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Resumo

A aplicacdo de coberturas tem sido testada como uma técnica de baixo custo para prolongar a
vida util dos ovos. O objetivo deste trabalho foi avaliar o uso de coberturas de amido de
mandioca ou inhame com diferentes concentragdes de plastificante (sorbitol) na qualidade dos
ovos armazenados por 21 dias em temperatura ambiente (25 °C). Foram realizados dois
experimentos nos quais o delineamento foi inteiramente casualizado com 4 tratamentos e 5
repeticdes de 6 ovos em cada tratamento. A qualidade foi avaliada pela perda de peso,
unidade Haugh, pH do albdmen, oxidacdo lipidica e propriedades da espuma (indice de
durabilidade e overrun). Os dados foram submetidos a analise de variancia e suas médias
foram comparadas pelos testes de Dunnett e Student Newman Keuls, a 5% de probabilidade.
A presenca da cobertura de amido de mandioca ou inhame reduziu a perda de peso, diminuiu
a unidade de Haugh e a alcalinizacdo do albume, mantendo a qualidade préxima aos ovos
frescos. No entanto, elas ndo influenciaram a oxidacdo lipidica e a qualidade da espuma.
Assim, a cobertura de amido, independentemente da concentracdo de sorbitol, contribuiu para
a manutencdo das caracteristicas da qualidade dos ovos armazenados por 21 dias em
temperatura ambiente (25 °C).

Palavras-chave: Perda de peso; Unidade Haugh, pH do abumem; Oxidacdo lipidica; Espuma.

Abstract

The application of coatings has been tested as a low cost technique to prolong egg shelf life.
The study aimed to evaluate the use of cassava starch or yam coatings with different
concentrations of plasticizer (sorbitol) on the eggs quality stored for 21 days at room
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,

decreased Haugh unit and alcalinization of the albumen, keeping the quality close to fresh
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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
characteristics stored for 21 days at environment temperature (25 °C).

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

Resumen

La aplicacion de recubrimientos ha sido probada como una técnica de bajo costo para
prolongar la vida util de los huevos. El objetivo de este estudio fue evaluar el uso de cubiertas
de almidon de yuca o fiame con diferentes concentraciones de plastificante (sorbitol) en la
calidad de los huevos almacenados durante 21 dias a temperatura ambiente (25 °C). Se
Ilevaron a cabo dos experimentos en los cuales el disefio fue completamente al azar con 4
tratamientos y 5 repeticiones de 6 huevos en cada tratamiento. La calidad se evaludé mediante
la pérdida de peso, la unidad Haugh, el pH de la clara, la oxidacién de los lipidos y la espuma
(indice de durabilidad y overrun). Los datos se sometieron a analisis de varianza y sus medias
se compararon mediante las pruebas de Dunnett y Student Newman Keuls, con una
probabilidad del 5%. La presencia de recobrimiento de almidén de yuca o fiame redujo la
pérdida de peso, disminuyd la unidad de Haugh y la alcalinizacion de la clara, manteniendo la
calidad cerca de los huevos frescos. Sin embargo, no influyeron en la oxidacién de los lipidos
y la calidad de la espuma. Asi, los recobrimientos de almiddn, independientemente de la
concentracion de sorbitol, contribuy6 al mantenimiento de las caracteristicas de calidad de los
huevos almacenados durante 21 dias a temperatura ambiente (25 °C).

Palabras clave: Pérdida de peso; Unidad Haugh; pH de la clara; Oxidacion de los lipidos;

Espuma.

1. Introducéo

A produgdo de ovos no Brasil representa um importante setor da economia nacional e
esta em constante evolucdo. De acordo com Associacdo Brasileira de Proteina Animal
(ABPA) (2020), a producao nacional de ovos no ano passado foi de mais de 49 bilhdes de
unidades, representando uma alta de 10,3% em relacdo ao ano de 2018. Os ovos fazem parte
da alimentacdo de uma parcela significativa da populacédo brasileira, por serem de facil acesso
e baixo custo. O consumo de ovos no Brasil em 2019 foi de 230 unidades per capita, o que
representou um aumento de 8,5% em relacdo ao ano anterior (ABPA, 2020).
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Os ovos séo alimentos de elevado valor nutricional, por serem uma importante fonte
de proteinas de alto valor bioldgico, de vitaminas e minerais. Além disso, possuem
caracteristicas funcionais e tecnologicas que sao aproveitadas pela inddstria de alimentos em
diversos produtos e preparacdes. Porém, sdo alimentos pereciveis e comecam a perder
qualidade interna imediatamente apds a postura. Essa redugdo da qualidade ocorre em funcéo
da perda de &gua e didxido de carbono durante o periodo de armazenamento e é influenciada a
temperatura de estocagem (Pissinati et al., 2014).

Para retardar as mudancas ocasionadas pelo armazenamento, o recobrimento dos ovos
com material que limite a transferéncia de massa através da casca pode ser uma alternativa
para manutengdo da qualidade. Coberturas a base de proteinas, lipidios e polissacarideos tem
sido testatadas com essa intecdo (Saeed et al., 2017; Torrico et al., 2014; Xu et al., 2017).

Dentre os diversos tipos de polissacarideos que podem ser utilizados para producéo de
coberturas, o amido relne caracteristicas interessantes devido ao seu baixo custo, abundancia
e biodegradabilidade (Mali et al., 2002). No Brasil, as principais fontes amilaceas sdao o milho
e a mandioca, no entanto, o inhame é considerado como uma fonte alternativa, pelas
caracteristicas tecnoldgicas desejaveis de seu amido, tais como, a estabilidade as altas
temperaturas e aos baixos valores de pH (Alves et al., 1999).

Mas as coberturas elaboradas a base de amido podem possuir caracteristicas
indesejaveis, tais como pouca flexibilidade e alta dureza. Portanto, a introducdo de aditivos
como os plastificantes se torna necessaria. E os plastificantes utilizados devem ser
compativeis com o biopolimero (Gontard et al., 1993)

Dentre os plastificantes mais estudados em combinagdo com as coberturas de amido
temos os polidis e entre eles o sorbitol € um dos mais usados. Ele que interage com o amido
aumentando a mobilidade molecular e, consequentemente, a flexibilidade, mas também tende
aumentar a hidrofilicidade e a permeabilidade ao vapor de &gua. A concentracdo do
plastificante usada na elaboracdo da cobertura deve ser adequada para ndo causar um efeito
antiplastificante (Mali et al., 2010).

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).
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2. Metodologia

Nesse estudo foram desenvolvidos dois experimentos em que foram avaliados o uso de
cobertura de amido de mandioca e sorbitol (Exp. 1) e o uso de cobertura de amido de inhame
e sorbitol (Exp. 2).

Foram utilizados ovos de casca branca, tipo grande, com peso médio de 55,1 + 2,89 g,
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).

Nos dois experimentos o delineamento utilizado foi inteiramente casualizado com 4
quatro tratamentos (T1 = ovos frescos/controle, T2 = ovos armazenados sem cobertura, T3 =
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
analises de perda de peso, unidade Haugh, pH do albumen, oxidacdo lipidica da gema por
meio das Substancias Reativas do Acido Tiobarbitdrico (TBARS) e propriedades da espuma
(indice de durabilidade e overrun), sendo as analises realizadas nos tempos 0 e 21 dias, para

ambos 0s experimentos.

2.1 Preparo e aplicacao 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 relacdo ao peso do amido (%p/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 aplica¢do, 0s 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 diferenca entre o peso dos ovos no dia 0 e no dia 21,

sendo expressa em porcentagem. Para isso, 0s ovos foram pesados em balanca semi-analitica

(Shimadzu, AY220, Quioto, Japdo) com preciséo de 0,01g.
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2.3 Unidade Haugh

Para a determinacdo da unidade Haugh (UH), os ovos foram quebrados em uma
superficie lisa de vidro e a altura do albumen denso foi medida com a utilizacdo de um
micrometro de profundidade (Ames, S-6428, Waltham, EUA). O valor da altura e o peso dos

ovos foram utilizados no calculo da UH a partir da Equagéo 1:

UH = 100 x log (H - 1,7 x P%%7 4+ 7,57) (1)

onde: H € a altura do albumen (mm) e P o peso do ovo (Q).

2.4 pH do albimen

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

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

2.5 Oxidacdo lipidica da gema

A avaliacdo da oxidacéo lipidica da gema foi realizada de acordo com a metodologia
de Cherian, Selvaraj, Goeger e Stitt (2002), utilizando solucéo aquosa de &cido tricloroacético
(TCA) 7,5% (Sorensen & Jorgensen, 1996) em substituicdo ao acido perclérico. Os tubos de
ensaio contendo o extrato obtido a partir da amostra e adicionado da solucéo aquosa de acido
tiobarbitarico (20 mM) foram aquecidos em banho-maria (Solab, 150/10, Piracicaba, Brasil)
(90 °C) por 30 min. A coloragdo formada foi medida usando espectrofotdmetro (Biospectro,
SP-220, Curitiba, Brasil) a 531nm de comprimento de onda. O nimero de TBARS da amostra
foi expresso como miligrama de malonaldeido (MDA) por quilograma de gema (mg de

malonaldeido/kg de gema).
2.6 Propriedades da espuma
A espuma foi formada a partir de 50 mL de albimen em um béquer graduado e com

auxilio de um mixer de alimentos (Philips Walita, RI-1680/01, S&o Paulo, Brasil) utilizando o

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




Research, Society and Development, v. 9, n. 8, €23984949, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i8.4949

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

utilizando as Equacdes 2 e 3, respectivamente:

D — Volume da espuma formada — Volume drenado x 100 (%) (2)

Volume utilizado de clara

Peso de 50 mL do Albumen — Peso de 50 mL da Espuma
Overrun = P x 100 (%) 3

Peso de 50 mL da Espuma

2.7 Analise Estatistica

A andlise estatistica dos dados foi realizada utilizando o software ASSISTAT (verséo
7.7 beta), considerando o nivel de 5% de probabilidade para a significancia. A diferenca das
médias dos tratamentos armazenados em relacdo ao controle foi obtida por meio do teste de
Dunnett (5% de probabilidade) e a diferenca entre as médias dos tratamentos armazenados foi
obtida por meio do teste Student Newman Keuls (SNK) (5% de probabilidade).

3. Resultados e Discussao

3.1 Perda de peso, unidade Haugh e pH do albtmem

Tanto no experimento 1 quanto no experimento 2 a perda de peso dos ovos
armazenados (T2, T3 e T4) foi maior quando comparada a dos ovos frescos (T1) (Tabela 1).
Os valores de perda variaram entre 1,98% a 2,79% para 0s ovos do experimento 1 e entre
3,07% e 3,95% para 0s ovos do experimento 2, com 0S 0vos cobertos com amido de
mandioca apresentando menor perda que aqueles cobertos com amido de inhame.

Observando apenas os ovos armazenados do experimento 1, os tratamentos com
cobertura (T3 e T4) néo diferiram significativamente entre si (p>0,05), mas apresentaram
menor perda de peso em relagdo ao tratamento armazenado sem cobertura (T2) (Tabela 1).
Desta forma, a presencga da cobertura de amido de mandioca retardou a perda de peso, ndo
havendo influéncia do percentual de plastificante (sorbitol) utilizado na elaboracdo das
mesmas.

Para os ovos armazenados do experimento 2, os tratamentos com cobertura (T3 e T4)
também ndo diferiram significativamente entre si (p>0,05). No entanto, diferente do que foi
observado para o experimento 1, apenas a cobertura de amido de inhame com 20% de sorbitol
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(T4) teve efeito significativo (p<0,05) em retardar a perda de peso em relacdo aos ovos ndo
cobertos (T2) (Tabela 1).

Tabela 1 — Perda de peso (PP), unidade Haugh (UH) e pH do albimen de ovos sem e com
cobertura de amido (mandioca ou inhame) e sorbitol, armazenados por 21 dias em

temperatura ambiente (25 °C) (n =5).

Tratamentos
T1 T2 T3 T4
Experimento 1:Amido de mandioca
PP (%) 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 alblimen 8,97 £ 0,07 9,47 £ 0,09a* 8,96 £ 0,14b 8,85 £ 0,08b
Experimento 2:Amido de inhame

PP (%) 0,00 + 0,00 3,95 +0,21a* 3,44 + 0,64ab* 3,07 £0,27b*
UH 66,66 + 4,01 11,28 +390b* 57,65+ 28,30a 49,32 £29,97a
pH do alblimen 9,07+£0,12 9,49 £ 0,03a* 8,82 £ 0,05¢c* 9,01 £0,04b

Média + desvio padrdo; *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. Fonte: autores

A perda de peso é uma das medidas utilizadas para monitorar as mudancas na
qualidade dos ovos durante o armazenamento. Ela ocorre em funcdo da passagem de agua e
CO:. atraves dos poros da casca para 0 ambiente. Assim, selar os poros com alguma cobertura
pode diminuir a evaporacao de agua e CO> (Saeed et al., 2017).

Neste estudo foi possivel observar que as coberturas de amido foram capazes de
reduzir a saida de &gua e CO> através dos poros da casca, com a cobertura de amido de
mandioca apresentando um melhor desempenho que a cobertura de amido de inhame.

Eddin e Tahergorabi (2019), avaliando o uso de cobertura de amido de batata-doce em
ovos armazenados a 25 °C por até 5 semanas, observaram que 0s ovos revestidos
apresentaram menor perda de peso em comparagdo aos ndo revestidos, o que corrobora com o
presente estudo. O mesmo foi verificados por Xu et al. (2017) ao avaliarem coberturas a base

de proteina de soja em ovos com seis semanas de armazenamento.
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Quanto a UH, os ovos armazenados (T2, T3 e T4) do experimento 1 apresentaram
valores inferiores em comparagao aos ovos frescos (T1) (Tabela 1). Isso indica que durante o
armazenamento houve uma diminuicdo da viscosidade da clara e, consequentemente, a
reducdo de sua altura, resultando em um menor valor de UH. As reduc¢des observadas, em
relagdo aos ovos frescos, foram de 55,90%, 34,47% e 26,73% para 0S 0v0OsS sem cobertura
(T2) e com cobertura de amido de mandioca (T3 e T4), respectivamente. Assim, apesar da
queda observada na UH esta foi menor para os ovos cobertos.

Comparando apenas 0s ovos armazenados, 0s tratamentos cobertos com amido de
mandioca (T3 e T4) ndo diferiram significativamente (p>0,05) entre si. Porém, seus valores
de UH foram bem superiores ao registrado pelo tratamento sem cobertura (T2) (Tabela 1).
Isso confirma que houve influencia da cobertura de amido de mandioca em retardar a
diminuicdo da UH, sendo, portanto, um resultado positivo.

Para o experimento 2, apenas 0s ovos armazenados sem cobertura (T2) diferiram dos
ovos frescos (T1), apresentando valor de UH bem inferior a estes (Tabela 1). A reducdo
observada foi de 83,07%. Comparando apenas 0S ovos armazenados, 0s tratamentos com
cobertura de amido de inhame (T3 e T4) néo diferiram significativamente (p>0,05) entre si e
apresentaram valores de UH muito superiores aos dos ovos armazenados sem cobertura (T2)
(Tabela 1).

Este resultado indica que a presenca da cobertura de amido de inhame retardou as
mudancas na UH ao longo do armazenamento, mantendo os valores dessa variavel
semelhantes aos dos ovos frescos (T1). Nesse sentido, o resultado da cobertura de amido de
inhame teve melhor desempenho que o observado para a cobertura de amido de mandioca.

A UH ¢ usada para determinar a qualidade dos ovos e quanto maior o valor da UH,
melhor é a qualidade (Xu et al., 2017). Durante 0 armazenamento, ocorre uma reducdo nos
valores da UH devido a fluidizacdo e perda de viscosidade do albumen denso. Essas
mudangas nas caracteristicas do albimen podem ser atribuidas a hidrdlise de cadeias de
aminoacidos que provocam a liberacdo de agua (Pires, Machado, Franceschi, Kindlein, &
Andretta, 2019)

No presente estudo, as coberturas de amido tiveram um bom desempenho na
manutencdo da UH, retardando sua diminuicdo durante o armazenamento e preservando a
qualidade interna dos ovos em realacdo aos ovos ndo cobertos. Esse resultado esta de acordo
com estudos anteriores que também verificaram a eficiéncia de diferentes coberturas na
preservacao da qualidade do albimen dos ovos (Pires et al., 2019; Saeed et al., 2017; Torrico
etal., 2014).
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No que se refere ao pH do albdmen, observou-se que no experimento 1 apenas 0S 0vVos
armazenados sem cobertura (T2) diferiram do controle (T1), apresentando valores superiores
a este (Tabela 1). Considerando apenas 0s ovos armazenados, 0s 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 de amido de mandioca foi eficiente em retardar as mudangas do pH ao longo do
armazenamento, mantendo o valor dessa variavel semelhante ao dos ovos frescos (T1).

Ja no experimento 2, o valor do 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) (Tabela 1), com o valor de pH dos ovos cobertos (T3) inferior
ao dos ovos frescos (T1). Considerando apenas 0s ovos armazenados, o menor valor de pH foi
observado nos ovos com cobertura de amido de inhame e 10% de sorbitol (T3), enquanto os
0vos 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 alcalinizacdo do albumen, preservando as caracteristicas de qualidade dos ovos,
especialmente no caso da cobertura de amido de inhame que continha 10% de sorbitol.

O pH do albumen é um outro importante indicador para estimar a qualidade do ovo,
visto que, seu valor tende a aumentar com o armazenamento, devido a dissociacdo do &cido
carb6nico em gés carbdnico (CO2), que se dissipa para o0 ambiente através dos poros da casca,
provocando reducdo da qualidade interna (Torrico et al., 2014). Os filmes de amido tendem a
ser menos resistentes ao CO> devido a maior solubilidade desse gés nesse tipo de filme. No
entanto, a adicdo de plastificantes (como o glicerol e o sorbitol) reduz essa permeabilidade,
aumentando a barreira a saida do COz (Liu, 2005), melhorando o desempenho da cobertura.
Sendo assim, nos ovos cobertos houve uma menor perda de CO, proporcionando maior
estabilidade do pH do albumen durante o armazenamento.

Asim como neste estudo, Mota et al. (2017) reportou a influéncia da cobertura de
amido de inhame em retardar o aumento do pH do albimen durante a estocagem. Os autores
observaram que o pH dos ovos cobertos apresentou valores iguais aos dos ovos frescos e foi
inferior aos dos ovos sem cobertura. Do mesmo modo, Eddin e Tahergorabi (2019)
verificaram que coberturas a base de amido de batata-doce também minimizaram a perda de
CO2 durante 0 armazenamento de ovos por até 5 semanas.

Outros estudos relatam que diferentes revestimentos a base de proteinas (Pires et al.,
2019), polissacarideos (Saeed et al., 2017) e da combinacdo de polissacarideo e lipideo

(Torrico et al., 2014) foram capazes de retardar o aumento do pH do albumen durante o
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armazenamento de ovos. Todos estes achados corroboram com o observado no presente
estudo, demonstrando o bom desempenho das coberturas de amido em relagdo a este

parametro.

3.2 Oxidagdo lipidica, indice de durabilidade e overrun

O aumento nos valores de oxidacdo da gema durante o armazenamento tem sido
relatado por outros autores (Mohiti-asli, Shariatmadari, Lotfollahian, & Mazuji, 2008;
Nimalaratne, Schieber, & Wu, 2016).

No presente estudo, para 0s ovos do experimento 1, apenas aqueles armazenados com
cobertura de amido de mandioca e 20% de sorbitol (T4) diferiram do controle (T1),
apresentando valores de TBARS significativamente (p<0,05) inferiores a este (Tabela 2). Ja
em relacdo ao experimento 2, os ovos armazenados (T2, T3 e T4) apresentaram valores de
TBARS superiores aos dos ovos frescos (T1) (Tabela 2). Apesar desse aumento observado,
todos os valores de TBARS encontrados estéo abaixo de 1,0 mg de MDA/Kg de gema, sendo
este o limite toleravel para a rancidez oxidativa em alimentos (Rather et al., 2016), ou seja,
essa mudanca nao seria percebida sensorialmente pelo consumidor.

Ao se comparar apenas 0s ovos armazenados (T2, T3 e T4), tanto no experimento 1
quanto no experimento 2, a presenca de coberturas ndo interferiu nos valores de TBARS da
gema, uma vez que, nao houve diferenga significativa (p>0,05) entre os ovos estocados sem
(T2) e com coberturas (T3 e T4) de amido de mandioca ou inhame (Tabela 2). Este resultado
concorda com os achados de Jo, Ahn, Liu, Kim e Nam (2011) que também ndo verificaram
efeito do revestimento de quitosana sobre os valores de TBARS das gemas de ovos cobertos
em relacdo aos ovos ndo cobertos. Desta forma, verifica-se que a ocorréncia de oxidagéo da
gema foi muito reduzida e que o efeito da cobertura em retarda-la durante 0 armazenamento
ndo foi significativa.

As propriedades da espuma sdo importantes para aplicacdo dos ovos como
ingredientes em algumas preparacdes alimenticias e podem ser avaliadas por meio do indice
de durabilidade e do overrrun. Quanto ao indice de durabilidade (ID), para o experimento 1,
apenas o tratamento T3 diferiu significativamente (p<0,05) do controle (T1), apresentando
valor menor que este (Tabela 2). Isso indica que houve uma reducdo da estabilidade da
espuma com 0 armazenamento. J& para 0 overrun, 0s ovos armazenados (T2, T3 e T4)
apresentaram valores menores quando comparados ao tratamento controle (T1). Ou seja, 0

armazenamento provocou uma reducdo no volume da espuma produzida a partir desses ovos.
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Observando apenas os tratamentos armazenados, os valores de ID e de overrun dos ovos sem
(T2) e com cobertura (T3 e T4) nédo foram diferentes entre si (Tabela 2), indicando que néo
houve efeito da cobertura sobre essas caracteristicas da espuma. Assim, a presenca da
cobertura de amido de mandioca ndo influenciou nas mudancas provocadas pelo

armazenamento nas propriedades da espuma.

Tabela 2 — Oxidacdo lipidica (TBARS), indice de durabilidade (ID) e overrun de ovos sem e
com cobertura de amido (mandioca ou inhame) e sorbitol, armazenados por 21 dias em

temperatura ambiente (25 °C) (n = 5).

Tratamentos

T1 T2 T3 T4
Experimento 1:Amido de mandioca
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+6,21a  602,80+59,89a*  668,40+59,30a
Overrun (%) 626,99+32,95 538,73+50,08a* 505,94+63,8la* 532,91+44 42a*
Experimento 2: Amido de inhame
TBARS (mg/kg) 0,13+0,01 0,19+0,02a* 0,17+0,03a* 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

Média + desvio padrdo; *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. Fonte: autores

No experimento 2, o 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)
(Tabela 2). Portanto, ao contrario do observado para 0s ovos cobertos com amido de
mandioca, 0 armazenamento ndo reduziu os valores de ID e overrun dos ovos cobertos com
amido de inhame. Observando apenas os ovos armazenados, os valores de ID e overrun para
0s sem (T2) e com cobertura (T3 e T4) também ndo foram diferentes entre si (Tabela 2).
Dessa forma, independente da concentracdo de sorbitol, a presenca da cobertura de amido de
inhame ndo afetou a qualidade da espuma, assim como também foi observado para as
coberturas de amido de mandica.
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N&o h&d um método padrdo para se avaliar as propriedades da espuma, de modo que,
ISso muitas vezes dificulta a comparacdo de resultados entre diferentes trabalhos. A reducéo
na estabilidade da espuma com a estocagem, assim como observada no experimento 1,
também foi relatada por Alleoni e Antunes (2004) em ovos revestidos com concentrado
proteico de soro de leite. No entanto, ao contrario do presente estudo, os autores observaram
que essa perda de estabilidade foi ainda maior nos ovos ndo cobertos. JA em relacdo 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, o que corrobora com o encontrado neste estudo.

Quanto ao overrun, os valores encontrados nos experimentos 1 e 2 foram semelhantes
aos obtidos por Bovskova e Mikova (2011), porém ficaram abaixo dos obtidos por Talansier
et al. (2009). O overrun é volume de espuma em estado estavel e segundo Campbell e
Mougeot (1999), valores de overrun tipicos de espuma formada com proteina do albumen
encontram-se na faixa de 500 a 800%. Portanto, apesar da reducdo observada com o
armazenamento no experimento 1, todos os valores do presente estudo estdo dentro da faixa

mencionada pelos autores.

4. Considerac0es Finais

De acordo com os resultados obtidos, 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 albimen, retardando o envelhecimento e conservando a qualidade proxima a
dos ovos frescos. Porém, ndo teve efeito sobre a oxidagéo lipidica e a qualidade da espuma.

Portanto, a utilizagdo de coberturas de amido de mandica ou inhame em ovos,
independente da concentracdo de sorbitol, permite a conservacdo de suas caracteristicas de
qualidade durante 21 dias de armazenamento em temperatura ambiente, podendo ser

alternativa para melhoria da sua preservacao.
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