RESUMO

ALMEIDA, Dayane Santos de. Qualidade fisico-quimica de ovos
comerciais submetidos a diferentes métodos de tratamento de casca
e condi¢cOes de estocagem. 2013. 86f. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncia Animal) — Universidade do Estado de Santa Catarina. Programa
de Pds-Graduacdo em Ciéncia Animal, Lages, 2013.

O processo de lavagem dos ovos influencia positivamente a
aceitacdo do produto pelo consumidor, pois melhora a aparéncia para
comercializacdo, além de diminuir a probabilidade de contaminacéo e
ameaca a seguranca alimentar. No entanto, a higienizacdo é um assunto
gue ainda gera polémica em se tratando de qualidade de ovos, uma vez
que podem ocorrer danos fisicos ao produto, ja que a cuticula protetora
que recobre a casca é removida. Por consequéncia, 0s ovos ficam mais
expostos a troca de gases e umidade e a entrada de microrganismos,
acelerando seu processo de deterioracdo. As proteinas do soro de leite
vém ganhando destaque na cobertura de produtos alimenticios, pois
quando processadas apropriadamente, produzem coberturas flexiveis,
transparentes e sem odores, sendo capazes de promover o fechamento
dos poros da casca do ovo e a diminuicdo da perda de umidade e do
transporte de gases, prolongando o tempo de estocagem. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica de ovos comerciais
submetidos aos processos de higienizacdo e imersdo em solucdo de
concentrado proteico de soro do leite (CPSL), em funcdo do tempo de
armazenamento. Verificou-se a qualidade fisico-quimica de 560 ovos
comerciais provenientes de poedeiras semipesadas da linhagem Hissex
Brown, com 74 semanas de idade. O delineamento foi inteiramente ao
acaso, em arranjo fatorial 4 x 7, sendo quatro métodos de tratamento de
casca (ndo-higienizados e ndo cobertos com CPSL; ndo-higienizados e
cobertos com CPSL; higienizados e ndo cobertos com CPSL e
higienizados e cobertos com CPSL) e sete periodos de estocagem (01,
07, 14, 21, 28, 35 e 42 dias), totalizando 28 tratamentos, com cinco
repeticdes de quatro ovos cada. Os parametros de qualidade avaliados
foram perda de peso dos ovos (%), gravidade especifica (g/cm®),
unidade Haug (UH), indice de gema (IG) e pH de albumen.



Também foram avaliados o perfil protéico do alblmen,
utilizando-se pools cinco ovos por tratamento, e a oxidagéo lipidica da
gema, através dos valores de TBARS, as quais foram realizadas em
quintuplicata. O aumento no periodo de estocagem, independente do
método de tratamento de casca, ocasionou perda de peso Nnos ovos,
reducbes na gravidade especifica, na unidade Haugh e no indice de
gema, aumento no pH do albdmen e nos valores de TBARS. N&o houve
modificacdo no perfil protéico do albumen entre os métodos de
tratamento de casca ao longo do armazenamento. O método de
higienizacdo faz com que piore a qualidade interna do ovo com o
decorrer do armazenamento. A cobertura de concentrado protéico de
soro do leite é uma alternativa viavel para a conservacdo de ovos
comerciais armazenados em temperatura ambiente por minimizar a
perda de qualidade fisico-quimica ao longo do armazenamento,
inclusive de ovos que necessitam passar pelo processo de higienizacao.

Palavras-chave: Armazenamento. Cobertura. Concentrado protéico de
soro do leite. Higienizacdo. Poedeiras.
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