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RESUMO

A aplicag@o de coberturas tem sido testada como técnica de baixo custo para prolongar vida
util de ovos. O objetivo do trabalho foi avaliar o uso de coberturas de amido de mandioca ou
inhame com diferentes concentracdes de plastificante (sorbitol) sobre a qualidade de ovos
armazenados por 21 dias em temperatura ambiente (25°C). Foram realizados dois
experimentos em que o delineamento foi inteiramente casualizado com 4 tratamentos e 5
repeticdes de 6 ovos em cada tratamento. Foi avaliada a qualidade por meio da perda de peso,
unidade Haugh, pH do albumen, oxidacdo lipidica e propriedades da espuma (indice de
durabilidade e overrun). Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia e suas
médias foram comparadas pelos testes Dunnett e Student Newman Keuls a 5% de
probabilidade. A presenga das coberturas de amido de mandioca ou inhame com 10% e 20%
de sorbitol reduziu a perda de peso, a diminui¢do da unidade Haugh e a alcalinizagdo do
albiumen, conservando a qualidade proxima a dos ovos frescos. Porém, ndo influenciaram a
oxidacdo lipidica e a qualidade da espuma. Assim, as cobertura de amido, independente da
concentracdo de sorbitol, contribuiram para a manutengdo das caracteristicas de qualidade de

ovos armazenados por 21 dias em temperatura ambiente (25°C).

PALAVRAS-CHAVE: Perda de peso; Unidade Haugh; pH do albumen; Oxidagdo lipidica;

Espuma.
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RELEVANCIA DO TRABALHO

O ovo ¢ considerado um alimento altamente nutritivo, contendo compostos indispensaveis a
regulacdo do organismo, sendo de facil acesso pelo seu baixo custo. Entretanto, sua qualidade
comeca a reduzir logo apds a postura. Diante disso, é importante estudar alternativas

economicamente viadveis de conservar suas caracteristicas de qualidade.

USE OF COATING OF CASSAVA AND YAM STARCHES IN EGG CONSERVATION

CASSAVA AND YAM COATING IN EGGS
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ABSTRACT

The application of toppings has been tested as a low cost technique to prolong egg shelf life.
The objective of this work was to evaluate the use of cassava starch or yam coatings with dif-
ferent concentrations of plasticizer (sorbitol) on the quality of eggs stored for 21 days at envi-
ronment temperature (25°C). Two experiments were carried out in which the design was
completely randomized with 4 treatments and 5 replicates of 6 eggs in each treatment. Quality
was assessed by weight loss, Haugh units, albumen pH, lipid oxidation and foam properties
(durability index and overrun). The data were submitted to analysis of variance and their
means were compared by the Dunnett and Student Newman Keuls tests at 5% probability. The
presence of cassava or yam starch with 10% and 20% of sorbitol reduced weight loss, de-
creased Haugh unit and alcalinization of the albumen, keeping the quality close to fresh eggs.
However, they did not influence lipid oxidation and foam quality. Thus, the starch coverage,
regardless of sorbitol concentration, contributed to the maintenance of egg quality characteris-

tics stored for 21 days at environment temperature (25°C).

APLICACAO PRATICA
Obtengao de coberturas de amido de mandioca e inhame, matéria-prima de baixo custo e boa
disponibilidade, como alternativa na manuten¢do da qualidade de ovos durante o periodo de

estocagem.

KEYWORDS: Weight loss; Haugh unit; Albumen pH; Lipid oxidation; Foam.
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1 INTRODUCAO

A produgdo de ovos no Brasil representa um importante setor da economia nacional e
estd em constante evolugdo. De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(2017), a produgdo nacional de ovos em 2016 foi de 3,10 bilhdes de duzias, representando
uma alta de 5,8% em relagdo a 2015. Os ovos fazem parte da alimentagdo de uma parcela
significativa da populagdo brasileira, por serem de facil acesso e baixo preco (Rodrigues &
Salay, 2001). O consumo de ovos no Brasil em 2015 foi de 191 unidades per capita, valor
5,2% superior ao obtido em 2014, que foi de 182 ovos (Associagdo Brasileira de Proteina
Animal, 2016).

Os ovos s@o alimentos de elevado valor bioldgico e completos nutricionalmente, sendo
constituidos de elementos importantes ao desenvolvimento e manutenc¢do do organismo (No-
vello et al.,, 2006; United StatesDepartmentofAgriculture, 2000). Porém, sdo alimentos
pereciveis e comegam a perder qualidade interna imediatamente apos a postura. Essa reducdo
da qualidade esta relacionada principalmente a perda de agua e dioxido de carbono durante o
periodo de armazenamento, sendo proporcional a elevacdo da temperatura no ambiente de
estocagem (Attia et al., 2014; Pissinati et al., 2014). A refrigeragdo, embora eficiente no
aumento da estabilidade dos ovos, ndo ¢ exigida por lei no Brasil, sendo raramente praticada
principalmente devido ao seu elevado custo (Xavier et al., 2008). Assim, o recobrimento da
casca com material que limite a transferéncia de massa pela mesma ¢ uma alternativa
promissora na melhoria da qualidade de ovos.

Dentre os diversos tipos de polissacarideos que podem ser utilizados para producao de
filmes e revestimentos comestiveis, o0 amido retine caracteristicas interessantes devido ao seu
facil processamento, baixo custo, abundancia, biodegradabilidade, comestibilidade e facil

manipulagdo (Mali et al., 2002).
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No Brasil, as principais fontes amilaceas sdo o milho e a mandioca, no entanto, o
inhame (Dioscorea spp.) ¢ considerado como uma fonte alternativa, pelas caracteristicas
tecnologicas desejaveis de seu amido, tais como, a estabilidade as altas temperaturas e aos
baixos valores de pH (Alves et al., 1999).

A elaboracdo de coberturas a base de amido proporciona caracteristicas indesejaveis
nas coberturas ¢ filmes, tais como pouca flexibilidade e alta dureza.Portanto, a introducdo de
aditivos como os plastificantes se torna necessaria (Gontard et al., 1993). Mali et al. (2004)
afirmaram que os plastificantes utilizados devem ser compativeis com o biopolimero.

Dentre os plastificantes mais estudados em combinacdo com os filmes de amido
destaca-se o sorbitol que interage com o amido, aumentando a mobilidade molecular e,
consequentemente, a flexibilidade dos seus filmes, além de poder aumentar a hidrofilicidade e
a permeabilidade ao vapor de agua (Mali et al. 2014).

Nesse contexto, o presente trabalho teve por objetivo avaliar o uso de coberturas de
amido de mandioca ou inhame com diferentes concentracdes de plastificante (sorbitol) sobre a

qualidade de ovos armazenados por 21 dias em temperatura ambiente (25°C).

2 MATERIAL E METODOS

Nesse estudo foram desenvolvidos dois experimentos em que foram avaliados o uso
de cobertura de amido de mandioca e sorbitol e o uso de cobertura de amido de inhame e
sorbitol.

Foram utilizados ovos de casca branca, tipo grande, com peso médio de 55,1+2,89g,
provenientes de poedeiras comerciais, obtidos direto da granja no dia da postura. Foram
utilizados amido de mandioca comercial, sorbitol, e amido de inhame, extraido de acordo com
Alves et al. (1999) com modificagdes.

Nos dois experimentos o delineamento utilizado foi inteiramente casualizado com 4

quatro tratamentos (T1= ovos frescos/controle, T2= ovos armazenados sem cobertura, T3=

15
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ovos armazenados com cobertura de 5% de amido e 10% de sorbitol e T4= ovos armazenados
com cobertura de 5% de amido e 20% de sorbitol) e 5 repeti¢des de 6 ovos cada.

Os ovos foram armazenados em temperatura ambiente (25°C) e submetidos as andlises
de perda de peso, unidade Haugh, pH do albumen, oxidagdo lipidica da gema por meio das
Substancias Reativas do Acido Tiobarbittrico (TBARS) e propriedades da espuma (indice de
durabilidade e overrun), sendo as analises realizadas nos tempos 0 e 21 dias, para ambos os

experimentos.

2.1 Preparo e aplicagdo das coberturas

As coberturas de amido foram elaboradas usando &agua potavel, 5% de amido
(mandioca ou inhame), calculado com base no volume de agua utilizada (%v/p), e 10 ou 20%
de plastificante (sorbitol), quantificado em relagdo ao peso do amido (%op/p).

A suspensdo foi gelatinizada em chapa aquecedora (Novatecnica, NT-338, Piracicaba,
Brasil) com agitacdo constante até atingir 95°C, sendo essa temperatura mantida durante 1
minuto, seguida de resfriamento até temperatura de 30°C. Para aplicacdo, os ovos foram

imersos na cobertura por 3 segundos e, em seguida, colocados em suportes para secar.

2.2 Perda de peso
A perda de peso foi obtida pela diferenga entre o peso dos ovos no dia 0 e no dia 21,

sendo expressa em porcentagem.

2.3 Unidade Haugh
Para a determinacdo da unidade Haugh (UH) os ovos foram quebrados e a altura do

albumen denso foi medida com a utilizagdo de um micrometro de profundidade (Ames, S-

16
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6428, Waltham, EUA). O valor da altura e o peso dos ovos foram utilizados no calculo das
unidades a partir da Equacao 1:
UH =100 xlog (H- 1,7 xP%37 + 7,57) (1)

onde: H ¢ a altura do albimen (mm) e P o peso do ovo (g).

2.4 pH do albumen

O pH do albumen foi medido diretamente na amostra utilizando pHmetro de bancada

(Biothec, mPA-210, Piracicaba, Brasil), devidamente calibrado.

2.5 Oxidacao lipidica da gema

A avaliag@o da oxidacdo lipidica da gema foi realizada de acordo com a metodologia
de Cherian et al. (2002), utilizando solucdo aquosa de acido tricloroacético (TCA) 7,5%
(Sorensen & Jorgensen, 1996) em substituicdo ao acido perclorico. Os tubos de ensaio
contendo o extrato obtido a partir da amostra e¢ adicionado da solu¢do aquosa de acidotiobar-
bitarico (20mM) foram aquecido em banho-maria (Solab, 150/10, Piracicaba, Brasil) (90°C)
por 30 min. A colorag¢do formada foi medida usando espectrofotometro (Biospectro, SP-220,
Curitiba, Brasil) a 531nm de comprimento de onda. O niimero de TBARS da amostra foi
expresso como miligrama de malonaldeido por quilograma de gema (mg de malonaldeido/kg

de gema).

2.6 Propriedades da espuma
A espuma foi formada a partir de 50mL de albimen em um béquer graduado e com
auxilio de um mixer de alimentos (Philips Walita, RI-1680/01, Sao Paulo, Brasil) utilizando o

batedor de claras, por 1 minuto e 30 segundos. A partir da espuma formada foi determinado o

17
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indice de durabilidade (ID) (Bovskova & Mikova, 2011) e o overrun (Talansier et al., 2009)

utilizando as Equagdes 2 e 3, respectivamente:

Volume da espuma formada — Volume drenado
ID = puma f x 100 (%) Q)

Volume utilizado de clara

Peso de 50 mL do Albimen — Peso de 50 mL da Espuma
x 100 (%) (3)

Overrun =
Peso de 50 mL da Espuma

2.7 Analise Estatistica

A anélise estatistica dos dados foi realizada utilizando o software ASSISTAT (versdo
7.7 beta), considerando o nivel de 5% de probabilidade para a significancia. A diferenca das
médias dos tratamentos armazenados em relagdo ao controle foi obtida por meio do teste de
Dunnett (5% de probabilidade) e a diferenca entre as medias dos tratamentos armazenados foi

obtida por meio do teste Student Newman Keuls (SNK) (5% de probabilidade).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Cobertura de amido de mandioca e sorbitol

Em relacdo ao tratamento controle (T1) os ovos armazenados por 21 dias em
temperatura ambiente (25°C) (T2, T3 e T4) apresentaram perda de peso (p<0,05).
Considerando apenas os ovos armazenados, os tratamentos com cobertura (T3 e T4) ndo
diferiram significativamente entre si (p>0,05). No entanto, estes apresentaram menor perda
em relacdo ao tratamento armazenado sem cobertura (T2) (Tabela 1). Desta forma, observa-se
que a presenca da cobertura retardou a perda de peso, mas nao houve influéncia em relagido a
quantidade de sorbitol utilizada na elaboracdo das mesmas. De acordo com Santos et al.
(2009), a perda de peso ocorre devido a redugdo de agua da clara, pois sua propor¢do diminui

linearmente em fungdo do periodo de estocagem.
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O presente trabalho apresentou perda de peso proporcionalmente inferior a observada
por Mota et al. (2017), ao utilizar cobertura de amido de mandioca em ovos armazenados por
28 dias a 25 °C. Essa diferenga provavelmente ocorreu devido amenor concentragdo de
amido(1,88%) e a menor concentracdo de plastificante (0,62%) ¢ também ao tipo de
plastificante (agticar invertido e glicose) utilizado pelos autores. A perda de peso também foi
inferior a encontrada por Pissinati et al. (2014) e Kim et al. (2006) ao avaliarem ovos com
revestimento de gelatina e quitosana, respectivamente, com 21 dias de estocagem a 25 °C.
Essa diferenca pode ter ocorrido pelas melhores caracteristicas tecnologicas do amido de
mandioca. Os valores de perda encontrados estdo proximos aos obtidos por Santos et al.
(2009) para os ovos armazenados em temperatura de refrigeracao (=5°C).

Tabela 1 — Perda de peso, unidade Haugh (UH), pH do albumen, oxidag¢ao lipidica (TBARS),
indice de durabilidade (ID) e overrun de ovos sem e com cobertura de amido de mandioca e
sorbitol, armazenados por 21 dias em temperatura ambiente (25°C) (n=5).

Tratamentos
T1 T2 T3 T4

Perda de peso (%) 0,00+0,00 2,79+0,19a* 1,98+0,11b* 2,17+0,22b*

UH 81,52+3,37 35,95+6,37b* 53,42+6,88a* 59,73+7,40a*

pH do albumen 8,97+0,07 9,47+0,09a* 8,96+0,14b 8,85+0,08b

TBARS (mg/kg) 0,21+0,01 0,21+0,02° 0,21+0,03a 0,18+0,01a*
ID (%) 724,80+27,44  674,40+16,21*  602,80+59,89a*  668,40+59,30a
Overrun (%) 626,99+£32,95 538,73+£50,08a* 505,94+63,81a* 532,91+44,42a*

*Médias seguidas de asterisco diferem significativamente do controle pelo teste de Dunnett (p<0,05);

**Médias seguidas por letras diferentes nas linhas diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05);
T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura de
5% de amido e 10% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura de 5% de amido e 20% de sorbitol.

Desta forma, a cobertura de amido de mandioca apresentou desempenho igual ou

superior a outros tipos de coberturas testadas, e desempenho semelhante a refrigeracdo,
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indicando seu potencial para aplicagdo em ovos, visto que € uma matéria-prima de baixo
custo.

Quanto as unidades Haugh (UH), os ovos armazenados (T2, T3 e T4) apresentaram
valores inferiores em comparagdo ao controle (T1), com redugdes de 55,90%, 34,47% e
26,73%, respectivamente. Isso indica que durante o armazenamento houve uma diminuigdo da
viscosidade da clara e, consequentemente, a redugdo de sua altura, resultando em um menor
valor de UH (Tabela 1). Observando apenas os ovos armazenados, os tratamentos cobertos
(T3 e T4) nao diferiram significativamente (p>0,05) entre si. Porém, seus valores de UH
foram bem superiores ao registrado pelo tratamento sem cobertura (T2), como pode ser
observado na Tabela 1.

A qualidade de ovos frescos ¢ determinada, principalmente, por meio do céalculo da
unidade Haugh, e quanto mais elevado for o seu valor, melhor ¢ a qualidade interna do ovo
(Alleoni & Antunes, 2001). Assim, a presenca da cobertura retardou a diminuicao da UH
entre os ovos armazenados, no entanto ndo houve efeito da concentragdo de sorbitol utilizada.

Os valores de UH do presente trabalho encontram-se proximos ao registrado por
Alleoni & Antunes (2001), para ovos armazenados sob refrigeracdo (8°C) por 21 dias, e
superiores aos registrados pelos mesmos autores para ovos armazenados a temperatura
ambiente (25°C) por 7 dias. Os valores encontram-se préximos também aos observados por
Xavier et al. (2008) para ovos sem cobertura estocados sob refrigeragdo (4°C). J4 Mota et al.
(2017) obtiveram valores bem inferiores de UH para ovos cobertos com amido de mandioca e
armazenados por 28 dias (25°C), estando os valores de UH préximos dos obtidos por esses
autores para ovos estocados sem cobertura e sob refrigeracdo (5°C). Assim, em comparagdo
aos dados da literatura houve um bom desempenho da cobertura de amido de mandioca e

sorbitol quanto a preservacao da UH.
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Vale enfatizar que a cobertura desempenhou eficacia semelhante a refrigeracdo, na
conservacdo da UH, com custos bem inferiores comparado ao mesmo, uma vez que o amido ¢é
uma matéria-prima de baixo custo.

No que se refere ao pH do albimen, observou-se que apenas os ovos armazenados sem
cobertura (T2) diferiram do controle (T1), apresentando valores superiores a este (Tabela 1).
Dentre os ovos armazenados, os tratamentos com cobertura (T3 e T4) ndo diferiram entre si e
apresentaram valores inferiores aos do tratamento sem cobertura (T2) (Tabela 1). Portanto,
independente da concentracdo de sorbitol utilizada, a cobertura foi eficiente em retardar as
mudanga ao longo do armazenamento, mantendo o pH do albiimen igual ao do ovo fresco
(T1).

O pH do albiimen é um outro importante indicador da qualidade do ovo, visto que, seu
valor tende a aumentar com o armazenamento, devido a dissociacdo do acido carbonico em
gas carbonico, que se dissipa para o ambiente através dos poros da casca, provocando redugdo
da qualidade interna (Caner & Yuceer, 2015; Silversides & Scott, 2001; Torrico et al., 2014).
Os filmes de amido tendem a ser menos resistentes ao CO, devido a maior solubilidade desse
gas nesse tipo de filme, no entanto a adi¢do de plastificantes (como o glicerol e o sorbitol)
reduz essa permeabilidade, aumentando portanto, a barreira a saida desse gas (Liu, 2005).
Sendo assim, nos ovos cobertos houve uma menor perda de gas carbdnico, proporcionando
maior estabilidade do pH do albtimen durante o armazenamento.

Biladeau & Keener (2009) também ndo observaram variacdo do pH do albtimen
durante o armazenamento refrigerado (7°C) de ovos cobertos com 6leo ou cera. Assim, os
autores concluiram que as coberturas usadas foram capazes de prolongar a vida util dos ovos
em relacdo ao pH do albamen.

Diferente do presente estudo, Torrico et al. (2014) observaram um aumento do pH do

albumen dos ovos cobertos com emulsdo de 6leo mineral e quitosana. Os valores encontrados
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variaram entre 8,38 ¢ 9,02 durante 35 dias de armazenamento (25°C). Alleoni & Antunes
(2004) e Alleoni & Antunes (2001) também observaram aumento no pH do albumen de ovos
armazenados por 21 dias, sendo este de aproximadamente 4% e 17% para ovos com cobertura
concentrado proteico de soro de leite e os armazenados sob refrigeracdo (8°C),
respectivamente. No presente estudo ndo houve variagdo do pH do albumen dos ovos cobertos
demonstrando a eficacia da cobertura de amido de mandioca e sorbitol em relagdo a este
parametro.

Quanto a oxidacdo lipidica da gema, apenas os ovos armazenados com cobertura de
amido e 20% de sorbitol (T4) apresentaram valores de TBARS significativamente (p<0,05)
inferiores em relacdo ao tratamento controle (T1). Em relagdo aos ovos armazenados, a
presenca de coberturas ndo interferiu nos valores de TBARS da gema, uma vez que, ndo
houve diferenga significativa (p>0,05) entre os ovos estocados sem (T2) e com coberturas (T3
¢ T4) de amido de mandioca e sorbitol.

Sdo poucas as referéncias encontradas sobre valores de TBARS em ovos com
aplicagdo de cobertura. Assim como no presente estudo, Jo et al. (2011) também ndo
observaram efeito do revestimento de quitosana sobre os valores de TBARS das gemas em
relacdo aos ovos ndo cobertos. No entanto, os valores encontrados pelos autores foram bem
superiores ao observados no presente estudo. Ja Liu et al. (2009), observaram um aumento
nos valores de TBARS com a irradiacdo e a estocagem de ovos por 7 dias. Contudo, o
tratamento que combinava irradiagdo e cobertura de quitosana apresentou menores valores de
TBARS que o tratamento que foi apenas irradiado. Assim, os autores sugerem que a cobertura
de quitosana pode ajudar a retardar o desenvolvimento da oxidagdo lipidica. No presente
estudo, nao foi verificada esse influéncia da cobertura de amido de mandioca e sorbitol sobre

os valores de TBARS das gemas.
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Para o indice de durabilidade (ID), apenas o tratamento T3 diferiu significativamente
(p<0,05) do controle (T1), apresentando valores menores que este. Ja para o overrun, os ovos
armazenados (T2, T3 e T4) apresentaram valores menores quando comparados ao tratamento
controle (T1) (Tabela 1). Observando apenas os ovos armazenados, os valores de ID e de o-
verrun dos ovos sem (T2) e com cobertura (T3 ¢ T4) ndo foram diferentes entre si, (Tabela 1)
indicando que ndo houve efeito da cobertura sobre essa caracteristica da espuma.

Nao ha um método padrdo para se avaliar as propriedades da espuma, de modo que,
isso muitas vezes dificulta a comparag@o de resultados entre diferentes trabalhos. A redugdo
na estabilidade da espuma com a estocagem, observada para o tratamento T3, também foi
relatada por Alleoni & Antunes (2004) nos ovos revestidos com concentrado proteico de soro
de leite. No entanto, ao contrario do presente estudo, essa perda de estabilidade foi ainda
maior nos ovos nao cobertos. J4 em relagdo a influéncia da cobertura, Jo et al. (2011),
estudando revestimento de ovos com quitosana, também ndo observaram qualquer efeito da
cobertura sobre as propriedades da espuma durante a estocagem.

Quanto ao overrun, os valores encontrados neste experimento variaram entre 505,94%
€ 626,99% e foram proximos aos obtidos por Bovskova & Mikova (2011). Porém, estes estao
abaixo dos obtidos por Talansier et al. (2009) ao avaliarem as propriedades da espuma
formada a partir de clara em pé pasteurizada e ndo pasteurizada. O overrun ¢ volume de
espuma em estado estavel e segundo Campbell & Mougeot (1999), valores de overrun tipicos
de espuma formada com proteina do albimen encontram-se na faixa de 500 a 800%. Portanto,
apesar da reducdo observada com o armazenamento, todos os valores desse experimento estdo

dentro da faixa mencionada por esses autores.
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310 3.2 Cobertura de amido de inhame e sorbitol

311 A perda de peso dos ovos armazenados (T2, T3 e T4) foi maior quando comparada a
312 dos ovos frescos (T1). Entre os ovos armazenados sem (T2) e com cobertura (T3 e T4), a
313  perda de peso dos ovos cobertos de amido de inhame e 20% de sorbitol (T4) foi menor em
314  relacdo aos ovos sem cobertura (T2) (Tabela 2). Portanto, assim como foi observado para a
315  cobertura de amido de mandioca, a cobertura com amido de inhame teve efeito em retardar a
316  perda de agua através da casca e consequentemente a perda de peso dos ovos.

317 Tabela 2 — Perda de peso, unidade Haugh (UH), pH do albumen, TBARS, indice de

318  durabilidade (ID) e overrun de ovos sem e com cobertura de amido de inhame e sorbitol,
319  armazenados por 21 dias em temperatura ambiente (25°C)(n= 5).

Tratamentos

T1 T2 T3 T4

Perda de peso (%)  0,0040,00  3,95+0,21a* 3,44+0,64ab*  3,07+0,27b*
UH 66,66+4,01  11,28+3,90b*  57,65+28,30°  49,32+29,97a
pHdoalbtmen  9,07+0,12  9,49+0,03a* 8,8240,05c*  9,01+0,04b
TBARS (mg/kg)  0,13£0,014  0,19£0,018a*  0,17£0,031a*  0,17+0,01a*
ID (%) 701,20460,94 758,40+30,05a  685,20+133,38a 766,80+25,52a

Overrun (%) 584,75+38,97 673,58+28,03a  668,67+124,97a 697,10+46,04a

320 *Médias seguidas de asterisco diferem significativamente do controle pelo teste de Dunnett (p<0,05);

321 *PM¢édias seguidas por letras diferentes nas linhas diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05);
322 T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura de
323 5% de amido e 10% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura de 5% de amido e 20% de sorbitol.

325 Segundo a FoodandAgricultureOrganization (2003), uma perda de peso de 2,0% a
326  3,0% é comum em ovos comerciais, sendo dificilmente percebida pelos consumidores. Neste
327  estudo, os valores de perda de peso dos ovos cobertos estdo fora da faixa mencionada, porém

328  estdo mais proximos do que os valores obtidos para os ovos ndo cobertos. Assim, a aplicagao
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da cobertura de amido de inhame pode oferecer barreira de protecdo contra a perda de
umidade através da casca minimizando a perda de peso de ovos.

Quanto a UH, apenas os ovos armazenados por 21 dias sem cobertura (T2) diferiram
dos ovos frescos (T1), apresentando valor bem inferior a estes (Tabela 2). Em relagdo aos
ovos armazenados, os tratamentos com cobertura (T3 e T4) ndo diferiram significativamente
(p>0,05) entre si, porém apresentaram valores de UH bem superiores aos dos ovos
armazenados sem cobertura (T2) (Tabela 2). Isso indica que a presenca da cobertura de amido
de inhame retardou as mudangas na UH ao longo do armazenamento, mantendo os valores
dessa variavel iguais aos do ovo fresco (T1).

A reducdo no valor da UH, em relagdo ao controle, foi de 83,07% para o tratamento
sem cobertura (T2) e de apenas 19,86% e 10,40% para os tratamentos com cobertura (T3 e
T4), respectivamente. Alleoni & Antunes (2004) também verificaram um menor decréscimo
da UH nos ovos cobertos com concentrado proteico de soro de leite, quando comparados com
ovos sem cobertura, evidenciando assim a influéncia do revestimento. Esse efeito da
cobertura em preservar a UH ao longo do armazenamento também foi reportado por Biladeau
& Keener (2009), Kim, et al. (2006) e Pissinati et al. (2014).

De acordo com a Tabela 2, o valor de pH do albumen dos ovos armazenados sem
cobertura (T2) e dos ovos armazenados com cobertura de amido de inhame e 10% de sorbitol
(T3) diferiram dos ovos frescos (T1). Considerando apenas os ovos armazenados, 0 menor
valor de pH foi observado nos ovos com cobertura de amido de inhame e 10% de sorbitol
(T3), enquanto os ovos sem cobertura (T2) apresentaram o maior valor. Desta forma, assim,
como observado para a cobertura de amido de mandioca, a presenca da cobertura de amido de
inhame retardou a alcalinizagdo do albumen preservando, portanto, as caracteristicas de

qualidade dos ovos. No entanto, para a cobertura de amido de inhame, a que continha 10% de
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sorbitol, obteve melhores resultados, indicando o potencial dessa cobertura a nivel de
comercializacao.

Mota et al. (2017) também demonstraram a influéncia da cobertura de amido de
inhame sobre o pH do albumen durante a estocagem. Os autores observaram que o pH do
albumen dos ovos cobertos apresentaram valores iguais aos dos ovos frescos, ndo diferiram
do pH dos ovos armazenados sobre refrigeragdo (5°C) e foram inferiores aos dos ovos
armazenados sem cobertura em temperatura ambiente (25°C). Isso demonstra a influéncia da
cobertura em retardar a alcalinizacdo do albumen, preservando a qualidade interna do ovo.

Quanto a oxidacdo lipidica, os ovos armazenados (T2, T3 e T4) apresentaram valores
de TBARS superiores aos dos ovos frescos (T1). Observando apenas os ovos armazenados, a
presenca das coberturas ndo interferiu nos valores de TBARS, uma vez que, ndo houve
diferenca entre os ovos estocados sem (T2) e com coberturas (T3 ¢ T4) (Tabela 2).

O armazenamento provocou um aumento de aproximadamente 38,0% nos valores de
TBARS da gema dos ovos sem cobertura (T2) em relagdo ao controle (T1). Para os ovos
cobertos, esse aumento foi de aproximadamente 28,0% e 30,0% para os tratamentos T3 e T4,
respectivamente. Apesar do aumento observado, os valores de TBARS obtidos no presente
trabalho foram bem inferiores aos encontrados por Jo et al. (2011), ao avaliarem ovos com
revestimento de quitosana, armazenados por 14 dias sob diferentes condi¢des de temperatura.

De acordo com a Tabela 2, o indice de durabilidade (ID) e o overrun da espuma dos
ovos armazenados (T2, T3 e T4) ndo diferiram significativamente (p>0,05) dos valores
obtidos para os ovos frescos (T1). Observando apenas os ovos armazenados, os valores para
ovos sem (T2) e com cobertura (T3 e T4) também nao foram diferentes entre si. Dessa forma,
independente da concentragdo de sorbitol, a presenca da cobertura ndo afetou a qualidade da

espuma.
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Ao contrario do observado para os ovos cobertos com amido de mandioca, o
armazenamento nao reduziu os valores de ID e overrun dos ovos cobertos com amido de
inhame, que apresentaram valores variando entre 685,20% e 766,80% para o ID ¢ 584,74% ¢
697,10% para o overrun, sendo superiores aos obtidos por Bovskova e Mikova (2011) quando

avaliaram a qualidade da espuma em clara pasteurizada e ndo pasteurizada.

4 CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos no referido trabalho, verificou-se efeito positivo
das coberturas de amido e sorbitol na preservacdo da qualidade de ovos armazenados em
temperatura ambiente.A presenca da cobertura reduziu a perda de peso, a diminui¢do da
unidade Haugh e a alcalinizacdo do albamen, retardando o envelhecimento e conservando a
qualidade proxima a dos ovos frescos. Porém, ndo teve efeito sobre a oxidagdo lipidica e a
qualidade da espuma.

Portanto, a utiliza¢do de coberturas de amidos, de mandioca ou inhame, e sorbitol em
ovos permite a conservagdo de suas caracteristicas de qualidade durante 21 dias de
armazenamento em temperatura ambiente, podendo ser alternativa vidvel para sua
preservacao.

Conclui-se também que ambas as coberturas de amido apresentaram eficiéncia
satisfatorias para aplicacdo em ovos, tendo grande potencial para utilizacdo a nivel de
comercializag@o, no entanto,a cobertura de amido de mandioca e 10% de sorbitol apresentou
melhor custo-beneficio, devido ao menor custo do amido e a menor utilizagdo de plastificante,

tornando a cobertura mais barata.
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Tabelas, Figuras e Quadros

Tabelas, Figuras e Quadros devem formar um conjunto de no maximo sete elementos.
Devem ser numerados com numerais arabicos, seguindo-se a ordem em que sdo citados. No
Manuscrito.pdf - versdo para avaliagdo - ¢ no Manuscrito.doc - versdo para producdo -,
tabelas, equagdes, figuras e quadros devem ser inseridos no texto completo e na posicao
preferida pelo autor e que também proporcione o melhor fluxo de leitura. Veja abaixo os
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Figuras e quadros (versao para producio)
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