica por
osmose ¢ ¢ retida na gema. O excesso de agua na
gema determina o aumento do seu volume, levando
ao enfraquecimento da membrana vitelinica.
Isto faz com que a gema pareca maior e achatada
quando o ovo ¢ observado em uma superficie plana
apoOs a sua quebra. Isto pode ser observado para a
porcentagem de gema, onde o tratamento controle
foi o que apresentou a menor (P<0,01) porcentagem
de albumen e a maior (P<0,01) porcentagem de
gema, enquanto o revestimento com 6leo mineral
apresentou a maior (P<0,01) porcentagem de

albimen e a menor (P<0,01) porcentagem de
gema. Ja a porcentagem de casca nao foi alterada
em fung¢ao aos diferentes tratamentos e periodos de
armazenamento.

Como foi observado, as porcentagens das
partes dos ovos e perdas de peso sdo influenciadas
principalmente por alteragdes que ocorrem no
albumen. Pode-se observar na Tabela 2, através
do desdobramento entre o tipo de revestimento e
os periodos de armazenamento, que diferengas na
porcentagem de albumen ocorreram a partir de 28°
dia de armazenamento, sendo que o tratamento com
revestimento com 6leo mineral proporcionou a maior
(P<0,01) porcentagem de albimen e o tratamento
sem revestimento, a menor (P<0,01), enquanto
que o tratamento com revestimento com gelatina
a 3% nao diferiu em relagdo a ambos os tipos de
revestimentos. Isto mostra que o revestimento com
6leo mineral mostrou-se mais eficiente, enquanto
que o revestimento com gelatina a 3% proporcionou
pouca melhora em relagdo ao controle. Resultados
semelhantes foram obtidos por Waimaleongora-Ek
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et al. (2009) e Mendonga et al. (2013) ao revestir
ovos de galinha e codorna, respectivamente, com
6leo mineral observaram menores perdas de peso e
qualidade interna dos ovos. Avaliando a utilizacdo

de oleos de origem vegetal como revestimento de
ovos, Nongtaodum et al. (2013) observaram menor
perda de peso dos ovos revestidos em relagdo aos
revestidos com glicerol ou sem revestimento.

Tabela 2. Desdobramento da interagdo entre as diferencas de tipos de revestimento e periodos de armazenamento para

porcentagem de albiimen de ovos armazenados a 25 °C.

Porcentagem de alblimen

Periodos de Armazenamento Controle Oleo Mineral Gelatina a 3% Teste F
7 dias 60,57aA! 61,56aA 61,78aA 0,598
14 dias 60,58aA 61,53aA 60,50abA 0,478
21 dias 59,74aA 60,00aA 58,54abcA 0,79Ns
28 dias 55,27bB 59,90aA 57,87bcAB 8,04%*
35 dias 54,87bB 59,63aA 56,87cAB 8,20%*
Teste F 11,93** 1,24N8 5,71%*

! Na mesma linha, médias seguidas de letras maitisculas diferentes, e na mesma coluna, médias seguidas por letras mintsculas
diferentes indicam diferenga estatistica pelo teste de Tukey (P<0,05=* ¢ P<0,01=**); ™= Nao significativo.

Fonte: Elaboragdo dos autores.

Ao se avaliar o desdobramento da intera¢do
entre os diferentes tratamentos para a porcentagem
de perda de peso dos ovos em diferentes periodos
de armazenamento, pode-se observar na Tabela 3
que aos sete dias de armazenamento a porcentagem
de perda de peso dos ovos foi menor (P<0,01)
nos tratamentos que receberam algum tipo de
revestimento. Nas analises realizadas com 14, 21
e 28 dias de armazenamento, os ovos revestidos
com Oleo mineral apresentaram uma menor
perda de peso (P<0,01) em relacdo ao tratamento
controle e aos revestidos com gelatina a 3%. J4 nas
analises realizadas aos 35 dias de armazenamento
os diferentes tipos de revestimento apresentaram
resultados distintos, onde o Oleo mineral
proporcionou menor (P<0,01) porcentagem de perda
de peso e o controle a maior (P<0,01) porcentagem
de perda de peso, enquanto que o revestimento com
gelatina a 3%, ocasionou perdas intermediarias. Ao
se avaliar a porcentagem de perda de peso dentro do
tratamento controle e revestido com gelatina a 3%,
pode-se notar que estes apresentaram caracteristicas
semelhantes. Enquanto que o tratamento com

revestimento com 6leo mineral proporcionou uma

dinamica de perda de peso pouco alterada durante o
armazenamento, mostrando-se eficiente no controle
da perda de peso. Isto ocorre porque durante o
armazenamento ha perdas de umidade e dioxido de
carbono pelos poros da casca e o revestimento com
6leo mineral reduz os poros e conseqiientemente
menor ¢ a perda, proporcionando uma melhor
qualidade dos ovos e menor perda de peso.

Quanto ao comportamento dos ovos diante
do periodo de armazenamento, observa-se maior
porcentagem de perda durante os periodos iniciais,
isto ¢, até o 14° dia e depois do 28° dia. Enquanto
que para a porcentagem dos componentes dos ovos,
maiores transformagdes foram observadas no 28°
dia. Isto provavelmente ocorre, pois no periodo
inicial ocorrem grandes trocas entre o meio interno
e externo, promovendo alteragcdes nos constituintes
dos ovos e depois de 28 dias de armazenamento,
pois a qualidade interna dos ovos ndo ¢ satisfatoria,
visto que o albumen esta bem liquefeito, facilitando
assim a perda de agua. Resultados semelhantes
foram observados por Bacurau et al. (1994) que
ao estudarem a preservagao de ovos de galinha
por revestimento observaram que tanto para os
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ovos revestidos com 6leo mineral, bem como sem
revestimento, as perdas de peso foram maiores
nos periodos iniciais e depois de 21 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.

Observa-se na Tabela 4, que os ovos revestidos
com O6leo mineral apresentaram melhor (P<0,01)
unidade Haugh e os ovos sem revestimento a pior
(P<0,01), ficando o tratamento com revestimento

com gelatina a 3%, um valor intermediario.
Segundo Berardinelli et al. (2003) um valor alto
para unidade Haugh estd associado a ovos de
boa qualidade e como podemos observar neste
trabalho, os processos de revestimento apesar de
apresentarem resultados distintos, mostraram-se
eficientes na manutengdo da qualidade interna dos
ovos, enquanto que o tratamento sem revestimento,
mostrou-se inadequado.

Tabela 3. Desdobramento da interagdo entre as diferencas de tipos de revestimento e periodos de armazenamento para
porcentagem de perda de peso de ovos armazenados a 25 °C .

Porcentagem de Perda de Peso

Perfodos de Armazenamento Controle Oleo Mineral Gelatina a 3% Teste F
7 dias 2,07eA! 0,87cB 1,14eB 14,43%*
14 dias 3,83dA 1,49bcB 3,34dA 56,12%%*
21 dias 5,29cA 1,75abB 4,82cA 135,78**
28 dias 6,78bA 1,77abB 6,76bA 305,70%*
35 dias 8,92aA 2,34aC 8,22aB 480,26**
Teste F 256,35%* 10,40%* 284,48%**

' Na mesma linha, médias seguidas de letras maitsculas diferentes, e na mesma coluna, médias seguidas por letras minusculas
diferentes, indicam diferenga estatisticas pelo teste de Tukey (P<0,05=* e P<0,01=*%*).

Fonte: Elaboracgdo dos autores.

Tabela 4. Resultados da Unidade Haugh (UH), gravidade especifica, indice gema e pH do albumen e da gema
submetidos a diferentes tipos de tratamento e armazenados a 25°C, durante 35 dias.

Gravidade

Tratamento (R) UH Especifica (g/em’) indice Gema  pH Albumen pH Gema
Controle 27,35¢! 1,045¢ 0,23¢ 9,46a 6,26a
Oleo Mineral 73,47a 1,088a 0,38a 8,34c 6,35a
Gelatina a 3% 60,01b 1,051b 0,34b 8,78b 6,28a
Teste F 289,00 499,46 238,91 284,69 0,678
DMS 4,72 0,003 0,02 0,11 0,19
Per. de Armazenamento (A)

7 dias 66,15a 1,082a 0,37a 8,75b 6,13b
14 dias 57,57b 1,076b 0,35a 8,85ab 6,27ab
21 dias 51,16bc 1,068¢ 0,32b 8,85ab 6,31ab
28 dias 49,28cd 1,048d 0,29b 8,84b 6,51a
35 dias 43,90d 1,035¢ 0,25¢ 9,01a 6,27ab
Teste F 22,49 205,17 49,40 4,97 3,58"
DMS 7,13 0,005 0,03 0,17 0,28

F interagdo R X A 1,84N8 30,51 1,528 1,49M8 3,22
CV (%) 14,26 0,55 8,92 2,06 4,78

! Na mesma coluna, médias seguidas de letras diferentes, indicam diferengas estatisticas pelo teste de Tukey (P<0,01 =" ¢ P<0,05

="); NS = Nio significativo.
Fonte: Elaboragdo dos autores.
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Os valores de gravidade especifica e indice
gema dos ovos também mostraram resultados
semelhantes, onde os melhores (P<0,01) resultados
foram obtidos com 6leo mineral e os piores (P<0,01)
sem revestimento, enquanto que o revestimento
com gelatina foi intermediario. Ao desdobrar a
interagdo entre os diferentes tipos de revestimento
e os periodos de armazenamento para os valores
de gravidade especifica (Tabela 5) observam-se
que aos sete, 28 e 35 dias de armazenamento o
tratamento controle e o revestido com gelatina a 3%
ndo apresentaram diferenca significativa, sendo que
estes apresentaram uma menor gravidade especifica,
quando comparado ao tratamento com revestimento
com 6leo mineral. Ja nas analises realizadas aos 14
e 21 dias de armazenamento, as diferentes formas

de revestimentos foram distintas (P<0,01), sendo
que o revestimento com 6leo mineral foi o melhor
(P<0,01) e o controle o pior (P<0,01) resultado para
gravidade especifica, enquanto que o revestimento
dos ovos com gelatina proporcionou resultados
intermedidrios. Ao se avaliar dentro de cada tipo
de revestimento dos ovos, pode-se observar que
o tratamento controle e o revestido com gelatina
a 3%
com reducdo constante na gravidade especifica,
enquanto que o tratamento com revestimento com
6leo mineral apresentou poucas alteracdes ao longo
do armazenamento. Resultados semelhantes foram
obtidos por Mendonga et al. (2013) ao avaliar a
gravidade especifica de ovos de codorna revestidos

apresentaram resultados semelhantes,

com Oleo mineral.

Tabela 5. Desdobramento da interag@o entre as diferencas de tipos de revestimento e os periodos de armazenamento

para gravidade especifica de ovos armazenados a 25 °C.

Gravidade Especifica (g/cm?)

Perfodos de Armazenamento Controle Oleo Mineral Gelatina a 3% Teste F
7 dias 1,08aB! 1,09abA 1,08aB 9,75%*
14 dias 1,06bC 1,09aA 1,07aB 42,64%*
21 dias 1,05¢C 1,10aA 1,06bB 109,12%*
28 dias 1,03dB 1,08bA 1,03¢cB 165,55%*
35 dias 1,01eB 1,08bA 1,01dB 204,44%%*
Teste F 129,18%** 6,24%* 130,78**

' Na mesma linha, médias seguidas de letras maitsculas diferentes, e na mesma coluna, médias seguidas por letras minasculas
diferentes, indicam diferengas estatisticas pelo teste de Tukey (P<0,05=* ¢ P<0,01=**); NS= Nio significativo.

Fonte: Elaboragdo dos autores.

Para o pH do albumen foi observado diferenga
significativa entre os trés tratamentos, sendo que
o tratamento sem revestimento proporcionou o
maior (P<0,01) pH do albimen, enquanto que
os ovos revestidos com 6leo mineral o menor pH
(P<0,01), e os ovos revestidos com gelatina um pH
intermedidrio.

Nas analises de pH da gema, pode-se observar
através do desdobramento da interagdo (Tabela

6) que houve apenas diferenca (P<0,05) entre
os diferentes tipos de revestimento nas analises
realizadas aos 21 e 28 dias de armazenamento,
onde aos 21 dias, o tratamento revestido com 6leo
mineral proporcionou o maior pH de gema e o
tratamento sem revestimento, o pH mais baixo. Ja
aos 28 dias de armazenamento, o tratamento sem
revestimento proporcionou o maior pH da gema e o
com revestimento com gelatina o menor pH.
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Tabela 6. Desdobramento da interagao entre as diferengas de tipo de revestimento e o periodo de armazenamento para
pH da gema de ovos armazenados a 25 °C.

Periodo de Armazenamento pH dra Gema de Ovos

Controle Oleo Mineral Gelatina a 3% Teste F
7 dias 6,03bA' 6,17aA 6,19aA 0,53Ns
14 dias 6,17bA 6,21aA 6,42aA 1,20N8
21 dias 6,05bB 6,65aA 6,24aAB 6,23*
28 dias 6,80aA 6,48aAB 6,23aB 5,38N8
35 dias 6,26bA 6,23aA 6,33aA 0,177
Teste F 6,58%* 0,578 2,86N8

! Na mesma linha, médias seguidas de letras maitisculas diferentes, e na mesma coluna, médias seguidas por letras mintsculas
diferentes, indicam diferencas estatisticas pelo teste de Tukey (P<0,05=* e P<0,01=**); M= Nio significativo.
Fonte: Elaboragdo dos autores.

Tabela 7. Luminosidade ¢ intensidade de amarelo da casca de ovos submetidos a diferentes tipos de revestimento e
armazenados por 35 dias a 25 °C.

Tratamento Luminosidade (L) Intensidade de amarelo
Tipos de Revestimento (R)
Controle 93,74ab! 3,55a
Oleo Mineral 93,64b 3,35a
Gelatina a 3% 94,04a 2,72b
Teste F 4,66* 8,79%*
DMS 0,33 0,49
Per. de Armazenamento (A)
7 dias 93,77ab 1,98b
14 dias 93,43b 3,28a
21 dias 93,85ab 3,69a
28 dias 94,15a 3,47a
35 dias 93,84ab 3,64a
Teste F 4,02%%* 14,12%*
DMS 0,50 0,74
F de interacdo R X A 1,19% 1,36N8
Coef. Variacdo 0,57 24,88
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"'Na mesma coluna, médias seguidas de letras diferentes, indicam diferengas estatisticas pelo teste de Tukey (P<0,01=** ¢

P<0,05=*); M= Nao significativo.
Fonte: Elaboragao dos autores.

Estes resultados mostram que o albimen ¢ mais
sensivel as alteracdes bioquimicas que ocorrem ao
longo do tempo. As mudancgas no pH ocorreram em
virtude da maior perda de CO, através dos poros
da casca dos ovos sem revestimento (LI-CHAN;
POWRIE; NAKALI, 1995), em conseqiiéncia houve
uma maior alcalinizac¢do, o que levou a uma maior
liquefagdo dos mesmos, prejudicando os valores
de unidade Haugh, ja que o pH alcalino afeta a
membrana interna (SCOTT; SILVERSIDES, 2000).

Esta liquefacdo do albimen fez com que houvesse
migragdo de dgua para a gema, aumentando assim
o diametro desta, com conseqiiente reducao na sua
altura, reduzindo o indice gema. Segundo Moreng
e Avens (1990), o ovo recém posto apresenta cerca
de 0,5% de CO,. A perda dessa substincia durante
0 armazenamento resulta em alteracdo no sabor do
ovo, devido ao aumento da alcalinidade alterando o
pH de 7,6 para 9,5.
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Quanto as caracteristicas de coloragdo da casca,
pode-se observar (Tabela 8) que os ovos revestidos
com gelatina apresentaram uma maior luminosidade
e menor intensidade de amarelo (P<0,05) em relacao
aos ovos revestidos com 6leo mineral, sendo que
para luminosidade os ovos sem revestimento nao
diferiram dos demais tratamentos. No entanto,
para a intensidade de amarelo o tratamento sem
revestimento ndo diferiu do tratamento com
revestimento com oOleo mineral. Aparentemente,
o uso de gelatina como forma de revestimento
proporcionou uma coloragdo interessante ao
produto ovo, visto que este se apresenta mais branco

e brilhante.

Conclusoes

Os revestimentos mostraram ser eficientes na
manutengao da qualidade dos ovos durante o periodo
de armazenamento, sendo que o revestimento com
6leo mineral mostrou ser mais eficiente do que o
revestimento de gelatina.
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