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RELEVÂNCIA DO TRABALHO 1 

Os tratamentos superficiais da casca como o uso de películas e coberturas têm sido estudados 2 

com o intuito de prolongar a vida útil dos ovos. Dentre esses, as resinas de origem lipídicas têm 3 

mostrado melhores resultados na manutenção da qualidade de ovos. No entanto, estudos 4 

também apontam como alternativa bastante viável a utilização de coberturas de polissacarídeos. 5 

Além disso, na elaboração dessas coberturas, o tipo de plastificante usado também exerce 6 

influência sobre suas propriedades mecânicas, como flexibilidade e também sobre sua 7 

permeabilidade a gases. Assim, a farinha e óleo de babaçu com uso de sorbitol e manitol podem 8 

manter a qualidade de ovos por mais tempo. 9 

 10 

 11 

EFFECT OF COATINGS CONTAINING BABASSU MESOCARP FLOUR AND OIL 12 

WITH DIFFERENT PLASTICIZERS IN THE EGGS QUALITY STORED AT AMBIENT 13 

TEMPERATURE 14 

 15 

Título para cabeçalho: COATINGS CONTAINING BABASSU MESOCARP FLOUR AND 16 

OIL 17 

Revestimentos contendo farinha e óleo de mesocarpo de babaçu 18 
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RESUMO 32 

Estudos têm sido realizados utilizando coberturas à base de polissacarídeos para manutenção 33 

da qualidade interna em ovos. Neste trabalho, o principal objetivo foi avaliar a qualidade interna 34 

de ovos cobertos com solução filmogênica à base de farinha e óleo de babaçu com diferentes 35 

plastificantes durante 28 dias. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com 36 

5 cinco tratamentos e 5 repetições: T1 = ovos frescos - controle, T2 = ovos armazenados sem 37 

cobertura, T3= ovos armazenados com cobertura contendo 30% de sorbitol, T4= ovos 38 

armazenados com cobertura contendo 30% de manitol e T5= ovos armazenados com cobertura 39 

contendo 15% de sorbitol + 15% de manitol. Foram realizadas análises de perda de peso, 40 

unidades Haugh e percentuais de gema, albúmen e casca, cor da gema, pH da gema, albúmen, 41 

propriedades de espuma e aceitação sensorial visual da casca. De acordo com os resultados, T4 42 

foi o mais efetivo em retardar o envelhecimento dos ovos, apresentando menores perdas de peso 43 

e pH do albúmen e maiores valores de Unidades Haugh. Já para os atributos sensoriais da casca, 44 

analisados visualmente, os ovos armazenados com cobertura apresentaram baixa aceitação. 45 

Desta forma, o uso do manitol isoladamente, foi mais efetivo em manter a qualidade de ovos 46 

com películas contendo farinha e óleo de babaçu. 47 

PALAVRAS-CHAVE: Cor, Perda de peso, Unidades Haugh, Propriedades de espuma, pH do 48 

albúmen. 49 

 50 

ABSTRACT 51 

Studies have been carried out using polysaccharide-based coatings to maintain internal egg 52 

quality. In this work the main objective was to evaluate the internal quality of eggs covered 53 

with filmogenic solution based on flour and babassu oil with different plasticizers for 28 days. 54 

The experimental design was completely randomized with five treatments and replicates: T1 = 55 

fresh eggs - control, T2 = eggs stored without coating, T3 = eggs stored with 30% sorbitol 56 
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coating, T4 = eggs stored with 30% mannitol and T5 = eggs containing 15% sorbitol + 15% 57 

mannitol. Weight loss, Haugh units and percentages of yolk, albumen and bark, yolk color, pH 58 

albumen, foam properties and visual sensorial acceptance of the eggshell were performed. 59 

According to the results, T4 was the most effective in delay aging the eggs showed lower losses 60 

of weight as well as pH of the albumen - and higher values of Haugh Units. For the sensorial 61 

characteristics of the eggshell visually evaluated, the eggs kept with coating obtained low 62 

acceptance. Therefore, only the addition of mannitol has demonstrated its ability in maintaining 63 

egg internal quality with filmogenic solution of the babassu mesocarp flour and oil. 64 

KEYWORDS: Color, weight loss, Haugh Units, foam properties, albumen pH. 65 

 66 

APLICAÇÃO PRÁTICA 67 

Uso de farinha e óleo de babaçu com plastificantes na conservação da qualidade interna de ovos 68 

brancos.  69 

PRATICAL APPLICATION 70 

Application of babassu mesocarp flour and oil with plasticizers in preservation of the internal 71 

quality of white eggs.   72 
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1. INTRODUÇÃO 73 

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), no Brasil, a 74 

produção de ovos de galinha alcançou a marca recorde de 846,750 milhões de dúzias no 75 

primeiro trimestre de 2018. Essa alta produção pode ser resultante do valor nutricional desse 76 

alimento, dos preços acessíveis e ao hábito alimentar, estando presente na dieta da maioria das 77 

famílias brasileiras (Fiuza, 2014; Leandro et al., 2005). 78 

Os ovos são produtos com composição rica em vitaminas, minerais, ácidos graxos e 79 

proteínas de alto valor biológico (Caner & Cansiz, 2007). Mas, por se tratar de um alimento 80 

bastante perecível, tem a sua qualidade interna reduzida rapidamente durante o armazenamento 81 

nos pontos de venda e distribuição. Após a postura, o processo de envelhecimento é iniciado, 82 

em que as propriedades químicas, físicas e funcionais são modificadas e o produto perde 83 

frescor, valor e qualidade o deixando menos atrativo (Caner & Cansiz, 2008). As principais 84 

alterações ocorrem no albúmen, onde as reações químicas transformam o albúmen denso em 85 

um albúmen fluido. Tais reações envolvem a perda de água e gás carbônico (CO2) através da 86 

casca. O CO2 é permeado para o exterior dos ovos pela dissociação do ácido carbônico em gás 87 

carbônico e água, resultando no aumento do pH como uma das principais alterações causadas 88 

pela perda de CO2 pelos poros da casca (Xavier et al., 2008). Além disso, as características de 89 

interesse industrial, como a capacidade de formação de espuma também sofrem modificações 90 

(Bovskova & Mikova, 2011; Radvanyi et al., 2012). 91 

Estudos têm avaliado a manutenção da qualidade interna dos ovos a partir de técnicas 92 

de baixo custo que permitem prolongar a vida de prateleira deste produto. Dentre estas técnicas, 93 

destaca-se o tratamento superficial da casca, como o uso de coberturas a base de 94 

polissacarídeos. Estas visam controlar as perdas gasosas e as perda de água, melhorar a 95 

aparência e auxiliar na conservação da integridade estrutural (Quadros et al., 2011; Queiroz et 96 

al., 2010; Ribeiro et al., 2005).  97 
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Mota et al. (2017) avaliaram a qualidade de ovos armazenados com e sem coberturas de 98 

amidos de mandioca e inhame por 28 dias. Esses autores observaram que o amido com inhame 99 

proporcionou melhor manutenção da qualidade interna dos ovos durante o armazenamento. 100 

Para Alleoni e Antunes (2004), ao comparar ovos com e sem cobertura à base de concentrado 101 

protéico de soro de leite armazenados a 25 °C/28 dias, foi observado que as coberturas 102 

reduziram a troca de vapor de água e CO2 e mantiveram o pH do albúmen na faixa de 8. 103 

Com isso, o uso de matérias-primas provenientes de fontes regionais, tais como o 104 

babaçu, podem ser uma alternativa para a conservação de ovos. De acordo com Carvalho 105 

(1998), o babaçu é a matéria-prima explorada extrativamente que apresenta potencialidade, 106 

tanto do ponto de vista econômico quanto social. As amêndoas do babaçu encontram-se 107 

inseridas no interior do endocarpo e mais de 60% da sua constituição consiste em óleo que é 108 

rico em ácido láurico (Machado et al., 2006). A farinha de mesocarpo de babaçu, por sua vez, 109 

apresenta ao cerca de 63,75% a 71,29% de amido. Os grânulos de amido de babaçu têm 110 

temperatura de gelatinização entre 63 e 73 °C devido ao teor expressivo de amilose (Miotto et 111 

al., 2013). 112 

  Outro aspecto importante com relação a produção das coberturas se refere ao tipo de 113 

plastificante usado, o qual influencia nas propriedades funcionais das películas. Os 114 

plastificantes mais indicados para serem empregados em coberturas contendo amido são os 115 

polióis, como o glicerol e o sorbitol, que otimizam as propriedades mecânicas do material (Mali 116 

et al., 2010). Outros tipos de aditivos geralmente utilizados são os agentes antimicrobianos, 117 

vitaminas, antioxidantes, aromatizantes e pigmentos. 118 

Diante do exposto, esse trabalho teve o objetivo de avaliar a qualidade de ovos cobertos 119 

com películas a base de farinha e óleo de babaçu com diferentes plastificantes armazenados em 120 

temperatura ambiente (25 ºC) durante 28 dias. 121 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 122 
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No presente estudo foram utilizados 180 ovos brancos, tipo Jumbo (peso mínimo de 66 123 

g), adquiridos no dia da postura em granja localizada em Dom Eliseu (PA). Utilizou-se 124 

delineamento experimental inteiramente casualizado em esquema fatorial 5x5, com 5 125 

tratamentos e 5 repetições, de seis ovos cada. Assim, os tratamentos foram: T1 – Ovos frescos 126 

(controle); T2 – Ovos armazenados sem cobertura; T3 – Ovos armazenados com cobertura 127 

contendo 30% de sorbitol; T4 – Ovos armazenados com cobertura contendo 30% de manitol; 128 

T5 – Ovos armazenados com cobertura contendo sorbitol 15% + manitol 15%. 129 

As análises foram realizadas nos dias 0 (tratamento T1) e 28 (tratamentos T2, T3, T4 e 130 

T5). Todos os ovos foram submetidos as análises de peso médio e perda de peso, Unidades 131 

Haugh, percentual de gema, albúmen e casca, cor da gema, pH da gema e do albúmen e 132 

propriedades de espuma. 133 

 Depois de realizadas as análises de físico-químicas, o tratamento que apresentou 134 

melhores resultados quanto a manutenção das características de qualidade com o 135 

armazenamento foi avaliado sensorialmente através de análise sensorial visual da casca e 136 

comparado com o tratamento controle (T1). 137 

 138 

2.1 Preparo e aplicação das coberturas 139 

As coberturas foram elaboradas a partir da metodologia de Al-Hassan & Norziah (2012) 140 

com adaptações. Assim, a suspensão aquosa foi preparada com farinha do mesocarpo de babaçu 141 

(FMB) (5%) e óleo de babaçu (10%), adicionadas de 30% de plastificantes. O teor de óleo de 142 

babaçu e plastificantes foram calculados em relação ao percentual de FMB. A solução foi 143 

gelatinizada em chapa aquecedora (Novatecnica, NT-338, Piracicaba, Brasil) com agitação 144 

mecânica até atingir 85 ºC e resfriada em banho de gelo com agitação até atingir 30 ºC. Em 145 

seguida, os ovos foram imersos na solução filmogênica para polimerização no próprio ovo e 146 

posteriormente organizados em suportes para secagem e armazenamento. 147 
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 148 

2.2 Perda de Peso 149 

Os ovos foram pesados em balança analítica (SHIMADZU, AY220, Quioto, Japão), 150 

com precisão de 0,01g nos dias 0 e 28, a diferença obtida nos pesos de todos os tratamentos dos 151 

ovos foram utilizadas para realização do cálculo da perda de peso em porcentagem. 152 

 153 

2.3 Determinação de Unidades Haugh 154 

Os ovos foram quebrados sobre uma superfície plana de vidro, e com auxílio de um 155 

micrômetro, realizou-se a medida da altura do albúmen. A unidade Haugh (UH) foi 156 

calculada de acordo com a Equação 1: 157 𝑈ܪ = ͳͲͲ 𝑥 logሺܪ − ͳ,7 𝑋 𝑃଴,37 + 7,57ሻ                                 (1) 158 

Onde:  159 

UH = unidades Haugh; H = altura do albúmen intermediária (mm) e P = massa do ovo 160 

(g). 161 

 162 

2.4 Determinação dos percentuais de gema, albúmen e casca 163 

Após a quebra dos ovos, realizou-se a separação do albúmen da gema, sendo esta pesada 164 

em balança semi-analítica de precisão de 0,01g. As cascas dos ovos foram submetidas a 165 

lavagem e secas à temperatura ambiente (25 °C) por 48 horas. Em seguida, foram pesadas em 166 

balança semi-analitica de precisão 0,01 g. O peso do albúmen foi-se obtido por diferença entre 167 

o peso do ovo e o peso da casca e gema. Os percentuais de gema, casca e albúmen, foram 168 

calculados  utilizando as seguintes formulas:  169 % 𝑔݁݉ܽ = ௣௘௦௢ ௗ௢ ௚௘௠௔𝑛𝑥ଵ଴଴௣௘௦௢ ௗ௢ ௢௩௢𝑛                                                                                      (2) 170 
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% ݈ܾܽú݉݁݊ = ௣௘௦௢ ௗ௢ ௔௟௕ú௠௘௡𝑛𝑥ଵ଴଴௣௘௦௢ ௗ௢ ௢௩௢𝑛                                                                            (3) 171 

ܽܿݏܽܿ % = ௣௘௦௢ ௗ௔ ௖௔௦௖௔𝑛𝑥ଵ଴଴௣௘௦௢ ௗ௢ ௢௩௢𝑛                                                                                        (4) 172 

 173 

2.5 Determinação da cor da gema 174 

A cor das gemas foi medida subjetivamente através de leque colorimétrico da Roche. 175 

Além disso, foi realizada a medição objetiva, mediante espectrofotômetro (Minolta, CM 176 

2300D, Tokyo, Japão), operando no sistema CIE (L*, a* e b*). Sendo L* a luminosidade, 177 

variando de 0 (preto) para 100 (branco), a* a intensidade da cor vermelha que varia de verde (-178 

60) a vermelho (+60) e b* a intensidade de cor que varia de azul (-60) a amarelo (+60). A 179 

calibração do aparelho constituiu-se por meio de placa de cerâmica branca, utilizando-se o 180 

iluminante D65. 181 

 182 

2.6 pH da gema e do albúmen 183 

O pH da gema e do albúmen foi medido utilizando um potenciômetro (Biotech, mPa-184 

210, Piracicaba, Brasil) equipado com eletrodo combinado, mediante leitura direta na amostra. 185 

 186 

2.7 Determinação das propriedades da espuma 187 

Inicialmente, foram pesados 50 mL de albúmen, medidos em uma proveta graduada. O 188 

volume foi então transferido para um béquer de 600 mL, no qual a espuma foi formada através 189 

da batedura do albúmen com o auxílio de um mixer de alimentos, dotado de batedor de claras, 190 

por 1 minuto e 30 segundos. A espuma formada foi transferida para um funil em uma proveta 191 

e observou-se o volume drenado durante 30 minutos. A partir da espuma formada foi 192 
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determinado o índice de batida, o índice de durabilidade, densidade específica e fase de ar 193 

(Bovskova & Mikova, 2011) utilizando as Equações 5, 6, 7 e 8, respectivamente 194 

𝐵ܫ = 𝑉௢௟௨௠௘ ௗ௔ ௘௦௣௨௠௔ ௙௢௥௠௔ௗ௔௩௢௟௨௠௘ ௨௧𝑖௟𝑖𝑧௔ௗ௔ ௗ௘ ௖௟௔௥௔  𝑥 ͳͲͲሺ%ሻ                                                                 (5) 195 

ܦܫ =  𝑉௢௟௨௠௘ ௗ௔ ௘௦௣௨௠௔ ௙௢௥௠௔ௗ௔−𝑉௢௟௨௠௘ ஽௥௘௡௔ௗ௢𝑉௢௟௨௠௘ ௨௧𝑖௟𝑖𝑧௔ௗ௢ ௗ௘ ௖௟௔௥௔  𝑥 ͳͲͲሺ%ሻ                                       (6) 196 

ܧܦ =  ௉௘௦௢ ௗ௘ 5଴ ௠𝐿 ௗ௔ ா௦௣௨௠௔𝑉௢௟௨௠௘ ௗ௔ ௘௦௣௨௠௔ ௙௢௥௠௔ௗ௔  ሺ ௚௠𝐿ሻ                                                                         (7) 197 

ݎܽ ݁݀ ݁ݏܽܨ =  ை௩௘௥௥௨௡ை௩௘௥௥௨௡+ଵ଴଴                                                                                          (8) 198 

A determinação do overrun foi feita de acordo com o procedimento descrito por 199 

Talansier et al. (2009) e utilizado a Equação 9 200 

݊ݑݎݎ݁ݒ݋ =  ௉௘௦௢ ௗ௘ 5଴ ௠𝐿 ௗ௢ 𝐴௟௕ú௠௘௡−௉௘௦௢ ௗ௘ 5଴ ௠𝐿 ௗ௔ ா௦௣௨௠௔௉௘௦௢ ௗ௘ 5଴ ௠𝐿 ௗ௔ ௘௦௣௨௠௔  𝑥 ͳͲͲ ሺ%ሻ                    (9) 201 

 202 

2.8 Análise sensorial visual da casca 203 

Os testes de aceitação sensorial foram realizados por 100 julgadores não treinados, de 204 

ambos os sexos, dentre alunos, professores e funcionários da Universidade Federal do 205 

Maranhão. Estes foram acomodados em cabines individuais, climatizadas, sob iluminação 206 

branca. As amostras foram apresentadas monadicamente, seguindo-se o delineamento de blocos 207 

completos balanceados com relação à ordem de apresentação. 208 

A aceitação das amostras foi avaliada mediante os atributos cor da casca, brilho da 209 

casca, uniformidade da cor, aparência global da casca, através da escala hedônica estruturada 210 

de 9 pontos ancorada nos extremos pelos termos “desgostei muitíssimo” e “gostei muitíssimo” 211 

(Stone & Sidel, 2004). 212 
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A analise foi realizada no tratamento com cobertura no qual apresentou os melhores 213 

resultados de conservação em ovos a temperatura ambiente de 25 ºC. 214 

 215 

2.9 Análise estatística 216 

A análise estatística dos dados de qualidade foi realizada utilizando o software XLSTAT 217 

(Addinsoft Paris, France), considerando o nível de 5% de probabilidade para a significância. 218 

Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância e as médias comparadas pelo teste 219 

Student Newman Keuls (SNK) e Dunnet. Para os dados de análise sensorial visual, foi utilizado 220 

o teste não paramétrico de Friedman a 5%. 221 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 222 

Na tabela 1 estão os valores de perda de peso, Unidades Haugh e percentuais de gema, 223 

albúmen e casca de ovos com e sem cobertura de farinha e óleo de babaçu com diferentes 224 

plastificantes armazenados por 28 dias. 225 

Tabela 1 – Valores de perda de peso, unidades Haugh (UH) e percentuais de gema, albúmen e 226 
casca de ovos armazenados sem e com cobertura de farinha e óleo de babaçu com diferentes 227 
plastificantes por 28 dias em temperatura ambiente (25 ºC) (n=5). 228 

 T1 T2 T3 T4 T5 

Perda de peso ______ 4,87±0,39 a 3,36±0,35 b 2,30±0,29 c 3,28±0,38 b 

UH 78,88±2,96 15,90±7,11 b* 55,77±4,10 a* 58,31±4,83 a* 55,16±5,63 a* 

% Gema 26,87±0,79 32,13±2,46 a* 33,70±2,32 a* 34,13±1,54 a* 32,42±1,95 a* 

% Albúmen 64,13±0,86 58,35±2,55 a* 56,68±2,44 a* 56,19±1,50 a* 58,30±2,15 a* 

% Casca 9,00±0,30 9,51±0,26 a 9,73±0,67 a 9,68±0,47 a 9,28±0,42 a 

*Médias seguidas de asterisco diferem significativamente do controle pelo teste de Dunnett (p<0,05). 229 
a-b Médias seguidas por letras diferentes diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05). 230 
T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura 231 
contendo 30% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura contendo 30% de manitol; e T5= ovos 232 
armazenados com cobertura contendo sorbitol 15% +manitol 15%. 233 
 234 
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Todos os ovos armazenados com e sem cobertura por 28 dias em temperatura ambiente 235 

(25 ºC) com diferentes tipos de plastificantes (T2, T3, T4 e T5) apresentaram perdas de peso. 236 

Entre os ovos armazenados, os tratamentos com cobertura (T3, T4 e T5) diferiram entre si pelo 237 

teste SNK e apresentaram menor perda em comparação com os ovos armazenados sem 238 

cobertura (T2). O tratamento T4 contendo 30% de manitol foi o que apresentou menor perda 239 

de peso, em comparação com as outras coberturas (T3 e T5) (Tabela 1).  240 

Segundo Guedes et al. (2016) a perda de peso durante o armazenamento ocorre devido 241 

a perda de água e gás carbônico para o ambiente, podendo também ocorrer processos físico-242 

químicos que degradam a estrutura da albumina, produzindo água ligada à grandes moléculas 243 

de proteínas que passam para a gema por osmose.  244 

Os dados obtidos no presente estudo são semelhantes aos obtidos por Wardy et al. 245 

(2010), que observaram que ovos cobertos com óleo mineral, óleo de soja e quitosana sob 246 

diferentes temperaturas, retardaram a transferência de umidade para o meio ambiente 247 

diminuindo assim a perda de peso. 248 

Com relação ao tipo de plastificante, Cao et al. (2009) avaliando o efeito dos poliois 249 

sorbitol e manitol em filmes de gelatina, observaram que com 10 dias de armazenamento os 250 

filmes contento manitol tenderam a cristalizar na superfície do filme. Tendo em vista que a 251 

cristalização reduz a permeabilidade aos gases (Maia et al., 2000), esse pode ser sido a 252 

justificativa para as menores perdas de peso de T4, o qual continha 30% de manitol. 253 

Em relação à unidade Haugh (UH), os ovos armazenados apresentaram menor valor em 254 

comparação ao controle (T1) apresentando diferença significativa pelo teste de Dunnett. Entre 255 

os ovos armazenados, os tratamentos com cobertura (T3, T4 e T5) não diferiram (p>0,05) entre 256 

si pelo teste SNK. Embora todos os tratamentos armazenados apresentarem perda dos valores 257 

de UH, os ovos cobertos foram superiores ao registrado pelo tratamento sem cobertura (T2) 258 

(Tabela 1). Caner (2005) ao avaliar a qualidade de ovos cobertos com a 3% de quitosana e goma 259 
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e 12% de proteína do soro de leite obteve resultados semelhantes ao do presente estudo. Esse 260 

autor observou que os tratamentos com coberturas apresentaram valores de UH maiores que os 261 

ovos do controle com 28 dias de armazenamento.  262 

Morsy et al. (2015) afirmaram que independentemente das temperaturas de 263 

armazenamento, a diminuição dos valores de UH é esperada com o tempo de estocagem devido 264 

a uma desnaturação proteica decorrente da alteração de pH durante o período de 265 

armazenamento. Embora essa perda seja esperada, podemos confirmar que a presença das 266 

coberturas retardou a diminuição da UH, ocasionando um efeito positivo na sua utilização. 267 

No que se refere ao percentual de gema, os tratamentos T2, T3, T4 e T5 apresentaram 268 

valores maiores em relação ao tratamento T1 (controle) diferindo pelo teste de Dunnett. No 269 

entanto, os tratamentos armazenados com e sem cobertura não diferiram entre si pelo teste SNK 270 

(Tabela 1). Pissinati et al. (2014) reportaram que o aumento da gema durante o armazenamento 271 

ocorre como resultado da liquefação do albúmen ocasionando uma maior produção de água. 272 

Essa água atravessa a membrana vitelínica e fica retida a gema fazendo com que ela pareça 273 

maior e achatada. Portanto, as coberturas a base de farinha e óleo de babaçu com diferentes 274 

plastificantes não foram efetivas em minimizar o aumento do percentual de gema durante a 275 

estocagem. 276 

Para o percentual de albúmen, os tratamentos T2, T3, T4 e T5 apresentaram valores 277 

menores em relação ao tratamento T1 (controle) apresentando diferença (p>0,05) pelo teste de 278 

Dunnett (Tabela 1). Resultados similares foram obtidos por outros estudos, como Mota et al. 279 

(2017) usando coberturas contendo amido de mandioca ou inhame. Esses autores observaram 280 

menores valores de percentuais de albúmen nos ovos armazenados. Figueredo et al. (2011) ao 281 

estudar a qualidade de ovos comerciais submetidos a diferentes condições de armazenamento, 282 

também constataram essa diminuição. 283 



20 
 

  Os fatores que mais afetam a qualidade do albúmen são condições de tempo e 284 

temperatura da estocagem dos ovos, além das trocas gasosas que são responsáveis pelo o 285 

afinamento da espessura do albúmen, aumento do pH e fluidificação do albúmen e 286 

consequentemente a gema absorve água do albúmen ao final do armazenamento, reduzindo 287 

assim o percentual de albúmen (Tabidi, 2011). Outro fator importante que pode influenciar a 288 

redução do albúmen é a perda de água para o ambiente, através dos poros existentes na casca. 289 

Da mesma forma, que o percentual de gema as coberturas com farinha e óleo não foram efetivas 290 

em reduzir as perdas desses percentuais. 291 

Quanto ao percentual de casca, os tratamentos T2, T3, T4 e T5 não diferiram (p>0,05) 292 

do tratamento T1 (controle) pelo teste de Dunnett e nem ente si pelo teste SNK (Tabela 1). 293 

Comportamento semelhante foi observado por Pissinati et al. (2014), em ovos submetidos a 294 

diferentes tipos de coberturas e armazenados por 35 dias a 25 ºC, tendo sido relatado que o 295 

percentual de casca não sofreu influência das coberturas.  296 

 297 

Tabela 2 – Cor da gema de ovos armazenados sem e com cobertura de farinha e óleo de babaçu 298 
com diferentes plastificantes por 28 dias em temperatura ambiente (25 ºC) (n=5). 299 

 T1 T2  T3  T4  T5 

Cor (Leque) 6,27±0,76 6,07±0,72 a 6,33±0,00 a 6,53±0,51 a 6,20±0,84 a 

L* 57,18±2,14 57,64±1,85 a 50,06±3,07 c* 47,11±1,37 c* 53,42±2,30 b* 

a* 5,86±0,49 7,76±0,51 a 7,55±0,51 a 7,03±0,50 a 7,35±0,27 a 

b* 40,39±3,29 46,67±8,42 a 43,48±3,37 a 39,74±0,92 a 42,85±2,03 a 

*Médias seguidas de asterisco diferem significativamente do controle pelo teste de Dunnett (p<0,05). 300 
a-b Médias seguidas por letras diferentes diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05). 301 
T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura 302 
contendo 30% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura contendo 30% de manitol; e T5= ovos 303 
armazenados com cobertura contendo sorbitol 15% +manitol 15%. 304 
 305 

Para a variável de cor, medida subjetivamente (leque), não houve diferença significativa 306 

entre as amostras armazenadas com e sem revestimento pelo teste SNK, como também não 307 
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houve diferença entre as amostras armazenadas e o tratamento controle (T1) pelo teste de 308 

Dunnett (Tabela 2). 309 

Para a medição objetiva da cor da gema, mediante espectrofotômetro, a luminosidade 310 

(L*) dos ovos armazenados com coberturas (T3, T4 e T5) foram menores (p<0,05) que T1 311 

(controle) apresentando diferença significativa pelo teste de Dunnett. Entre os ovos 312 

armazenados, os maiores valores foram para T2, seguido de T5 e por fim T3 e T4 pelo teste 313 

SNK (Tabela 2). Resultados similares foram reportados por Suresh et al. (2015) utilizando 314 

coberturas com quitosana na conservação de ovos. Esses autores observaram uma redução na 315 

luminosidade dos ovos cobertos com 35 dias de estocagem. Essa baixa na luminosidade 316 

presente nos tratamentos armazenados contendo cobertura é relevante, visto que, os ovos não 317 

apresentaram diferença significativa na medida subjetiva, que é avaliada visualmente assim 318 

como o consumidor observa a gema em casa. 319 

 Já nos componentes de cor a* e b*, não houve diferença (p>0,05) entre os tratamentos 320 

armazenados com e sem cobertura pelo teste SNK e também não houve diferença significativa 321 

entre os tratamentos armazenados e o tratamento controle pelo teste de Dunnett (Tabela 2).  322 

 323 

Tabela 3 – pH de ovos armazenados sem e com cobertura de farinha e óleo de babaçu com 324 
diferentes plastificantes por 28 dias em temperatura ambiente (25 ºC) (n=5). 325 

 T1 T2 T3 T4 T5 

pH gema 6,36±0,60 6,57±0,30 a 6,14±0,12 b 6,17±0,06 b 6,29±0,12 b 

pH albúmen 8,95±0,23 9,04±0,21 a 7,89±0,13 c* 8,24±0,12 b* 8,21±0,08 b* 

*Médias seguidas de asterisco diferem significativamente do controle pelo teste de Dunnett (p<0,05). 326 
a-b Médias seguidas por letras diferentes diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05). 327 
T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura 328 
contendo 30% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura contendo 30% de manitol; e T5= ovos 329 
armazenados com cobertura contendo sorbitol 15% +manitol 15%. 330 
 331 

Em relação ao pH da gema, não houve diferença significativa dos tratamentos 332 

armazenados com e sem cobertura em relação ao tratamento controle (T1) pelo teste de Dunnett. 333 

Os tratamentos com cobertura (T3, T4 e T5) apresentaram redução de pH ao longo do período 334 
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de armazenamento. Entre os tratamentos armazenados, o tratamento sem cobertura (T2) teve 335 

maior valor (p<0,05) quando comparado aos demais tratamentos (T3, T4 e T5)   pelo teste SNK 336 

(Tabela 3). Esse aumento ocorre através da migração de íons alcalinos (potássio, sódio, 337 

magnésio) do albúmen para a gema, durante o armazenamento, que são trocados pelos íons de 338 

hidrogênio, provocando assim um aumento no pH da gema (Saccomani, 2015). Portanto, os 339 

menores valores de pH da gema dos ovos armazenados com cobertura indicam que as 340 

coberturas tiveram efeito em minimizar essas alterações. 341 

No que se refere ao pH do albúmen, os tratamentos armazenados com cobertura (T3, T4 342 

e T5) diferiram (p<0,05) do tratamento controle (T1) pelo teste de Dunnett, apresentando 343 

valores menores que este. Com relação aos ovos armazenados, T2 obteve o maior valor, 344 

seguindo de T4 e T5 e por fim T3, aonde diferiram entre si pelo teste SNK (Tabela 3).  345 

Segundo Figueiredo et al. (2011), o aumento do pH do albúmen acontece devido a 346 

mistura do ácido carbônico (H2CO3), formando água e gás carbônico. Essa reação é acelerada 347 

quando a temperatura de armazenamento dos ovos é elevada. Logo, no presente estudo, as 348 

coberturas a base de farinha e óleo de babaçu com diferentes tipos de plastificantes foram 349 

efetivas em evitar esse acréscimo de pH com a estocagem. Jirangrat et al. (2010) relataram que 350 

o pH do albúmen de ovos não revestidos aumentou de 8,71 para 9,42, enquanto que o de ovos 351 

revestidos diminuíram ligeiramente de 8,71 para 8,64 após 5 semanas de armazenamento a 25 352 

ºC.  353 

A estabilidade e a capacidade de formação de espuma é uma das propriedades mais 354 

importante das proteínas do albúmen, sendo que a espuma do albúmen serve para dar leveza a 355 

merengues, suflês e bolos (Bovskova & Mikova, 2011). Essa capacidade pode ser expressa 356 

como overrun (volume de espuma em estado estável), ou como poder espumante através do 357 

índice de batida (Koç et al., 2011). Na tabela 4 estão expressos os valores de índice de batida, 358 

índice de durabilidade, densidade específica, overrun e fase de ar. 359 
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Tabela 4 – Valores de Índice de batida (IB) índice de durabilidade (ID), densidade específica 360 
(DE), overrun e fase de ar de ovos armazenados sem e com cobertura de farinha e óleo de 361 
babaçu com diferentes plastificantes por 28 dias em temperatura ambiente (25 ºC) (n=5). 362 

*Médias seguidas de asterisco diferem significativamente do controle pelo teste de Dunnett (p<0,05) 363 
.a-b Médias seguidas por letras diferentes diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05). 364 
T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura 365 
contendo 30% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura contendo 30% de manitol; e T5= ovos 366 
armazenados com cobertura contendo sorbitol 15% +manitol 15%. 367 
 368 

Para o índice de batida (IB) e o índice de durabilidade (ID), os tratamentos T2, T3, 369 

T4, e T5 diferiram (p<0,05) do controle (T1) pelo teste de Dunnett, apresentando valores 370 

maiores que este. Esse aumento mostra uma maior formação de espuma com uma estabilidade 371 

maior, para aplicação na indústria de alimentos.  372 

Observando apenas os ovos armazenados, não houve diferenças significativas entre 373 

os tratamentos pelo teste SNK (Tabela 4). Melo (2015) ao estudar a avaliação do efeito do 374 

tempo e da condição de armazenamento na qualidade de ovos, obteve valores que variaram 375 

entre 452,00 a 864,00%. Os valores encontrados no presente trabalho encontram-se dentro da 376 

faixa obtida por este autor.  377 

Santos et al. (2009) ao avaliar o efeito da temperatura no armazenamento de ovos, 378 

observou que com a estocagem, os ovos perdem o volume da espuma. Assim, no presente 379 

estudo foi observado que este volume não foi perdido visto que não houve modificações dessas 380 

 T1 T2 T3 T4 T5 

IB (%) 625±43,30 760±89,44 a* 780± 44,72 a* 760±44,72 a* 760±54,77 a* 

ID (%) 602,50±41,48 696,00±41,59 a* 755,60±48,11 a* 730,80±54,71 a* 778,75±5,45 a* 

DE (g/mL) 0,03±0,01 0,02±0,00 a 0,02±0,00 a 0,02±0,00 a 0,02±0,01 a 

Overrun (%) 542,95±20,68 607,52±44,10 a 613,22±39,93 a 594,71±59,16 a 561,94±59,16 a 

Fase de ar 0,83±0,03 0,86±0,01 a 0,86±0,01 a 0,86±0,01 a 0,84±0,04 a 
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propriedades, evidenciando a boa utilização das coberturas contendo farinha e óleo de babaçu 381 

para conservação da qualidade interna de ovos.  382 

A densidade específica (DE), no presente estudo variou de 0,02 a 0,03 g/mL, não 383 

apresentando diferença significativa de (p>0,05) entre os tratamentos armazenados (T2, T3, T4, 384 

e T5) pelo teste SNK e nem com o tratamento controle (T1) pelo teste de Dunnett (Tabela 4).  385 

Os valores de overrun dos ovos armazenados não diferiram (p>0,05) do controle pelo 386 

teste de Dunnett e nem entre si pelo teste SNK (Tabela 4).  De acordo com Santos et al. (2009), 387 

valores típicos de overrun encontram-se na faixa de 500 a 800%. Os valores do presente estudo 388 

estão dentro da faixo estabelecida por Santos et al. (2009), valores próximos também foram 389 

reportados por Talansier et al. (2009) ao avaliarem as propriedades da espuma formada a partir 390 

de clara em pó pasteurizada e não pasteurizada. 391 

Para fase de ar os valores variaram de 0,83 a 0,86. Os tratamentos não diferiram (p>0,05) 392 

do controle pelo teste de Dunnett e nem entre si pelo teste SNK. Assim, não houve influência 393 

da cobertura de farinha e óleo de babaçu com diferentes plastificantes em relação à fase de ar 394 

dos ovos armazenados por 28 dias a temperatura ambiente de 25 ºC. 395 

A avaliação sensorial dos produtos é um importante critério de qualidade pelo qual a 396 

aceitabilidade do produto aparência e sabor podem ser julgados por consumidores. Em ovos a 397 

cor da casca e a sua integridade estão fortemente ligados a conceitos de qualidade. A Tabela 5 398 

apresenta a resultados sensoriais da análise visual da casca, realizada com cobertura contendo 399 

30% de manitol, a qual apresentou os melhores resultados de conservação em ovos a 400 

temperatura ambiente de 25 ºC. 401 

Tabela 5 – Aceitação sensorial dos atributos cor da casca, brilho da casca, uniformidade da cor 402 
e aparência global de casca de ovos armazenados sem e com cobertura de farinha e óleo de 403 
babaçu por 28 dias em temperatura ambiente (25 ºC). 404 

 R1 R2 R3 R4 

Cor 7,50±1,47a 7,58±1,30 a 6,27±2,28 b 4,97±2,58 c 
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Brilho 6,46±1,70 a 6,61±1,93 a 6,10±2,26 a 4,88±2,49 b 

Uniformidade  6,96±1,82 a 7,12±1,60 a 5,74±2,36 b 5,02±2,30 c 

Aparência global 7,37±1,23 a 7,26±1,56 a 6,23±2,15 b 4,95±2,34 c 

a-b Médias seguidas por letras diferentes diferem significativamente entre si pelo teste de Friedman (p<0,05). 405 
R1= ovos frescos (controle); R2= ovos armazenados sem cobertura; R3= ovos armazenados com cobertura no dia 406 
zero; e R4= ovos armazenados com cobertura com 28 dias. 407 
 408 

Para o atributo cor da casca, as amostras com cobertura (R3 e R4) apresentaram 409 

diferença significativa (p<0,05) entre o controle (R1) e as amostras armazenadas sem cobertura 410 

(R2) pelo teste de Friedman. Esse resultado é devido a utilização da farinha de mesocarpo de 411 

babaçu que apresenta uma coloração acastanhada pela presença de taninos, proporcionado uma 412 

colocação escura na casca. Como a maioria dos consumidores entrevistados 71%, preferiam 413 

comprar ovos de casca branca, isso ocasionou uma baixa aceitação pelos julgadores. Uma 414 

alternativa para minimizar essa rejeição seria realizar um branqueamento na farinha de babaçu 415 

antes de fazer as soluções filmogênicas. 416 

Analisando o atributo brilho da casca, somente o tratamento R4 (Tabela 5) apresentou 417 

rejeição com valor na faixa de rejeição de 1 a 4. Isso aconteceu devido ao escurecimento da 418 

cobertura durante o armazenamento por 28 dias. Para uniformidade e aparência global, o 419 

tratamento R4 foi o único a se manter na região de rejeição, confirmando os resultados de cor 420 

da casca e brilho da casca. Caner & Cansiz (2008) também observaram redução da aceitação 421 

de ovos cobertos com películas contendo quitosana e ácido lático. Esses autores sugeriram que 422 

mais pesquisas com os consumidores deveriam ser realizadas, visto que seria importante 423 

explicar a vantagem do uso dessas coberturas. 424 

 425 

4 CONCLUSÃO 426 

De acordo com os resultados obtidos na pesquisa, pode-se observar que a cobertura à 427 

base de farinha e óleo de babaçu com 30% de manitol apresentou-se a mais efetiva em retardar 428 
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o envelhecimento dos ovos armazenados, pois os ovos apresentaram menores perdas de peso, 429 

garantindo assim uma melhor qualidade. 430 

Quanto as propriedades de espuma, o armazenamento provocou um aumento nos 431 

valores de índice de batida e índice de durabilidade, overrun, evidenciando a boa utilização da 432 

cobertura para conservação dos ovos. Já para os atributos sensoriais da casca analisados 433 

visualmente, os ovos armazenados com cobertura de farinha e óleo de babaçu com 30% de 434 

manitol durante 28 dias apresentou baixa aceitação entre os consumidores, contudo a cobertura 435 

pode ser indicado para a sua utilização na indústria de alimentos, visto que a sua utilização 436 

garante a qualidade interna dos ovos e garante uma maior resistência a impacto para a casca 437 

dos ovos. 438 
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