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RESUMO 

 

A aplicação de coberturas tem sido testada como técnica de baixo custo para prolongar vida 

útil de ovos. O objetivo do trabalho foi avaliar o uso de coberturas de amido de mandioca ou 

inhame com diferentes concentrações de plastificante (sorbitol) sobre a qualidade de ovos 

armazenados por 21 dias em temperatura ambiente (25ºC). Foram realizados dois 

experimentos em que o delineamento foi inteiramente casualizado com 4 tratamentos e 5 

repetições de 6 ovos em cada tratamento. Foi avaliada a qualidade por meio da perda de peso, 

unidade Haugh, pH do albúmen, oxidação lipídica e propriedades da espuma (índice de 

durabilidade e overrun). Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância e suas 

médias foram comparadas pelos testes Dunnett e Student Newman Keuls a 5% de 

probabilidade. A presença das coberturas de amido de mandioca ou inhame com 10% e 20% 

de sorbitol reduziu a perda de peso, a diminuição da unidade Haugh e a alcalinização do 

albúmen, conservando a qualidade próxima a dos ovos frescos. Porém, não influenciaram a 

oxidação lipídica e a qualidade da espuma. Assim, as cobertura de amido, independente da 

concentração de sorbitol, contribuíram para a manutenção das características de qualidade de 

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

 

PALAVRAS-CHAVE: Perda de peso; Unidade Haugh; pH do albúmen; Oxidação lipídica; 

Espuma. 
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RELEVÂNCIA DO TRABALHO 1 

O ovo é considerado um alimento altamente nutritivo, contendo compostos indispensáveis à 2 

regulação do organismo, sendo de fácil acesso pelo seu baixo custo. Entretanto, sua qualidade 3 

começa a reduzir logo após a postura. Diante disso, é importante estudar alternativas 4 

economicamente viáveis de conservar suas características de qualidade. 5 

 6 

USE OF COATING OF CASSAVA AND YAM STARCHES IN EGG CONSERVATION 7 
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CASSAVA AND YAM COATING IN EGGS 9 
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ABSTRACT 49 

The application of toppings has been tested as a low cost technique to prolong egg shelf life. 50 

The objective of this work was to evaluate the use of cassava starch or yam coatings with dif-51 

ferent concentrations of plasticizer (sorbitol) on the quality of eggs stored for 21 days at envi-52 

ronment temperature (25ºC). Two experiments were carried out in which the design was 53 

completely randomized with 4 treatments and 5 replicates of 6 eggs in each treatment. Quality 54 

was assessed by weight loss, Haugh units, albumen pH, lipid oxidation and foam properties 55 

(durability index and overrun). The data were submitted to analysis of variance and their 56 

means were compared by the Dunnett and Student Newman Keuls tests at 5% probability. The 57 

presence of cassava or yam starch with 10% and 20% of sorbitol reduced weight loss, de-58 

creased Haugh unit and alcalinization of the albumen, keeping the quality close to fresh eggs. 59 

However, they did not influence lipid oxidation and foam quality. Thus, the starch coverage, 60 

regardless of sorbitol concentration, contributed to the maintenance of egg quality characteris-61 

tics stored for 21 days at environment temperature (25ºC). 62 

 63 

APLICAÇÃO PRÁTICA 64 

Obtenção de coberturas de amido de mandioca e inhame, matéria-prima de baixo custo e boa 65 

disponibilidade, como alternativa na manutenção da qualidade de ovos durante o período de 66 

estocagem. 67 

 68 

KEYWORDS: Weight loss; Haugh unit; Albumen pH; Lipid oxidation; Foam. 69 

 70 

  71 
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1 INTRODUÇÃO 72 

A produção de ovos no Brasil representa um importante setor da economia nacional e 73 

está em constante evolução. De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística 74 

(2017), a produção nacional de ovos em 2016 foi de 3,10 bilhões de dúzias, representando 75 

uma alta de 5,8% em relação a 2015. Os ovos fazem parte da alimentação de uma parcela 76 

significativa da população brasileira, por serem de fácil acesso e baixo preço (Rodrigues & 77 

Salay, 2001). O consumo de ovos no Brasil em 2015 foi de 191 unidades per capita, valor 78 

5,2% superior ao obtido em 2014, que foi de 182 ovos (Associação Brasileira de Proteína 79 

Animal, 2016). 80 

Os ovos são alimentos de elevado valor biológico e completos nutricionalmente, sendo 81 

constituídos de elementos importantes ao desenvolvimento e manutenção do organismo (No-82 

vello et al., 2006; United StatesDepartmentofAgriculture, 2000). Porém, são alimentos 83 

perecíveis e começam a perder qualidade interna imediatamente após a postura. Essa redução 84 

da qualidade está relacionada principalmente à perda de água e dióxido de carbono durante o 85 

período de armazenamento, sendo proporcional à elevação da temperatura no ambiente de 86 

estocagem (Attia et al., 2014; Pissinati et al., 2014). A refrigeração, embora eficiente no 87 

aumento da estabilidade dos ovos, não é exigida por lei no Brasil, sendo raramente praticada 88 

principalmente devido ao seu elevado custo (Xavier et al., 2008). Assim, o recobrimento da 89 

casca com material que limite a transferência de massa pela mesma é uma alternativa 90 

promissora na melhoria da qualidade de ovos. 91 

Dentre os diversos tipos de polissacarídeos que podem ser utilizados para produção de 92 

filmes e revestimentos comestíveis, o amido reúne características interessantes devido ao seu 93 

fácil processamento, baixo custo, abundância, biodegradabilidade, comestibilidade e fácil 94 

manipulação (Mali et al., 2002). 95 
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No Brasil, as principais fontes amiláceas são o milho e a mandioca, no entanto, o 96 

inhame (Dioscorea spp.) é considerado como uma fonte alternativa, pelas características 97 

tecnológicas desejáveis de seu amido, tais como, a estabilidade às altas temperaturas e aos 98 

baixos valores de pH (Alves et al., 1999). 99 

A elaboração de coberturas a base de amido proporciona características indesejáveis 100 

nas coberturas e filmes, tais como pouca flexibilidade e alta dureza.Portanto, a introdução de 101 

aditivos como os plastificantes se torna necessária (Gontard et al., 1993). Mali et al. (2004) 102 

afirmaram que os plastificantes utilizados devem ser compatíveis com o biopolímero. 103 

Dentre os plastificantes mais estudados em combinação com os filmes de amido 104 

destaca-se o sorbitol que interage com o amido, aumentando a mobilidade molecular e, 105 

consequentemente, a flexibilidade dos seus filmes, além de poder aumentar a hidrofilicidade e 106 

a permeabilidade ao vapor de água (Mali et al. 2014). 107 

Nesse contexto, o presente trabalho teve por objetivo avaliar o uso de coberturas de 108 

amido de mandioca ou inhame com diferentes concentrações de plastificante (sorbitol) sobre a 109 

qualidade de ovos armazenados por 21 dias em temperatura ambiente (25ºC). 110 

 111 

2 MATERIAL E MÉTODOS 112 

Nesse estudo foram desenvolvidos dois experimentos em que foram avaliados o uso 113 

de cobertura de amido de mandioca e sorbitol e o uso de cobertura de amido de inhame e 114 

sorbitol. 115 

Foram utilizados ovos de casca branca, tipo grande, com peso médio de 55,1±2,89g, 116 

provenientes de poedeiras comerciais, obtidos direto da granja no dia da postura. Foram 117 

utilizados amido de mandioca comercial, sorbitol, e amido de inhame, extraído de acordo com 118 

Alves et al. (1999) com modificações. 119 

Nos dois experimentos o delineamento utilizado foi inteiramente casualizado com 4 120 

quatro tratamentos (T1= ovos frescos/controle, T2= ovos armazenados sem cobertura, T3= 121 
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ovos armazenados com cobertura de 5% de amido e 10% de sorbitol e T4= ovos armazenados 122 

com cobertura de 5% de amido e 20% de sorbitol) e 5 repetições de 6 ovos cada. 123 

Os ovos foram armazenados em temperatura ambiente (25ºC) e submetidos às análises 124 

de perda de peso, unidade Haugh, pH do albúmen, oxidação lipídica da gema por meio das 125 

Substâncias Reativas do Ácido Tiobarbitúrico (TBARS) e propriedades da espuma (índice de 126 

durabilidade e overrun), sendo as análises realizadas nos tempos 0 e 21 dias, para ambos os 127 

experimentos. 128 

 129 

2.1 Preparo e aplicação das coberturas 130 

As coberturas de amido foram elaboradas usando água potável, 5% de amido 131 

(mandioca ou inhame), calculado com base no volume de água utilizada (%v/p), e 10 ou 20% 132 

de plastificante (sorbitol), quantificado em relação ao peso do amido (%p/p). 133 

A suspensão foi gelatinizada em chapa aquecedora (Novatecnica, NT-338, Piracicaba, 134 

Brasil) com agitação constante até atingir 95°C, sendo essa temperatura mantida durante 1 135 

minuto, seguida de resfriamento até temperatura de 30ºC. Para aplicação, os ovos foram 136 

imersos na cobertura por 3 segundos e, em seguida, colocados em suportes para secar. 137 

 138 

2.2 Perda de peso 139 

A perda de peso foi obtida pela diferença entre o peso dos ovos no dia 0 e no dia 21, 140 

sendo expressa em porcentagem. 141 

 142 

2.3 Unidade Haugh 143 

Para a determinação da unidade Haugh (UH) os ovos foram quebrados e a altura do 144 

albúmen denso foi medida com a utilização de um micrômetro de profundidade (Ames, S-145 
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6428, Waltham, EUA). O valor da altura e o peso dos ovos foram utilizados no cálculo das 146 

unidades a partir da Equação 1: 147 UH = 100	x	log	(H	– 	1,7	x	P�,�� + 7,57)       (1) 148 

onde: H é a altura do albúmen (mm) e P o peso do ovo (g). 149 

 150 

2.4 pH do albúmen 151 

 O pH do albúmen foi medido diretamente na amostra utilizando pHmetro de bancada 152 

(Biothec, mPA-210, Piracicaba, Brasil), devidamente calibrado. 153 

 154 

2.5 Oxidação lipídica da gema 155 

A avaliação da oxidação lipídica da gema foi realizada de acordo com a metodologia 156 

de Cherian et al. (2002), utilizando solução aquosa de ácido tricloroacético (TCA) 7,5% 157 

(Sorensen & Jorgensen, 1996) em substituição ao ácido perclórico. Os tubos de ensaio 158 

contendo o extrato obtido a partir da amostra e adicionado da solução aquosa de ácidotiobar-159 

bitúrico (20mM) foram aquecido em banho-maria (Solab, 150/10, Piracicaba, Brasil) (90ºC) 160 

por 30 min. A coloração formada foi medida usando espectrofotômetro (Biospectro, SP-220, 161 

Curitiba, Brasil) a 531nm de comprimento de onda. O número de TBARS da amostra foi 162 

expresso como miligrama de malonaldeído por quilograma de gema (mg de malonaldeído/kg 163 

de gema). 164 

 165 

2.6 Propriedades da espuma 166 

A espuma foi formada a partir de 50mL de albúmen em um béquer graduado e com 167 

auxílio de um mixer de alimentos (Philips Walita, RI-1680/01, São Paulo, Brasil) utilizando o 168 

batedor de claras, por 1 minuto e 30 segundos. A partir da espuma formada foi determinado o 169 
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índice de durabilidade (ID) (Bovšková & Míková, 2011) e o overrun (Talansier et al., 2009) 170 

utilizando as Equações 2 e 3, respectivamente: 171 �� = ������	��	������	�������	�	������	�������������	���������	��	����� 	�	100 (%)    (2) 172 

������� = ����	��	��	��	��	���ú���	�	����	��	��	��	��	����������	��	��	��	��	������ 	�	100 (%)           (3) 173 

 174 

2.7 Análise Estatística 175 

A análise estatística dos dados foi realizada utilizando o software ASSISTAT (versão 176 

7.7 beta), considerando o nível de 5% de probabilidade para a significância. A diferença das 177 

médias dos tratamentos armazenados em relação ao controle foi obtida por meio do teste de 178 

Dunnett (5% de probabilidade) e a diferença entre as medias dos tratamentos armazenados foi 179 

obtida por meio do teste Student Newman Keuls (SNK) (5% de probabilidade). 180 

 181 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 182 

 183 

3.1 Cobertura de amido de mandioca e sorbitol 184 

Em relação ao tratamento controle (T1) os ovos armazenados por 21 dias em 185 

temperatura ambiente (25ºC) (T2, T3 e T4) apresentaram perda de peso (p<0,05). 186 

Considerando apenas os ovos armazenados, os tratamentos com cobertura (T3 e T4) não 187 

diferiram significativamente entre si (p>0,05). No entanto, estes apresentaram menor perda 188 

em relação ao tratamento armazenado sem cobertura (T2) (Tabela 1). Desta forma, observa-se 189 

que a presença da cobertura retardou a perda de peso, mas não houve influência em relação a 190 

quantidade de sorbitol utilizada na elaboração das mesmas. De acordo com Santos et al. 191 

(2009), a perda de peso ocorre devido à redução de água da clara, pois sua proporção diminui 192 

linearmente em função do período de estocagem. 193 
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O presente trabalho apresentou perda de peso proporcionalmente inferior a observada 194 

por Mota et al. (2017), ao utilizar cobertura de amido de mandioca em ovos armazenados por 195 

28 dias à 25 ºC. Essa diferença provavelmente ocorreu devido amenor concentração de 196 

amido(1,88%) e a menor concentração de plastificante (0,62%) e também ao tipo de 197 

plastificante (açúcar invertido e glicose) utilizado pelos autores. A perda de peso também foi 198 

inferior a encontrada por Pissinati et al. (2014) e Kim et al. (2006) ao avaliarem ovos com 199 

revestimento de gelatina e quitosana, respectivamente, com 21 dias de estocagem  a 25 ºC. 200 

Essa diferença pode ter ocorrido pelas melhores características tecnológicas do amido de 201 

mandioca. Os valores de perda encontrados estão próximos aos obtidos por Santos et al. 202 

(2009) para os ovos armazenados em temperatura de refrigeração (≈5ºC). 203 

Tabela 1 – Perda de peso, unidade Haugh (UH), pH do albúmen, oxidação lipídica (TBARS), 204 
índice de durabilidade (ID) e overrun de ovos sem e com cobertura de amido de mandioca e 205 
sorbitol, armazenados por 21 dias em temperatura ambiente (25ºC) (n=5). 206 

 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 albúmen 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±0,02ª 0,21±0,03a 0,18±0,01a* 

ID (%) 724,80±27,44 674,40±16,21ª 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); 207 
a-bMédias seguidas por letras diferentes nas linhas diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05); 208 
T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura de 209 
5% de amido e 10% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura de 5% de amido e 20% de sorbitol. 210 
 211 

Desta forma, a cobertura de amido de mandioca apresentou desempenho igual ou 212 

superior a outros tipos de coberturas testadas, e desempenho semelhante a refrigeração, 213 
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indicando seu potencial para aplicação em ovos, visto que é uma matéria-prima de baixo 214 

custo. 215 

Quanto às unidades Haugh (UH), os ovos armazenados (T2, T3 e T4) apresentaram 216 

valores inferiores em comparação ao controle (T1), com reduções de 55,90%, 34,47% e 217 

26,73%, respectivamente. Isso indica que durante o armazenamento houve uma diminuição da 218 

viscosidade da clara e, consequentemente, a redução de sua altura, resultando em um menor 219 

valor de UH (Tabela 1). Observando apenas os ovos armazenados, os tratamentos cobertos 220 

(T3 e T4) não diferiram significativamente (p>0,05) entre si. Porém, seus valores de UH 221 

foram bem superiores ao registrado pelo tratamento sem cobertura (T2), como pode ser 222 

observado na Tabela 1. 223 

A qualidade de ovos frescos é determinada, principalmente, por meio do cálculo da 224 

unidade Haugh, e quanto mais elevado for o seu valor, melhor é a qualidade interna do ovo 225 

(Alleoni & Antunes, 2001). Assim, a presença da cobertura retardou a diminuição da UH 226 

entre os ovos armazenados, no entanto não houve efeito da concentração de sorbitol utilizada. 227 

Os valores de UH do presente trabalho encontram-se próximos ao registrado por 228 

Alleoni & Antunes (2001), para ovos armazenados sob refrigeração (8ºC) por 21 dias, e 229 

superiores aos registrados pelos mesmos autores para ovos armazenados a temperatura 230 

ambiente (25ºC) por 7 dias. Os valores encontram-se próximos também aos observados por 231 

Xavier et al. (2008) para ovos sem cobertura estocados sob refrigeração (4ºC). Já Mota et al. 232 

(2017) obtiveram valores bem inferiores de UH para ovos cobertos com amido de mandioca e 233 

armazenados por 28 dias (25ºC), estando os valores de UH próximos dos obtidos por esses 234 

autores para ovos estocados sem cobertura e sob refrigeração (5ºC). Assim, em comparação 235 

aos dados da literatura houve um bom desempenho da cobertura de amido de mandioca e 236 

sorbitol quanto a preservação da UH. 237 
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Vale enfatizar que a cobertura desempenhou eficácia semelhante à refrigeração, na 238 

conservação da UH, com custos bem inferiores comparado ao mesmo, uma vez que o amido é 239 

uma matéria-prima de baixo custo. 240 

No que se refere ao pH do albúmen, observou-se que apenas os ovos armazenados sem 241 

cobertura (T2) diferiram do controle (T1), apresentando valores superiores a este (Tabela 1).  242 

Dentre os ovos armazenados, os tratamentos com cobertura (T3 e T4) não diferiram entre si e 243 

apresentaram valores inferiores aos do tratamento sem cobertura (T2) (Tabela 1). Portanto, 244 

independente da concentração de sorbitol utilizada, a cobertura foi eficiente em retardar as 245 

mudança ao longo do armazenamento, mantendo o pH do albúmen igual ao do ovo fresco 246 

(T1). 247 

O pH do albúmen é um outro importante indicador da qualidade do ovo, visto que, seu 248 

valor tende a aumentar com o armazenamento, devido a dissociação do ácido carbônico em 249 

gás carbônico, que se dissipa para o ambiente através dos poros da casca, provocando redução 250 

da qualidade interna (Caner & Yuceer, 2015; Silversides & Scott, 2001; Torrico et al., 2014). 251 

Os filmes de amido tendem a ser menos resistentes ao CO2 devido a maior solubilidade desse 252 

gás nesse tipo de filme, no entanto a adição de plastificantes (como o glicerol e o sorbitol) 253 

reduz essa permeabilidade, aumentando portanto, a barreira a saída desse gás (Liu, 2005). 254 

Sendo assim, nos ovos cobertos houve uma menor perda de gás carbônico, proporcionando 255 

maior estabilidade do pH do albúmen durante o armazenamento. 256 

Biladeau & Keener (2009) também não observaram variação do pH do albúmen 257 

durante o armazenamento refrigerado (7ºC) de ovos cobertos com óleo ou cera. Assim, os 258 

autores concluíram que as coberturas usadas foram capazes de prolongar a vida útil dos ovos 259 

em relação ao pH do albúmen. 260 

Diferente do presente estudo, Torrico et al. (2014) observaram um aumento do pH do 261 

albúmen dos ovos cobertos com emulsão de óleo mineral e quitosana. Os valores encontrados 262 
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variaram entre 8,38 e 9,02 durante 35 dias de armazenamento (25ºC). Alleoni & Antunes 263 

(2004) e Alleoni & Antunes (2001) também observaram aumento no pH do albúmen de ovos 264 

armazenados por 21 dias, sendo este de aproximadamente 4% e 17% para ovos com cobertura 265 

concentrado proteico de soro de leite e os armazenados sob refrigeração (8ºC), 266 

respectivamente. No presente estudo não houve variação do pH do albúmen dos ovos cobertos 267 

demonstrando a eficácia da cobertura de amido de mandioca e sorbitol em relação à este 268 

parâmetro. 269 

Quanto à oxidação lipídica da gema, apenas os ovos armazenados com cobertura de 270 

amido e 20% de sorbitol (T4) apresentaram valores de TBARS significativamente (p<0,05) 271 

inferiores em relação ao tratamento controle (T1). Em relação aos ovos armazenados, a 272 

presença de coberturas não interferiu nos valores de TBARS da gema, uma vez que, não 273 

houve diferença significativa (p>0,05) entre os ovos estocados sem (T2) e com coberturas (T3 274 

e T4) de amido de mandioca e sorbitol. 275 

São poucas as referências encontradas sobre valores de TBARS em ovos com 276 

aplicação de cobertura. Assim como no presente estudo, Jo et al. (2011) também não 277 

observaram efeito do revestimento de quitosana sobre os valores de TBARS das gemas em 278 

relação aos ovos não cobertos. No entanto, os valores encontrados pelos autores foram bem 279 

superiores ao observados no presente estudo. Já Liu et al. (2009), observaram um aumento 280 

nos valores de TBARS com a irradiação e a estocagem de ovos por 7 dias. Contudo, o 281 

tratamento que combinava irradiação e cobertura de quitosana apresentou menores valores de 282 

TBARS que o tratamento que foi apenas irradiado. Assim, os autores sugerem que a cobertura 283 

de quitosana pode ajudar a retardar o desenvolvimento da oxidação lipídica. No presente 284 

estudo, não foi verificada esse influência da cobertura de amido de mandioca e sorbitol sobre 285 

os valores de TBARS das gemas. 286 
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Para o índice de durabilidade (ID), apenas o tratamento T3 diferiu significativamente 287 

(p<0,05) do controle (T1), apresentando valores menores que este. Já para o overrun, os ovos 288 

armazenados (T2, T3 e T4) apresentaram valores menores quando comparados ao tratamento 289 

controle (T1) (Tabela 1). Observando apenas os ovos armazenados, os valores de ID e de o-290 

verrun dos ovos sem (T2) e com cobertura (T3 e T4) não foram diferentes entre si, (Tabela 1) 291 

indicando que não houve efeito da cobertura sobre essa característica da espuma. 292 

Não há um método padrão para se avaliar as propriedades da espuma, de modo que, 293 

isso muitas vezes dificulta a comparação de resultados entre diferentes trabalhos. A redução 294 

na estabilidade da espuma com a estocagem, observada para o tratamento T3, também foi 295 

relatada por Alleoni & Antunes (2004) nos ovos revestidos com concentrado proteico de soro 296 

de leite. No entanto, ao contrário do presente estudo, essa perda de estabilidade foi ainda 297 

maior nos ovos não cobertos. Já em relação a influência da cobertura, Jo et al. (2011), 298 

estudando revestimento de ovos com quitosana, também não observaram qualquer efeito da 299 

cobertura sobre as propriedades da espuma durante a estocagem.  300 

Quanto ao overrun, os valores encontrados neste experimento variaram entre 505,94% 301 

e 626,99% e foram próximos aos obtidos por Bovšková & Míková (2011). Porém, estes estão 302 

abaixo dos obtidos por Talansier et al. (2009) ao avaliarem as propriedades da espuma 303 

formada a partir de clara em pó pasteurizada e não pasteurizada. O overrun é volume de 304 

espuma em estado estável e segundo Campbell & Mougeot (1999), valores de overrun típicos 305 

de espuma formada com proteína do albúmen encontram-se na faixa de 500 a 800%. Portanto, 306 

apesar da redução observada com o armazenamento, todos os valores desse experimento estão 307 

dentro da faixa mencionada por esses autores. 308 

 309 



 

24 

3.2 Cobertura de amido de inhame e sorbitol 310 

A perda de peso dos ovos armazenados (T2, T3 e T4) foi maior quando comparada a 311 

dos ovos frescos (T1). Entre os ovos armazenados sem (T2) e com cobertura (T3 e T4), a 312 

perda de peso dos ovos cobertos de amido de inhame e 20% de sorbitol (T4) foi menor em 313 

relação aos ovos sem cobertura (T2) (Tabela 2). Portanto, assim como foi observado para a 314 

cobertura de amido de mandioca, a cobertura com amido de inhame teve efeito em retardar a 315 

perda de água através da casca e consequentemente a perda de peso dos ovos. 316 

Tabela 2 – Perda de peso, unidade Haugh (UH), pH do albúmen, TBARS, índice de 317 
durabilidade (ID) e overrun de ovos sem e com cobertura de amido de inhame e sorbitol, 318 
armazenados por 21 dias em temperatura ambiente (25ºC)(n= 5). 319 

 Tratamentos 

 T1 T2 T3 T4 

Perda de peso (%) 0,00±0,00 3,95±0,21a* 3,44±0,64ab* 3,07±0,27b* 

UH 66,66±4,01 11,28±3,90b* 57,65±28,30ª 49,32±29,97a 

pH do albúmen 9,07±0,12 9,49±0,03a* 8,82±0,05c* 9,01±0,04b 

TBARS (mg/kg) 0,13±0,014 0,19±0,018a* 0,17±0,031a* 0,17±0,01a* 

ID (%) 701,20±60,94 758,40±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 

*Médias seguidas de asterisco diferem significativamente do controle pelo teste de Dunnett (p<0,05); 320 
a-bMédias seguidas por letras diferentes nas linhas diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05); 321 
T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura de 322 
5% de amido e 10% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura de 5% de amido e 20% de sorbitol. 323 

 324 

Segundo a FoodandAgricultureOrganization (2003), uma perda de peso de 2,0% a 325 

3,0% é comum em ovos comerciais, sendo dificilmente percebida pelos consumidores. Neste 326 

estudo, os valores de perda de peso dos ovos cobertos estão fora da faixa mencionada, porém 327 

estão mais próximos do que os valores obtidos para os ovos não cobertos. Assim, a aplicação 328 
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da cobertura de amido de inhame pode oferecer barreira de proteção contra a perda de 329 

umidade através da casca minimizando a perda de peso de ovos. 330 

Quanto à UH, apenas os ovos armazenados por 21 dias sem cobertura (T2) diferiram 331 

dos ovos frescos (T1), apresentando valor bem inferior a estes (Tabela 2). Em relação aos 332 

ovos armazenados, os tratamentos com cobertura (T3 e T4) não diferiram significativamente 333 

(p>0,05) entre si, porém apresentaram valores de UH bem superiores aos dos ovos 334 

armazenados sem cobertura (T2) (Tabela 2). Isso indica que a presença da cobertura de amido 335 

de inhame retardou as mudanças na UH ao longo do armazenamento, mantendo os valores 336 

dessa variável iguais aos do ovo fresco (T1). 337 

A redução no valor da UH, em relação ao controle, foi de 83,07% para o tratamento 338 

sem cobertura (T2) e de apenas 19,86% e 10,40% para os tratamentos com cobertura (T3 e 339 

T4), respectivamente. Alleoni & Antunes (2004) também verificaram um menor decréscimo 340 

da UH nos ovos cobertos com concentrado proteico de soro de leite, quando comparados com 341 

ovos sem cobertura, evidenciando assim a influência do revestimento. Esse efeito da 342 

cobertura em preservar a UH ao longo do armazenamento também foi reportado por Biladeau 343 

& Keener (2009), Kim, et al. (2006) e Pissinati et al. (2014). 344 

De acordo com a Tabela 2, o valor de pH do albúmen dos ovos armazenados sem 345 

cobertura (T2) e dos ovos armazenados com cobertura de amido de inhame e 10% de sorbitol 346 

(T3) diferiram dos ovos frescos (T1). Considerando apenas os ovos armazenados, o menor 347 

valor de pH foi observado nos ovos com cobertura de amido de inhame e 10% de sorbitol 348 

(T3), enquanto os ovos sem cobertura (T2) apresentaram o maior valor. Desta forma, assim, 349 

como observado para a cobertura de amido de mandioca, a presença da cobertura de amido de 350 

inhame retardou a alcalinização do albúmen preservando, portanto, as características de 351 

qualidade dos ovos. No entanto, para a cobertura de amido de inhame, a que continha 10% de 352 
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sorbitol, obteve melhores resultados, indicando o potencial dessa cobertura a nível de 353 

comercialização. 354 

Mota et al. (2017) também demonstraram a influência da cobertura de amido de 355 

inhame sobre o pH do albúmen durante a estocagem. Os autores observaram que o pH do 356 

albúmen dos ovos cobertos apresentaram valores iguais aos dos ovos frescos, não diferiram 357 

do pH dos ovos armazenados sobre refrigeração (5ºC) e foram inferiores aos dos ovos 358 

armazenados sem cobertura em temperatura ambiente (25ºC). Isso demonstra a influência da 359 

cobertura em retardar a alcalinização do albúmen, preservando a qualidade interna do ovo. 360 

Quanto à oxidação lipídica, os ovos armazenados (T2, T3 e T4) apresentaram valores 361 

de TBARS superiores aos dos ovos frescos (T1). Observando apenas os ovos armazenados, a 362 

presença das coberturas não interferiu nos valores de TBARS, uma vez que, não houve 363 

diferença entre os ovos estocados sem (T2) e com coberturas (T3 e T4) (Tabela 2). 364 

O armazenamento provocou um aumento de aproximadamente 38,0% nos valores de 365 

TBARS da gema dos ovos sem cobertura (T2) em relação ao controle (T1). Para os ovos 366 

cobertos, esse aumento foi de aproximadamente 28,0% e 30,0% para os tratamentos T3 e T4, 367 

respectivamente. Apesar do aumento observado, os valores de TBARS obtidos no presente 368 

trabalho foram bem inferiores aos encontrados por Jo et al. (2011), ao avaliarem ovos com 369 

revestimento de quitosana, armazenados por 14 dias sob diferentes condições de temperatura. 370 

De acordo com a Tabela 2, o índice de durabilidade (ID) e o overrun da espuma dos 371 

ovos armazenados (T2, T3 e T4) não diferiram significativamente (p>0,05) dos valores 372 

obtidos para os ovos frescos (T1). Observando apenas os ovos armazenados, os valores para 373 

ovos sem (T2) e com cobertura (T3 e T4) também não foram diferentes entre si. Dessa forma, 374 

independente da concentração de sorbitol, a presença da cobertura não afetou a qualidade da 375 

espuma. 376 
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Ao contrário do observado para os ovos cobertos com amido de mandioca, o 377 

armazenamento não reduziu os valores de ID e overrun dos ovos cobertos com amido de 378 

inhame, que apresentaram valores variando entre 685,20% e 766,80% para o ID e 584,74% e 379 

697,10% para o overrun, sendo superiores aos obtidos por Bovšková e Míková (2011) quando 380 

avaliaram a qualidade da espuma em clara pasteurizada e não pasteurizada. 381 

 382 

4 CONCLUSÕES 383 

De acordo com os resultados obtidos no referido trabalho, verificou-se efeito positivo 384 

das coberturas de amido e sorbitol na preservação da qualidade de ovos armazenados em 385 

temperatura ambiente.A presença da cobertura reduziu a perda de peso, a diminuição da 386 

unidade Haugh e a alcalinização do albúmen, retardando o envelhecimento e conservando a 387 

qualidade próxima a dos ovos frescos. Porém, não teve efeito sobre a oxidação lipídica e a 388 

qualidade da espuma. 389 

Portanto, a utilização de coberturas de amidos, de mandioca ou inhame, e sorbitol em 390 

ovos permite a conservação de suas características de qualidade durante 21 dias de 391 

armazenamento em temperatura ambiente, podendo ser alternativa viável para sua 392 

preservação. 393 

Conclui-se também que ambas as coberturas de amido apresentaram eficiência 394 

satisfatórias para aplicação em ovos, tendo grande potencial para utilização a nível de 395 

comercialização, no entanto,a cobertura de amido de mandioca e 10% de sorbitol apresentou 396 

melhor custo-benefício, devido ao menor custo do amido e a menor utilização de plastificante, 397 

tornando a cobertura mais barata. 398 

 399 
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Practical Application 
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separadamente não serão aceitas, serão consideradas apenas as equações contidas no 
texto. 

Tabelas, Figuras e Quadros 
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Manuscrito.pdf - versão para avaliação - e no Manuscrito.doc - versão para produção -, 
tabelas, equações, figuras e quadros devem ser inseridos no texto completo e na posição 
preferida pelo autor e que também proporcione o melhor fluxo de leitura. Veja abaixo os 
detalhes para o envio desses itens na versão para produção. 
Figuras e quadros (versão para produção) 
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melhor fluxo de leitura, e ordenados numericamente, utilizando-se numerais arábicos; as 
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autor. Ao enviar figuras com fotos ou micrografias certifique-se que essas sejam escaneadas 
em alta resolução, para que cada imagem fique com no mínimo mil pixels de largura. Todas 
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Unidades de medida 

 Todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema Internacional de Unidades 
(SI); 
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