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Resumo:

O uso das Unidades Haugh (UH), que
€ a altura do albumem corrigida para o peso
do ovo, como avaliagédo da qualidade interna, é
universal devido a sua facil aplicagéo e a alta
correlacdo com a aparéncia do ovo ao ser
guebrado, sendo definida como o aferidor da
gualidade interna do ovo. Objetivou-se neste
trabalho, avaliar a influencia de diferentes
revestimentos nos valores de unidade Haugh
em ovos de codorna (coturnix coturnix
japonica) armazenados durante trinta dias em
temperatura ambiente.

Para o0 delineamento experimental
utilizaram-se 45 ovos de codorna integros
distribuidos em delineamento inteiramente
casualizado em esquema fatorial 3 x 5 (ovos
imersos em Oleo mineral; ovos imersos em
gelatina 3% e ovos nao revestidos), avaliados
durante cinco tempos de armazenamento: (O;
7; 14; 21 e 30 dias) com trés repeticoes.

Os valores de Unidade Haugh (UH),
foram obtidos pela relagdo entre peso do ovo
(g) e altura do albumen (mm). Durante os
periodos de estocagem (7, 14, 21 e 30 dias),
foram observadas diferencas significativas
(P<0,05) nos valores de UH dos ovos
revestidos com gelatina, que apresentaram as
seguintes médias (93,40; 91,32; 89,75) e ao
final do armazenamento por 30 dias, passaram
a apresentar valores de UH de 87,23. O
revestimento com Oleo mineral apresentou
diferencas significativas durante os periodos
de estocagem de (7 e 30 dias) que
apresentaram, em média, 75,89 e 84,79 para
valores de UH. O valor médio obtido para o
controle (sem revestimento) apdés 30 dias de
armazenamento foi de 73,66, sendo inferior
aos revestidos.

Diante dos resultados obtidos neste
experimento conclui-se que os valores de UH
diminuiram & medida que se aumentaram os
tempos de estocagem em ambos 0s
tratamentos, porém, o tratamento utilizando
gelatina, apresentou maiores valores de UH
em comparagao com o revestimento a base de
6leo mineral e o controle (sem revestimento),
mantendo a qualidade dos ovos analisados por
um maior periodo de tempo.
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gualidade.
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Introducéo:

A avicultura de postura no Brasil tem
evoluido nos Ultimos anos, atualmente o pais
ocupa 0 sétimo lugar no ranking mundial de
produtores de ovos (UBABEF, 2013). O ovo é
um produto nutritivo, fornecendo proteina de
alto valor biolégico, bem como minerais,
vitaminas e acidos graxos. No entanto, por ser
um produto perecivel, logo apés a postura
comeca a perder sua qualidade (Wardy et al.,
2010).

A validade dos ovos apés a postura é
curta, geralmente pelo fato de serem
comercializados in natura e serem mantidos
em ambientes ndo refrigerados nos
estabelecimentos comerciais. A reducdo da
gualidade interna dos ovos esta associada a
perda de agua e consequente diminuicdo dos
valores em relacdo a Unidade Haugh (UH) e
de trocas gasosas em relacdo ao dioxido de
carbono durante o periodo de armazenamento,
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gue estd diretamente relacionada a
temperatura do ambiente (Austic & Nesheim,
1990).

O uso das Unidades Haugh (UH), que
€ a altura do albumem corrigida para o peso
do ovo, como avaliagdo da qualidade interna, é
universal devido a sua facil aplicacdo e a alta
correlacdo com a aparéncia do ovo ao ser
guebrado, sendo definida como o aferidor da
qualidade interna do ovo (Williams, 1992).

A utilizacdo de revestimentos naturais
nos alimentos é possivel e extremamente
necessario, ab mesmo tempo pode manter a
gualidade e favorecer a aceitacdo de um
produto livre de agentes quimicos no mercado
(Raybaudi-Massilia et al., 2007). Dentre os
revestimentos mais utilizados pode ser
destacado o 6leo mineral que é muito utilizado
na indastria e a gelatina que tem pouca
aplicacdo em ovos de codorna

Ante 0 exposto objetivou-se no
presente trabalho avaliar a influencia de
revestimentos a base de gelatina e dleo
mineral nos valores de unidade haugh em
ovos de codorna (coturnix coturnix japonica)
armazenados durante trinta dias a
temperatura ambiente.

Metodologia:

O experimento foi desenvolvido no
Laboratério de Tecnologia dos Produtos de
Origem Animal da Unidade Académica de
Tecnologia em Alimentos (UATA) do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do
Sertdo Pernambucano campus Salgueiro, PE.

Ao todo, foram utlizados 45 ovos
integros frescos provenientes de codornas
(coturnix coturnix japbnica) com
aproximadamente 12 semanas de idade,
provenientes de um aviario local do municipio
de Salgueiro,PE, os ovos foram coletados com
no maximo 24 horas de postura.

Para o0 delineamento experimental
utilizaram-se 45 ovos de codorna que foram
distribuidos em delineamento inteiramente
casualizado em esquema fatorial 3 x 5 (ovos
imersos em Oleo mineral; ovos imersos em
gelatina 3% e ovos ndo revestidos), avaliados
durante cinco tempos de armazenamento: (O;
7; 14; 21 e 30 dias) em temperatura ambiente.
Os valores de Unidades Haugh (UH), foram
obtidos pela relacdo entre peso do ovo (g) e
altura do albumen (mm), por meio da férmula:

UH = 100log[AALE —1.7P 0,37 + 7,57]

Em que: AALB = altura do albumem em
milimetros, e P = peso do ovo em gramas
(Romanoff e Romanoff, 1963; Silversides et
al.,1993).

Resultados e Discusséo:

Os valores médios de unidade haugh
para ovos ndo revestidos e revestidos com
6leo mineral e gelatina no tempo zero de
armazenamento foram (96,36; 102,057; e
92,74) respectivamente. Durante os periodos
de estocagem (7, 14, 21 e 30 dias) em
temperatura ambiente, foram observadas
diferencgas significativas (P<0,05) nos valores
de UH dos ovos néo revestidos e revestidos
com 6leo mineral quando comparados com o
controle (tempo zero de armazenamento)
podendo ser observados na Tabela 1.

Os ovos ndo revestidos apresentaram
valores de UH bem inferiores quando
comparados aos revestidos. As médias nos
respectivos tempos de estocagem (07; 14; 21
e 30 dias) foram: 75,89; 83,06; 79,80; 73,66
respectivamente.

Ao aplicar um revestimento eficiente
em ovos, podemos minimizar a perda de
qualidade durante 0o  armazenamento,
possibilitando extensdo da vida de prateleira
(Bhale et al., 2003) por diminuir
significativamente a perda de agua e diéxido
de carbono através dos poros da casca,
fatores estes responsaveis por alteragcdes na
qualidade interna dos ovos (Stadelman, 1995).

Os ovos revestidos com 6leo mineral
apresentaram, em média (78,02; 86,49 e
84,79) valores de UH, nos respectivos tempos
de estocagem (07; 14 e 21 dias). Ao final do
armazenamento por 30 dias, passaram a
apresentar valor médio 76,92 de UH. Ou seja,
mesmo sendo revestidos 0s ovos ndo tiveram
a sua qualidade de UH mantidas. Isto pode
estar diretamente relacionado com a pouca
eficiéncia do revestimento aplicado, tendo em
vista que 0 mesmo n&o serviu como barreira
em relacdo as trocas com o meio externo, e
também pode estar relacionado as condi¢des
do ambiente, ndo conseguindo evitar a perda
de qualidade.

Esta observacdo condiz com Moreng &
Avens (1990), o autor afirma que a perda da
gualidade do ovo esta diretamente relacionada
as reagbes quimicas que ocorrem em seu
interior devido a perda de di6xido de carbono e
agua através dos poros da casca, 0 que
influencia diretamente nos valores de UH a
medida que persistem as condicbes
inadequadas de armazenamento a
temperatura ambiente.

O tratamento utilizando gelatina
apresentou valores de UH bem aproximados
(91,32; 89,75 e 93,40), nos respectivos tempos
de estocagem (07; 14; e 21 dias).
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Tabela 1. Comparagdo das meédias de Unidades Haugh em ovos de codorna revestidos e néo
revestidos, armazenados em temperatura ambiente.

Unidade Haugh

VARIAVEL 0 7 14 21 30

Sem Revestimento 96,36 +1,34%®* 7589 +165°® 83,06+3,41 ® 7980+2,33" 7366+1,12"
102,057 + 0,94 * 78,02+1,27° 86,49+234°® 8479+121%® 76,92 +1,01°
92,74 +1,87" 91,32+2,01* 89,75+2,77* 93,40+0,82"° 8723+ 0,52

Oleo Mineral
Gelatina

a-c (Linhas): Diferencas significativas a um nivel de 5% (P<0,05) pelo teste de Scott-Knott. A-C (Colunas): Diferencas

significativas a um nivel de 5% (P<0,05) pelo teste de Scott-Knott

Ao final do armazenamento por 30
dias, o tratamento com gelatina apresentou
valor médio de 87,23. Entre os tempos de
andlise houve diferencas significativas apenas
no tempo 0 e apos 21 dias de armazenamento.
Ou seja, apesar de serem estocados por um
longo periodo, ndo tiveram o frescor do
albimen comprometido, pois 0s mesmos
permaneceram praticamente inalterados a
partir do sétimo dia de armazenamento, nao
apresentando diferencas significativas apés o
final de armazenamento.

E importante salientar que oS ovos
sendo armazenados em temperatura ambiente
estdo sujeitos a degradagéo mais acelerada da
sua qualidade interna, pois nestas condi¢des
podem ocorrer diversas variacoes
principalmente de temperaturas.
Diferentemente, os refrigerados sdo mantidos
em temperaturas controladas que por sua vez
podem ter sua qualidade mantida por um
maior periodo de tempo. Portanto a aplicagdo
de gelatina como revestimento é viavel, uma
vez que 0s 0vos revestidos no experimento se
mantiveram em relacdo & qualidade de UH ao
final de armazenamento.

Conclusodes:

Diante dos resultados obtidos no
presente estudo, conclui-se que 0s ovos nao
revestidos armazenados a temperatura
ambiente mostraram-se mais susceptiveis em
relacdo a perda de qualidade da UH.

Os ovos revestidos com 6leo mineral
tiveram seus valores de UH diminuidos &
medida que se aumentaram 0s tempos de
estocagem, porém, o tratamento utilizando
gelatina, apresentou valores de UH
praticamente inalterado durante 30 dias de
armazenamento. Portanto, a gelatina uma vez
sendo utilizada como revestimento em ovos de
codorna seria essencial para manter a
gualidade durante armazenamento em
temperatura ambiente.
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